criteria

Control de procesos de envasado, conservacion y
regeneracion de géneros crudos, semielaborados y
elaboraciones de chocolates terminados

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 7 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

e Efectuar métodos para el envasado y conservaciéon y de géneros crudos, preelaboraciones
y productos de chocolates terminados, asegurando su utilizacién o consumo posteriores
en condiciones 6ptimas

e Explicar los métodos y equipos de regeneracidon de géneros crudos y preelaboraciones,
asi como de productos de chocolates terminados.

CONTENIDOS

1. Regeneracién: Definicidn.
2. ldentificacién de los principales sistemas de regeneracion.

www.criteria.es | info@criteria.es | MAD:915712139 | BCN: 93 265 26 77




