ASSOCIACIO DE VETERINARIS HIGIENISTES DE CATALUNYA
-AVHIC-
www.avhic.com

LA CUINA AL BUIT, UNA EINA DE PRESENT | DE FUTUR

Introduccié

La cuina al buit, com a técnica culinaria, suposa una innovacié tan en el sector industrial com als
establiments de restauracié. Els avantatges tan organoléptics com sanitaris d’aquesta técnica, el
fan una opcié de present i de futur a industries i establiments de menjars preparats.

En aquest curs s’expliquen els fonaments de la cuina al buit, per tal d’obtenir productes amb les
maximes garanties sanitaries, i millorant les caracteristiques culinaries tradicionals.

Objectius especifics
= |dentificar una eina de coccié cada més utilitzada en la restauracio.
= Aplicar les innovacions tecnologiques i les seves bases cientifiques al mén de la cuina
= Interpretar els nous conceptes de treball i avangar professionalment, tot aprenent a
distingir
entre els avantatges i les limitacions de les noves técniques i a tenir els criteris suficients per
a la seva correcta aplicacié en cada cas.

Metodologia
= Exposicions tedriques i practiques, amb participacio activa dels assistents
= Exercicis individuals per facilitar la comprensié dels conceptes practics exposats

Destinataris
= Técnics de 'empresa privada, encarregats de la qualitat i de la seguretat alimentaria
= Teécnics en ciencies de 'alimentacid, nutricionistes, ...
= Professionals del sector de I'alimentacio
= Persones interessades en coneixer les noves tecnologies culinaries

Programa
= Introduccid. Que és el buit?

= Avantatges i limitacions de I'aplicaci6 de I'envasat al buit
= Quins envasos utilitzar per 'envasat i la coccio al buit (bosses, barquetes, tipus de films).
= Normes higiéniques a respectar
= Accié combinada de la temperatura, el temps i la pressio. Diferéncies entre la coccio
tradicional i la coccié al buit sobre diferents tipus d’aliments.
= Cocci6 al buit i servei directe
= Calcul del valor de pasteuritzacio i estudi de la vida util dels aliments cuinats al buit.
= Conservacio dels aliments cuinats al buit
= Envasat en buit parcial i buit continu
Professora

= Dra. Elvira Matas Pablo
o Directora general de 'Assessoria Catalana d’Higiene Alimentaria, ACDHA.

Dates del curs

EDICIO GIRONA: EDICIO BARCELONA:
Data: 16 i 17 d’abril de 16.00 a 19.00 hores Data: 14 i 15 de maig de 16.00 a 19.00 hores
Lloc: Col-legi oficial de Veterinaris de Girona Lloc: Col-legi oficial de Veterinaris de Barcelona
C. Cor de Maria, 10 17002 — Girona Avda. Republica Argentina 21, 08023 — Barcelona
Numero de participants limitat a 20 persones

Preu

= Socisd’AVHIC. ....... 100 euros

= Veterinaris col.legiats......130 euros

= Alfres.... 150 euros

Inscripcié a través de la pagina web www.avhic.com

El preu inclou material didactic i certificat acreditatiu de I'activitat
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