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| CURSO GRATUITO |
Evolucion de las tecnologias y técnicas
culinarias

Codigo HOTRO59PO

Accion formativa  Evolucion de las tecnologias y técnicas culinarias

Area Profesional Restauracion

Familia Profesional ~ Hosteleria y Turismo

Modalidad Teleformacion

Horas 80 Horas

Objetivos

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

Informacion

Curso subvencionado al 100% por el Sepe dirigido a trabajadores ocupados, autbnomos y
personas en ERTE del sector Hosteleria y Turismo. Este curso mejorara la competitividad y
cualificacion profesional dentro del sector. Para acceder a este curso no se requiere ningun
nivel previo de formacion.

Contenidos

.RESTAURACION DIFERIDA.

. COCINA AL VACIO.

. PASTEURIZACION.

.ESTERILIZACION.

. ELABORACIONES CON N2 LIQUIDO (CRIOGENIA).
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.ESFERIFICACION.
.ELABORACION DE ESPUMAS FRIiAS Y CALIENTES.
. PLANIFICACION Y ORGANIZACION DE LA COCINA.
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.SEGURIDAD ALIMENTARIA.
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1 SGS 7 SGS 7 SGS
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