
DA PAOLO CATERING
Via F. Turati, 4/C,

41030 San Prospero (MO)

ACADEMY
DEI GIOVANI
TALENTI

Modena
GIOVANI IMPRENDITORI

22 e 29 ottobre 2018

SOTTO
VUOTO
c o r s o  d i  c u c i n a  e  d i
conservazione dei  c ib i

in collaborazione con



Modena
GIOVANI IMPRENDITORI

ACADEMY
DEI GIOVANI
TALENTI

PER INFORMAZIONI:
VANIA SPEZZANI
0 5 9  2 6 9 8 2 1

spezzani@mo.cna.it

PREZZI
ASSOCIATI CNA
EURO 180,00 + IVA

NON ASSOCIATI CNA
EURO 230,00 + IVA

PROGRAMMA DEL CORSO
Lo scopo di questo corso è quello di 
fornire le nozioni base sul principio di 
funzionamento del sottovuoto sia per il 
confezionamento, sia per la cottura in 
sottovuoto.
Verrà strutturato in due fasi fondamentali:
la prima fase legata al principio fisico e la 
conservazione dei prodotti alimentari  
mentre
la seconda fase si concentra sulla cottura 
in sottovuoto con prove pratiche insieme 
allo chef.

L'obiettivo del corso è quello di informare 
sui tantissimi vantaggi che può dare questo 
tipo di cottura, valorizzando in primis  gli 
alimenti e garantendo riscontri sia 
economici, di tempo,e facilitando la  
normativa alimentare.

DURATA DEL CORSO
22 ottobre 2018. durata 4 ore
14.00 - 18.00

CONSERVAZIONE
29 ottobre 2018. durata 4 ore
11.00 - 15.00

COTTURA IN SOTTOVUOTO (e assaggi)

22 ottobre 2018 (14.00 - 18.00)

CONSERVAZIONE
•CENNI TEORICI SUL FUNZIONAMENTO 
DEL SOTTOVUOTO (PRINCIPIO FISICO)
•DIFFERENZA TRA ASPIRAZIONE 
ESTERNA E ASPIRAZIONE A CAMPANA
•TIPI DI BUSTE
•VANTAGGI
•PROVE PRATICHE

•DOMANDE E RISPOSTE

29 ottobre 2018 (11.00 - 15.00)

COTTURA SOTTOVUOTO 
(e assaggi)
•TEMPERATURE DI COTTURA
•RIGENERAZIONE PRODOTTO
•PROVE PRATICHE CON CHEEF ORVED

•DOMANDE E RISPOSTE

•QUESTIONARIO FINALE


