%I}IWION DE VEGETALES Y SETAS

Modalidad: curso e-learning Duracién: 11 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Aplicar métodos y operar correctamente equipos para la conservaciéon y envasado de
vegetales crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas, asegurando su
utilizacién o consumo posteriores en condiciones dptimas.

CONTENIDOS

1. Conservacion por refrigeraciéon de hortalizas frescas y setas: envases adecuados y su
colocacién en las camaras frigorificas. Temperatura adecuada y otros factores a tener en
cuenta. 2. La congelaciéon de productos vegetales y setas. Manipulacidn de este tipo de
producto. 3. Productos deshidratados, conservas en latas o en vidrio y otros tipos de
conservas vegetales y setas. 4. Conservacién al vacio. 5. Encurtidos.
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