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Alteración de frutas y
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Limpieza y selección de
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Métodos de conservación de frutas y
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Métodos de conservación de frutas y
hortalizas
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Productos a partir de las frutas: secos, mermeladas, jaleas,
almíbares, zumos y néctares
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Productos a partir de las frutas: secos, mermeladas, jaleas,
almíbares, zumos y néctares
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Productos a partir de las frutas: secos, mermeladas, jaleas,
almíbares, zumos y néctares
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Tecnología de los cereales
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