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CURSO GRATUITO

EVOLUCION DE LAS TECNOLOGIAS Y TECNICAS
CULINARIAS + IMPLANTACION SOSTENIBLE Y CIRCULAR

HOTR0032 + HOTT02-MOD03113
Accién Formativa Hosteleria
Familia Profesional Hosteleria y Turismo
Area Profesional Restauracion
Modalidad Teleformacion

Horas 90

Objetivos

Adquirir conocimientos sobre los nuevos equipos, utensilios y técnicas aplicadas a la cocina moderna.

Informacion

Curso gratuito de Evolucién de las Tecnologias y Técnicas Culinarias de 90 horas en modalidad teleformacion. Si estas
pensando en cambiar de carrera o actualizar tus competencias profesionales, no lo dudes mas y solicita informacién sobre
este curso subvencionado.

5. ELABORACIONES CON NITROGENO LiQUIDO: CRIOGENIA.
0. IMPLANTACION SOSTENIBLE Y CIRCULAR. 6. APLICACION DEL METODO DE ESFERIFICACION.
1. PRESENTACION DE RESTAURACION DIFERIDA. = Fundamento de la técnica de esferificacion.
= Concepto y desarrollo de la restauracion diferida. = Aplicacion en la hosteleria.
= Sistema de conservacion en caliente. 7. ELABORACION DE ESPUMAS FRIAS Y CALIENTES.
= Sistema de conservacién bajo refrigeracion. = Concepto de «espuman.
= Sistemas de conservacion bajo ultracongelacion. = Sifén en la cocina.
= Etc. = Uso del sifén de espumas.
2. APLICACION DEL COCINADO AL VACIO. = Aplicacion del sifon.
= Conceptos fundamentales. = Etc.
= Historia del vacio y su aplicacion en la cocina. 8. PLANIFICACION Y ORGANIZACION DE LA COCINA.
= Técnica del vacio. = Andlisis y caracteristicas de los establecimientos de restauracion.
= Etc. = Planificacion de las actividades de alimentos y bebidas.
3. APLICACION DEL METODO DE PASTEURIZACION. = Gestion y control de almacenes de alimentos y bebidas.
= Definicion de la pasteurizacion. 9. GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA.
= Cinética de la muerte térmica de los microorganismos. = Manipulacién de alimentos.
= Etc. = Sistemas de autocontrol.
4.USO DEL METODO DE ESTERILIZACION. = Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (A.PP.C.C)...
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