lﬁﬁ‘lﬁ\@fm y elaboracién de caramelos y toffes

Modalidad: curso e-learning Duracién: 12 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Describir las elaboraciones de caramelos y toffes clasificdndolos de acuerdo con sus
aplicaciones mas usuales o procesos de realizacién. Identificar necesidades de
elaboraciones de caramelos y toffes derivadas de ofertas gastrondmicas, dietas especificas
o planes de trabajo determinados.

CONTENIDOS

. Definicién y caracteristicas del azUcar y edulcorantes.

. Clasificacion de los azlcares.

. El azlcar: puntos y aplicaciones.

. Puntos criticos en su elaboracién.

. Formulaciones.

. Elaboraciones y aplicaciones diversas tales como.

. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.

. Condiciones de conservacion y tratamientos de regeneracién
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