HOTRO59PO.
Evolucion de las
tecnologias y técnicas
culinarias

Sku: PSHOTR059PO
Horas: 80

Formato: HTML

OBJETIVOS

Con el curso HOTR059PO Evolucién de las tecnologias y técnicas culinarias se pretende
adquirir los conocimientos sobre los nuevos equipos, utensilios y técnicas aplicadas a la
cocina moderna.

CONTENIDOS

Restauracion diferida.

Cocina al vacio.

Pasteurizacion.

Esterilizacion.

Elaboraciones con N2 liquido (criogenia).
Esferificacion.

Elaboracion de espumas frias y calientes.
Planificacion y organizacion de la cocina.
Seguridad alimentaria.
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