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CORSO CUCINA SOTTOVUOTO 

 

 

Obiettivi 

Lo scopo del corso è quello di portare l’operatore a conoscenza di 
nuove  tecniche  di  cottura.  Tali possono essere applicate sia per 
migliorare  il  prodotto,  soprattutto  per  le  carni  bianche,  sia  per  
disporre di prodotti semipronti di alta qualità con buoni tempi di 
conservazione; da proporre anche in luoghi lontani dalle attrezzature 
di cucina. 

 

Durata corso  
9 ore 

Destinatari  
operatori del settore 
alimentare 

Sede del corso 
Confcommercio  
- Imprese per l’Italia - 
Ascom Gallarate e Malpensa 
Viale dell’Unione Europea, 
14 - Gallarate (VA) 

 

 

ORGANIZZAZIONE 
Tre.Ci Servizi Ambientali 

Dott.ssa Elisa Riganti   

 

TELEFONO - FAX 
0331.214722 
0331.214774 
 

WEB 
www.ascomgallarate.it 
info@ascomgallarate.it 
 


