
COCINA EN LINEA FRÍA 

EXPLICACIONES MULTIMEDIA 

 01.- Departamento-Área de Cocina 

 02.- Recepción de mercancías 

 03.- Recepción de géneros 

 04.- Control de temperaturas en las cámaras 

 05.- Nuevas tendencias 

 06.- Fundamentos de la congelación 

 07.- Aspectos bioquímicos de la congelación 

 08.- La técnica de vacío I

09.- La t®cnica de vac²o II  
10.- La cadena fr²a  
11.- Principios fundamentales de la cadena fr²a  
12.- Terminolog²a  
13.- Recetario I  
14.- Recetario II 




