I&\{JI\EéH&DE GENEROS DE PASTELERIA

Modalidad: curso e-learning Duracién: 10 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Aplicar métodos sencillos, técnicas bdsicas y operar equipos para la regeneracion,
envasado, almacenamiento y conservacién de géneros preelaborados y elaboraciones de
pasteleria terminadas de uso comun.

CONTENIDOS

1. Envasado: definicién. 2. Identificaciéon de los principales equipos de envasado: atmésfera
modificada, envasado al vacio. 3. Etiguetado de productos: normativa y ejecucién segun la
misma. 4. Procesos. Riesgos en la ejecucién. Aplicaciones.
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