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Preelaboracion y conservacion de vegetales y setas (60
horas)
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Categoria: Hosteleria, turismo y juegos de azar

Product Tags: cursos de formacion, hosteleria y turismo

Pagina del curso:
https://normabasica.com/cursos/preelaboracion-y-conservacion-de-vegetales-y-seta
s-uf0063/

Objetivo

Con el Curso de Preelaboracidon y conservacion de vegetales y setas de 60
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horas adquiriras los conocimientos necesarios para cambiar de carrera o actualizar
tus competencias profesionales, no lo dudes mas y solicita informacidn sobre este
curso.

Descripcion

1. Maquinaria y equipos basicos de cocina utilizados en la preelaboracion de
vegetales y setas

- Clasificacidn y descripcidn segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

- Ubicacion y distribucién.

- Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién y control
caracteristicos.

- Ultima generacién de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.

2. Materias primas

- Principales materias primas vegetales

- Hortalizas: Definicidn, distintas formas de clasificacién, especies mas utilizadas,
estacionalidad, categorias comerciales y calidad. Factores que influyen en la su
calidad.

- Hortalizas de invernadero y babys.

- Brotes y germinados.

- La “cuarta gama”.

- Legumbres: Definicion, clasificacion. Categorias comerciales.

- Setas: Definicion, especies cultivadas, especies mas apreciadas
gastrondmicamente y principales especies venenosas. Estacionalidad. Presentacion
comercial.

3. Regeneracidn de vegetales y setas

- Definicién.

- Clases de técnicas y procesos.

- Identificacién de equipos asociados.

- Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

- Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracién
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4, Preelaboracién de vegetales y setas

- Tratamientos caracteristicos de las hortalizas y vegetales frescos.

- Limpieza y otras operaciones propias de la preelaboracion: distintos cortes de
patata y otras hortalizas, torneado, adornos y demas.

- Desinfectado de hortalizas y otros vegetales a que se consumen crudos.

- Preparacién de yuca y otros vegetales menos tradicionales.

- Preelaboracion de setas.

5. Conservacién de vegetales y setas.

- Conservacion por refrigeracion de hortalizas frescas y setas: Envases adecuados y
su colocacién en las camaras frigorificas. Temperatura adecuada y otros factores a
tener en cuenta.

- La congelacion de productos vegetales y setas. Manipulacién de este tipo de
producto.

- Productos deshidratados, conservas en lata o en vidrio y otros tipos de conservas
vegetales y setas.

- Conservacion al vacio.

- Encurtidos.

Informacién adicional

- Online: No

- Horas: 60

- Tipo: Profesiones
- Unidades: 5
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