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INFORMACION DEL CURSO

Horas 70

CONTENIDO ADAPTADO A CERTIFICADO DE
PROFESIONALIDAD

Mas informacion

CURSO DE ESPECIALIZACION

Preelaboracion y Conservacion de Carnes, Aves y Caza

Objetivos

En la actualidad, en el mundo de la restauracion, es muy importante conocer cdmo desarrollar los procesos de preelaboracidn,
preparacion, presentacion y conservacion de toda clase de alimentos y definir ofertas gastronémicas, aplicando con autonomia
las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos econdmicos establecidos y respetando las normas y practicas
de seguridad e higiene en la manipulacién alimentaria. Por ello, con el presente curso se trata de aportar los conocimientos
necesarios para preelaborar y conservar carnes, aves y caza.

Contenidos

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA UTILIZADOS EN LA PREELABORACION DE CARNES,
AVES, CAZAY DESPOJOS

1. Clasificacion y descripcion segln caracteristicas, funciones y aplicaciones.

2. Ubicacién y distribucién.

3. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control caracteristicos.
4. Ultima generacién de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.

UNIDAD DIDACTICA 2. AREA DE PREPARACION DE LA ZONA PARA CARNES, AVES, CAZAY DESPOJOS

1. Ubicacién
2. Instalaciones
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3. Instalaciones frigorificas
4. Herramientas y maquinaria utilizadas en la preelaboracién de carnes, aves, caza y despojos.

UNIDAD DIDACTICA 3. MATERIAS PRIMAS

1. Carne: Concepto. Propiedades nutritivas. Factores que influyen en la calidad del animal. Factores organolépticos que
indican su calidad y estado de conservacion.
Principales especies: Ganado vacuno, porcino, ovino y caprino.
Carne de vacuno: distintas clases, seglin edad, sexo, alimentacion y otros factores.
Caracteristicas.
Carnes de ovino y caprino: distintas clases y sus caracteristicas.
Carne de porcino. Caracteristicas de la carne de cerdo blanco y del ibérico. El cochinillo. El jamén y otros productos
derivados del cerdo.
7. Carnes con Denominacion Especifica, Indicacion Geografica u otra denominacion.
8. Clasificacion comercial: formas de comercializacidn. Principales cortes comerciales en las diferentes especies.
9. Aves de corral. Generalidades: principales especies y sus caracteristicas.
10. Presentacion comercial. El pollo, la gallina, el gallo, el capén y la pularda.
11. Caracteristicas. Distintas clases de pollo, seglin su alimentacién y crianza. El pato. El pato cebado, su despiece y el foie-
gras. El pavo, la gallina de Guinea y otras aves.
12. Caza: Definicidn. Clasificacion. Vedas. Comercializacion. Caracteristicas de la carne de caza. Principales especies y
caracteristicas de animales de caza de pelo y de pluma.
13. Despojo: definicion. Clasificacion. Utilizacion en la alimentacion

A I

UNIDAD DIDACTICA 4. REGENERACION DE CARNES, AVES, CAZAY DESPOJOS

Definicion.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacion de equipos asociados.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.
Realizacidn de operaciones necesarias para la regeneracion.

ARSI A

UNIDAD DIDACTICA 5. PREELABORACION DE CARN ES, AVES, CAZAY DESPOJOS

1. Limpieza, deshuesado, corte y porcionado de carnes de distintas reses y aves.

2. Principales cortes resultantes del despiece de reses de vacuno, porcino y ovino: categoria comercial y su utilizacion
gastronomica. Cortes resultantes

3. Distintos cortes obtenidos del despiece de la liebre y de las reses de caza mayor y su utilizacion en cocina.

4. Descuartizado, despiece y troceado de cordero, cabrito y cochinillo.

5. Otras operaciones propias de la preelaboracién: bridado, mechado, picado, en brocheta, empanado, adobo, marinadasy
demas.

6. Limpieza manipulacion en crudo de las distintas viscera y despojos.

UNIDAD DIDACTICA 6. CONSERVACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1. Refrigeracion: Instalaciones. Temperaturas. Tratamiento refrigeracion. Envases adecuados. Control de temperaturas.
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Conservacion de carnes, aves y piezas de caza fresca. Envases adecuados y su colocacion en las camaras frigorificas.

2. Lacongelacion: La ultra congelaciony la conservacion de los productos ultra congelados. La oxidacion y otros defectos de
los congelados. La correcta descongelacion.

3. Otros tipos de conservacion:

4. Laconservacion en cocina: Los escabeches y otras conservas.

5. Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion y presentacion comercial de carnes, aves, caza y despojos,
aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.

Tal vez te interese este curso: Produccidn de Aves para Reproduccién y Obtencidén de Carnes y Huevos

0 quiza este otro: Acondicionamiento de la carne para su comercializacién

Siguenos en: Instagram
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