Control de procesos de envasado, conservacion, y regeneracion de géneros crudos, semielaborados y el:
ONV2CT0592

FICHA TECNICA DEL CURSO
Nombre del curso: Control de procesos de envasado, conservacion, y regeneracion de
géneros crudos, semielaborados y elaboraciones de decoraciones de pasteleria

Duracién: 15h
Modalidad: Online

Objetivo
e Desarrollar los procesos de terminado y envasado de productos de pasteleria,
aplicando las técnicas inherentes a cada proceso.

Contenido

1. Regeneracion: Definicion.

2. ldentificacion de los principales sistemas de regeneracion.

3. Clases de técnicas y procesos.

4. Riesgos en la ejecucion.

5. Aplicaciones.

6. Sistemas de conservacion: vacio, refrigeracion o congelacion.

7. Conservacion de productos no perecederos: acondicionamiento y normas basicas para el
almacenaje de productos.

8. Envasado: Definicion.

9. Identificacion de los principales equipos de envasado: atmosfera modificada, envasado al
vacio.

10. Etiquetado de productos: normativa y ejecucién segun la misma.
11. Procesos. Riesgos en la ejecucion. Aplicaciones.

12. Asociacion de los sistemas/métodos de conservacidon con su adecuacion a los distintos
productos y equipos necesarios.

13. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
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