PARRILLA

Gastronomia y Artes Culinarias
21/12/2024 - 21/12/2024
Donostia-San Sebastian
C oow [

Online

Mas informacion
e inscripcion

DIRIGIDO A

- Profesionales de la cocina: cocineros/as, jefes/as de partida, jefes/as de cocina, etc.

- Graduados/as en estudios de cocina.

PROGRAMA

* Introduccion a la parrilla vasca
o La experiencia
o El producto
o El uso de las brasas
o La parrilla

* La parrilla vasca y sus utensilios
o Elementos de la parrilla
o La radiacion de calor
o Utensilios
o Mantenimiento y limpieza

* El carbon, la lena y el fuego

* Técnicas de coccién y organizacion de una parrilla profesional

e La carne
o Laraza
o Clasificacién de las razas de bovino



http://www.mondragon.edu/mapak/facultad-de-ciencias-gastronomicas
https://www.mondragon.edu/cursos/es/curso/parrilla
https://www.mondragon.edu/cursos/es/curso/parrilla
https://www.mondragon.edu/cursos/es/curso/parrilla

o Los sabores de la carne

» Composicion y tratamiento de la carne
o Composicién fisicoquimica
o Estructura de la carne
o Sacrificio y maduracién de la carne

* El pescado
o Clasificacion de los pescados
o Clasificacion segun su habitat
o Clasificacion segun su forma de cuerpo
o Clasificacion segun su contenido graso
o Signos de frescura en el pescado
o Maduracion
o Preparacién del pescado para parrilla
o Conservacion de los pescados
o Coccidn del pescado
o Utensilios para la parrilla de pescados por Aitor Arregui

 Coccion con calor
o Procesos de coccidn tradicionales
o El punto del pescado: senales
o Finalizacién del pescado asado
o Refritos y alifios

* Parrilla vegetal
o La textura y el color
o Vegetales comunes a la parrilla

PROFESORADO

Ayala Fernandez, Unai
Gonzalez De Heredia Lopez De Sabando, Arantxa

https://www.mondragon.edu/cursos/es/curso/parrilla
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