Preelaboracion y Conservacion de Carnes, Aves

y Caza
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

- Utilizar equipos, méquinas, Utiles y herramientas que conforman la dotacion de los departamentos de
cocina de acuerdo con su aplicacion en la preelaboracion de carnes, aves, caza 'y despojos y en funcion
de su rendimiento 6ptimo.

- Analizar las carnes, aves, cazay despojos de uso en la cocina, describiendo variedades y cualidades e
identificando los factores culinarios o pardmetros que deben conjugarse en €l proceso de elaboracion o
conservacion.

- Describir las operaciones de regeneracion y preelaboracion de diferentes carnes, aves, cazay despojos
realizarlas, de forma que los mismos resulten aptos para su uso en la posterior elaboracion de platos o
parala comercializacion.

- Aplicar métodos y operar correctamente equipos para la conservacion y envasado de carnes, aves, caza
y despojos crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas, asegurando su utilizaciéon o
consumo posteriores en condiciones optimas.

Contenidos:

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

Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funcionesy aplicaciones.

Ubicacion y distribucion.

Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control caracteristicos.
Ultima generacion de maquinaria, bateriay utillaje de cocina.

UNIDAD DIDACTICA 2. AREA DE PREPARACION DE LA ZONA PARA CARNES, AVES,
CAZA'Y DESPOJOS
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Ubicacion

Instalaciones
Instalaciones frigorificas
Herramientas y maquinaria utilizadas en la preelaboracion de carnes, aves, cazay despojos.

UNIDAD DIDACTICA 3. MATERIAS PRIMAS

Carne: Concepto. Propiedades nutritivas. Factores que influyen en la calidad del animal. Factores
organol épticos que indican su calidad y estado de conservacion.

Principal es especies. Ganado vacuno, porcino, ovinoy caprino.

Carne de vacuno: distintas clases, seguin edad, sexo, alimentacion y otros factores.

Caracteristicas.

Carnes de ovino y caprino: distintas clasesy sus caracteristicas.

Carne de porcino. Caracteristicas de la carne de cerdo blanco y del ibérico. El cochinillo. El jamony
otros productos derivados del cerdo.

Carnes con Denominacion Especifica, Indicacion Geogréfica u otra denominacion.

Clasificacion comercial: formas de comercializacion. Principales cortes comerciales en las diferentes
especies.

Aves de corral. Generalidades. principales especiesy sus caracteristicas.

Presentacion comercial. El pollo, lagallinag, € galo, el capény la pularda.

Caracteristicas. Distintas clases de pollo, seguin su alimentacion y crianza. El pato. El pato cebado, su
despiecey €l foie-gras. El pavo, lagallinade Guineay otras aves.

Caza: Definicion. Clasificacion. Vedas. Comercializacion. Caracteristicas de la carne de caza.
Principal es especies y caracteristicas de animales de caza de pelo y de pluma.

Despojo: definicion. Clasificacion. Utilizacion en la alimentacion

UNIDAD DIDACTICA 4. REGENERACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

Definicion.

Clases de técnicas y procesos.

| dentificacion de equipos asociados.

Fases de |os procesos, riesgos en la gjecucion y control de resultados.
Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.

UNIDAD DIDACTICA 5. PREELABORACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS
Limpieza, deshuesado, cortey porcionado de carnes de distintas resesy aves.

Principal es cortes resultantes del despiece de reses de vacuno, porcino y ovino: categoria comercial y su
utilizacion gastrondmica. Cortes resultantes
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Distintos cortes obtenidos del despiece de laliebrey de las reses de caza mayor y su utilizacion en
cocina.

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

Otras operaciones propias de la preelaboracién: bridado, mechado, picado, en brocheta, empanado,
adobo, marinadas y demés.

Limpieza manipulacion en crudo de las distintas visceray despojos.

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

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

Lacongelacion: La ultra congelacion y la conservacion de los productos ultra congelados. La oxidacion
y otros defectos de los congelados. La correcta descongel acion.

Otros tipos de conservacion:

La conservacion en cocina: Los escabechesy otras conservas.

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