HOTRO0060. La cocina al
4 vacio como herramienta de
/‘ gestion

. Sku: HOTR0060_EC

Horas: 35

OBJETIVOS

Aplicar la técnica del vacio y coccion, conservacion, coccion a baja temperatura y
regeneracion de :diferentes grupos de alimentos.

CONTENIDOS

1.Cocina al vacio como herramienta para mejorar la gestion del departamento de
cocina

e Conceptualizacion de las técnicas usadas en la conservacion y preparaciéon de platos
de cocina.

e Conocimiento acerca del mantenimiento y gestion de equipos y la maquinaria
necesaria para la elaboracién de los productos.

e Explicacion del vacio como herramienta para mejorar la gestion de un restaurante.

¢ Descripcion de atmésferas modificadas: la IV Gama.

e Explicacion del mise-en-place.

¢ Aplicacion de técnicas de gestion a la hora de dirigir al personal de cocina.

e Identificacién de las ventajas atribuidas al vacio para la reduccién de mermas.

e Conservacion de carnes, pescados y vegetales frescos.

e Elaboracién de cocinado tradicional y conservacién al vacio.

e Regeneracién de productos envasados al vacio.

e Explicacion de la oxidacién y pardeamiento enzimatico.

2. Cocina a baja temperatura

e Descripcion y presentacion de las diversas técnicas y medidas para la cocina a baja
temperatura.

Importancia de la relacion tiempo y temperatura. Tablas de temperatura.
Conocimiento de los sistemas de coccion a baja temperatura.

Conocimiento y uso de las cocciones directas e indirectas.

Aplicacion de las técnicas para la cocina a baja temperatura.

Conocimiento sobre la conservacion de los alimentos y la baja temperatura.
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e Identificacién y aplicacion de otras técnicas basadas en aplicaciones del vacio.
3. Condiciones higiénico-sanitarias, medioambientales y prevencion laboral en cocina

e Mantenimiento de las condiciones higiénico-sanitarias en instalaciones y

equipamientos.
¢ Utilizacion de uniformes y equipamiento personal de seguridad.
¢ Aplicacion de buenas practicas medioambientales en el bar-cafeteria.
¢ Aplicacion de las medidas de prevencion y seguridad laboral.
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