.m,liaE ,PROCESOS DE EN\{ASADO,’
ONSERVACION Y REGENERACION DE GENEROS
CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORACIONES DE
CHOCOLATES TERMINADOS

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 7 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Efectuar métodos para el envasado y conservacién y de géneros crudos, preelaboraciones y
productos de chocolates terminados, asegurando su utilizacién o consumo posteriores en
condiciones 6ptimas. Explicar los métodos y equipos de regeneracién de géneros crudos y
preelaboraciones, asi como de productos de chocolates terminados.

CONTENIDOS

1. Regeneracién: Definicion. 2. Identificacion de los principales sistemas de regeneracion.
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