El nuevo

PROGRAMA: CONSERVAS VEGETALES CASERAS 4 médulos Q? a g ro

Profesoras: Ing. Agr. Clara Marini - Ing. Agr Giselle Bilesio

Modulo 1: SEGURIDAD.

« Fundamentos para la conservacion de alimentos.

« Acidez. Su importancia en la conservacion de alimentos.

o Elagua. Su relacion con la estabilidad de los alimentos.

« Sal. Su funcion en la elaboracion de conservas vegetales.

« Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA's): Botulismo, y otros microoganismos.
« Descomposicién de alimentos: Papel de bacterias, hongos y toxinas.

Médulo 2: ELABORACION.

» Definicion de conservas de vegetales naturales.

» Pasos a seguir en la elaboracion de vegetales a nivel casero.

» COmo asegurar la inocuidad con el uso de &cidos organicos (acido citrico, vinagre, jugo de
limén, jugo de otras frutas).

» Tratamientos térmicos.

Modulo 3: CLAVES DEL PROCESO.

« Acondicionamiento y conservacion de los vegetales para elaborar conservas.
« Determinacion del punto final y defectos comunes en la elaboracion de conservas.
« Buenas Practicas de Manufactura

Maddulo 4: RECETARIO (procedimiento y secretos de elaboracion)

» Recetario. Procesos y secretos.
o Escabeches
o Encurtidos
o Fermentados
o Salsas de tomate.

iRECETARIOS VIVOS!
Nos gusta sorprenderte y sumamos esta novedad.
Ahora nuestros recetarios se actualizan periodicamente
y te ensefiamos como encontrar la receta que estas buscando.



