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Evolucion de las tecnologias y técnicas culinarias

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 80 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Adquirir conocimientos sobre los nuevos equipos, utensilios y técnicas aplicadas a la cocina
moderna.Desarrollar y definir las técnicas para la elaboracién de cocina mediante la
restauracion diferida, la cocina al vacio y la pasteurizacién.Desarrollar y definir las técnicas
de esterilizacién, criogenia, esferificacion y elaboracion de espumas, y adquirir los
conocimientos de planificacién y seguridad en la cocina

CONTENIDOS

UD1. Presentacidon de restauracion diferida.
1.1 Concepto y desarrollo de la restauracion diferida.
1.2 Sistema de conservacién en caliente.
1.3 Sistema de conservacién bajo refrigeracion.
1.4 Sistemas de conservacién bajo ultracongelacién.
1.5 Acondicionamiento del plato cocinado en la cocina terminal.
1.6 Los servicios de oferta de la restauracion diferida.
1.7 Gamas de alimentos.
1.8 I gama, Il gama, lll gama, IV gama y V gama.
1.9 Atmésferas modificadas y aditivos.

UD2. Aplicacion del cocinado al vacio.
2.1 Conceptos fundamentales.
2.2 Historia del vacio y su aplicacién en la cocina.
2.3. Técnica del vacio.
2.4. Conservacion al vacio.
2.5 Coccién al vacio.
2.6 Aplicacién de la técnica.

UD3 Aplicaciéon del método de pasteurizacion.
3.1. Definicién de la pasteurizacién.
3.2. Cinética de la muerte térmica de los microorganismos.
3.3. Descripcién de un proceso de pasteurizacion.
3.4. Influencia del pH y la actividad del agua en los tratamientos térmicos.
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3.5. Equipos utilizados en la pasteurizacion de alimentos

UD4 Uso del método de esterilizacién.
4.1. Concepto de “esterilidad”.
4.2 Técnicas de esterilizacién.
4.3. Vapor de agua.
4.4, Irradiacion.
4.5. Esterilizacién quimica.

UD5 Elaboraciones con nitrégeno liquido: criogenia
5.1. Concepto de “criogenizacion”.
5.2. Aplicacién en las cocinas centrales.

UDG6 Aplicaciéon del método de esferificacion.
6.1. Fundamento de la técnica de esferificacion.
6.2 Aplicacién en la hosteleria.

UD7 Elaboracién de espumas frias y calientes.
7.1. Concepto de “espuma”.
7.2 Sifén en la cocina.
7.3. Uso del sifén de espumas.
7.4 Aplicacién del sifén.
7.5 Recetas con espumas frias.
7.6. Recetas con espumas calientes.

UD8 Planificacién y organizacién de la cocina.
8.1. Analisis y caracteristicas de los establecimientos de restauracion.
8.2. Planificacion de las actividades de alimentos y bebidas.
8.3. Gestidn y control de almacenes de alimentos y bebidas.

UD9 Gestidn de la seguridad alimentaria.
9.1. Manipulacion de alimentos.
9.2 Sistemas de autocontrol.
9.3. Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (A.P.P.C.C).
9.4. Planes Generales de Higiene (P.G.H)
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