CURSO ON-LINE DE CONSERVACION DE FRUTAS Y VERDURAS

Objetivos generales

Entregar a los alumnos participantes los conocimientos teéricos y practicos, en la
elaboracion, transformacion y conservacién de forma natural y facil, las frutas,

verduras y otros productos.

Contenidos

MODULO |

Introduccién

Agricultura Bioldgica

Necesidades de conservar frutas y hortalizas
Alteracién de los alimentos y su control
Enfermedades transmitidas por los alimentos

MODULO II

Conservantes naturales

Sal
Azucar
Vinagre
Ahumado
Alcohol

¢ Qué alimentos conservar?

Alimentos locales y de estacion

Métodos de conservacion

Congelacion

Deshidratacion o secado
Pasteurizacion

Conservacion con azucar
Conservacion en vinagre
Conservacion en sal
Conservacioé en ahumado
Conservacion en vino o alcohol

MODULO lii

Equipo basico

Utensilios y accesorios de cocina
Utensilios especificos para preparar y almacenar las conservas

Normas de seguridad en la cocina



MODULO IV
Elaboracion de conservas

e Métodos mas sencillos para la elaboracion de las conservas dulces, saladas y
mermeladas
e Productos e ingredientes

Recetario y practica
Decoracién de las elaboraciones
Bibliografia y links de interés

Metodologia

El Curso de Conservacion de frutas y verduras, consta de 4 Médulos, en los cuales se
dispone de material escrito, imagenes que apoyan la practica. Los alumnos deben
seguir el itinerario de los Modulos indicados para ampliar sus conocimientos y
posteriormente, proseguir a la elaboracion de las conservas a través de, un recetario
sencillo, facil e ilustrativo con imagenes de los pasos practicos que debe realizar hasta
lograr el resultado esperado.

Para cualquier consulta o duda, debe dirigirse a las tutoras asignadas, via correo
electronico.

Recursos humanos y técnicos

Coordinacion:
Montse Escutia. Ingeniera agronoma. Especialista en agricultura biolégica por la
Asociacion Vida Sana y el MAPA.

Tutores:

Alicia Vasquez. Ingeniera Agronoma. Master de Agricultura Bioldégica por la
Universidad de Barcelona.

Nuria Olivella. Profesora de cocina. Asociacion Vida Sana.

Matricula

La matricula podra realizarse a través de la pagina web www.formacionvidasana.org a
partir de julio.
Precio: 60 euros.




