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Curso de produccion de conservas de frutas. Mermeladas artesansas con calidad diferenciada
Médulo 4. Preparacion de la materia prima (II).

Define aqui el proceso que vas a seguir parala preparacion de la materia prima para elaborar tus conservas de fruta (realiza unlistado
para cada conserva que vas a elaborar).

Por ejemplo: para la elaboracién de la mermelada de higos chumbos voy a seguir el siguiente proceso con la materia prima.
1. Pesado de la pulpa para calcular el resto de ingredientes.
2. Medicién de los grados Brix.

3. Coccién y comprobacion final de los grados Brix.
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