




Diferentes procesos según las distintas
aplicaciones de la cocina al vacío.
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1.- Recepción de
mercancías.

2.- Limpieza y
porcionado

3.- Puesta en vacío

4.- Cocción baja
temperatura
(cocción directa) 
servicio.

5.- Enfriamiento 
rápido

6.- Etiquetado

7.- Congelación
o conservación
-18 grados
+2 grados
 

8.- Descongelación

9.- Recuperación de
temperatura

 

10.- (Cocción indirecta)
 Servicio

-18º / +2º

1.- Recepción de 
mercancías.

2.- Limpieza y
porcionado

3.- Puesta en vacío

4.- Etiquetado

5.- Congelación
o conservación
-18 grados
+2 grados

 

6.- Descongelación

7.- Cocción
tradicional

8.- Servicio

-18º / +2º

1.- Recepción
de mercancías

2.- Limpieza
y porcionado

3.- Cocción
tradicional

4.- Enfriamiento
rápido

5.- Puesta en vacío

6.- Etiquetado

7.- Congelación
o conservación
-18 grados
+2 grados

 

8.- Descongelación

9.- Recuperación
de temperatura

10.- Servicio

-18º / +2º

* Parte del proceso en el que interviene el enfriamiento rápido.
* Parte del proceso en el que interviene el envasado al vacío.
* Parte del proceso en el que interviene el termostato de inmersión y los baños termostáticos.

Conservación de
productos crudos

Conservación de
productos cocinados

Cocciones al vacío
directa e indirectas
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