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Preparacion de las piezas carnicas para su
comercializacion

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 20 horas

Categorias: Industrias alimentarias

OBJETIVOS

Deshuesar y despiezar canales, filetear y chuletear las piezas carnicas y prepararlas para
su comercializacién, consiguiendo la calidad e higiene requeridas, llevando a cabo la
trazabilidad del proceso

Aplicar las técnicas de preparacién para la comercializacién o el uso industrial de los
despojos comestibles, consiguiendo la calidad e higiene requeridas.

CONTENIDOS
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. Despiece de canales. Partes comerciales.

. Deshuesado y despiece de animales mayores. Clasificacién comercial.
. Deshuesado y despiece de animales menores. Clasificacion comercial.
. Fileteado y chuleteado. Aprovechamiento de restos.

. Materiales y técnicas de envoltura y etiquetado.

. Conservacion de las piezas. Camaras de oreo y de frio.

. Preparacion de despojos comestibles para su comercializacién.

. Presentacién comercial. El puesto de venta al publico.

. Atencién al publico. Técnicas de venta.
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