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Modalidad: curso e-Learning Duracién: 100 horas

Categorias: Seguridad alimentaria y nutricién

OBJETIVOS

- Ejecutar las operaciones necesarias para conservacion de vegetales y setas, aplicando las
técnicas y métodos adecuados atendiendo a sus categorias y caracteristicas particulares
para su limpieza y tratamiento para su puesta a la venta.

- Conocer y ubicar correctamente la maquinaria de preelaboracién de vegetales y setas,
ademas de identificar sus diferentes tipos, estacionalidad, valor y estados de conservacién.
- Dotar de las técnicas adecuadas para elaborar y conservar estos alimentos en unas
condiciones 6ptimas, atendiendo a las formas del preparado y cuidado higiénico teniendo
en cuenta las diversas tipologias de verduras, hortalizas y setas.

- Utilizar equipos, maquinas, utiles y herramientas dispuestas para la preelaboraciéon de
vegetales y setas y en funcién de su rendimiento éptimo.

- Analizar los vegetales y setas comestibles, describiendo variedades y cualidades e
identificando los factores culinarios o parametros que deben conjugarse en el proceso de
elaboracion o conservacion.

- Describir las operaciones de regeneracién de diferentes vegetales y setas.

- Presentar las operaciones de preelaboracién de diferentes vegetales y setas.

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

CONTENIDOS

Manipulacion de la maquinaria y equipos basicos de cocina utilizados en la
preelaboracion

Introduccién

Clasificacion y descripcidén segun caracteristicas, funciones y aplicaciones

Ubicacién y distribucion

Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién y control caracteristicos
Manejo de la Ultima generacién de maquinaria, bateria y utillaje de cocina

Resumen

Tratamiento de las materias primas

Introduccién

Conocimiento de las principales materias primas vegetales

Conocimiento sobre las hortalizas: definicidon, distintas formas de clasificacién, especies
mas utilizadas, estacionalidad, categorias comerciales y calidad. Identificacion de los
factores que influyen en su calidad.

Cuidado de las hortalizas de invernadero y baby

Brotes y germinados

Conocimiento acerca de la “cuarta gama”

Definicién y clasificaciéon de legumbres. Identificacion de categorias comerciales

Definicién e identificacién de setas: especies cultivadas,I eégecies mas apreciadas
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gastronédmicamente y principales especies venenosas. Conocimiento acerca de




tacionalidad. Presentacién comercial

emigﬂg vegetales y setas

HOoclan

Intreduceion

Definicién

Aplicacién de clases de técnicas y procesos para la regeneraciéon

Identificacion de equipos asociados

Identificacidon de fases de los procesos, riesgos en la ejecucién y control de resultados
Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion

Resumen

Preelaboracion de vegetales y setas

Introduccion

Tratamientos caracteristicos de las hortalizas y vegetales frescos

Aplicacién de la limpieza y otras operaciones propias de la preelaboracién: distintos cortes
de patata y otras hortalizas, torneado, adornos y demas

Aplicacion del desinfectado de hortalizas y otros vegetales que se consumen crudos
Preparacién de yuca y otros vegetales menos tradicionales

Preelaboracién de setas

Resumen

Conservacion de vegetales y setas

Introduccién

Conservaciéon por refrigeracion de hortalizas frescas y setas: envases adecuados y su
colocacién en las camaras frigorificas. Uso de la temperatura adecuada y otros factores a
tener en cuenta

La congelacién de productos vegetales y setas. Manipulacién de este tipo de producto
Conservacion de los productos deshidratados, conservas en lata o en vidrio y otros tipos de
conservas vegetales y setas

Conservacion al vacio

Preparacién de encurtidos

Resumen
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