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Preelaboracion y conservacion de vegetales y setas -
cocina

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 60 horas

Categorias: Seguridad alimentaria y nutricién

OBJETIVOS

o Utilizar equipos, maquinas, utiles y herramientas que conforman la dotacién de los
departamentos de cocina de acuerdo con su aplicacién en la preelaboracién de vegetales
y setas y en funcién de su rendimiento éptimo

e Analizar los vegetales y setas comestibles de uso en la cocina, describiendo variedades y
cualidades e identificando los factores culinarios o parametros que deben conjugarse en
el proceso de elaboracién o conservacion

e Describir las operaciones de regeneracién y preelaboracién de diferentes vegetales y
setas; y realizarlas, de forma que los mismos resulten aptos para su uso en la posterior
elaboracion de platos o para la comercializacién

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

CONTENIDOS

Maquinaria y equipos basicos de cocina utilizados en la preelaboracién de vegetales y setas
Introduccién
Clasificacion y descripcién segun caracteristicas, funciones y aplicaciones
Ubicacion y distribucion
Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacién y control caracteristicos
Ultima generacién de maquinaria, bateria y utillaje de cocina
Resumen

Materias primas
Introduccién
Principales materias primas vegetales
Hortalizas: definicién, distintas formas de clasificacién, especies mas utilizadas,
estacionalidad, categorias comerciales y calidad. Factores que influyen en su calidad
Hortalizas de invernadero y babys
Brotes y germinados

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




criteria

La cuarta gama
Legumbres

Setas

Hierbas aromaticas
Resumen

Regeneracién de vegetales y setas

Introduccion
Definicién
Clases de técnicas y procesos
Identificacién de equipos asociados
Fases de los procesos, riesgos en la ejecucidn, control de resultados
Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracién
Resumen

Preelaboracién de vegetales y setas
Introduccién

Tratamientos caracteristicos de las hortalizas y vegetales frescos

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

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
Conservacién por refrigeracion de hortalizas frescas y setas: temperatura adecuada y

otros factores a tener en cuenta

La congelacién de productos vegetales y setas

Productos previamente conservados

Conservacion al vacio

Encurtidos

Resumen
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