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OBJETIVOS

* Aplicar técnicas de presion, vacio y coccién a baja temperatura en elaboraciones gastronémicas,
comprendiendo su funcionamiento y variables de control.

» Experimentar con maquinaria, ingredientes y aditivos especificos, potenciando sabores y texturas a

través del uso preciso de la presion.

* Disenar platos creativos e innovadores con identidad propia, integrando técnicas de presién y vacio

en cocina contemporanea y proyectos gastronomicos profesionales.

DIRIGIDO A

Este Curso esta disefado para profesionales del sector gastrondomico que desean incorporar técnicas de

presién, vacio y baja temperatura a sus elaboraciones, integrandolas en su practica culinaria con criterio
técnico y creatividad.

Esta especialmente recomendado para:

 Cocineros/as, chefs y jefes/as de partida que buscan ampliar su dominio técnico mediante la
aplicacion profesional de la presion y el vacio en cocina.

* Profesionales de 1+D y responsables de producciéon que desean experimentar con maquinaria y
procesos para crear elaboraciones mas estables, eficaces y diferenciadas.

* Emprendedores/as y apasionados/as de la cocina con conocimientos previos, que quieran ampliar

su repertorio técnico.

PROGRAMA

Introduccion a la cocina con presion y altas presiones

* Aclarando conceptos: cocina al vacio y por altas y bajas presiones
» Concepto, origen y evolucién de la cocina al vacio y a altas y bajas presiones
* Inconvenientes y problemas de uso
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Presion

* Introduccion y factores de seleccion de maquinaria
* La coccion con maquinaria a presion en la vanguardia: introduccién, clasificaciones, caracteristicas
y modos de empleo:
o La coccidn a altas presiones
o La coccién a bajas presiones
o La coccidn a presién controlada
o La GastroVac
o La olla exprés
o Ocoo

Vacio

» Maquinaria: Caracteristicas, clasificaciones y modos de empleo
o Destiladora a vacio
o Bafo maria termostatico controlado
o Méaquina de vacio
o Liofilizadora
o Horno de conveccién
o Gastrovac
* Aplicaciones: Caracteristicas, dosificaciones, empleo
o Coccidn a baja temperatura
o Impregnacién/encurtidos
o Baja temperatura sin presion
o Destilacién
o Conservacién

PROFESORADO

Urda, Txema
Arrufat, Luis
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