COCINA EN LINEA FRIA

EXPLICACIONES MULTIMEDIA

01.- Departamento-Area de Cocina

02.- Recepcion de mercancias

03.- Recepcion de géneros

04.- Control de temperaturas en las camaras
05.- Nuevas tendencias

06.- Fundamentos de la congelacion

07.- Aspectos bioquimicos de la congelacion
08.- La técnica de vacio |

09.- La t®cnica de vac?o Il

10.- La cadena frza

11.- Principios fundamentales de la cadena fria
12.- Terminolog2a

13.- Recetario |

14.- Recetario I





