ﬁt@P%ACION DE VEGETALES Y SETAS

Modalidad: curso e-learning Duracién: 11 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Describir las operaciones de regeneraciéon y preelaboracién de diferentes vegetales y setas;
y realizarlas, de forma que los mismos resulten aptos para su uso en la posterior
elaboracion de platos o para la comercializacién Deducir necesidades de preelaboracién de
cualquier alimento vegetal y de las setas, de acuerdo con determinadas aplicaciones
culinarias o determinados planes de produccién y comercializacion.

CONTENIDOS

1. Tratamiento caracteristicos de las hortalizas y vegetales frescos. 2. Limpieza y otras
operaciones propias de la preelaboracion: distintos cortes de patata y otras hortalizas,
tornead, adornos y demas. 3. Desinfectado de hortalizas y otros vegetales que se
consumen crudos. 4. Preparacién de yuca y otros vegetales menos tradicionales. 5.
Preelaboracién de setas.
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