PREPARACION DE CARNES [EH)

DESCRIPCION

Conocer la definicion de carne, su composicién y caracteristicas, los métodos de coccion,
salsas y guarniciones mas adecuados para su preparacion, clasificar los despojos y su
utilizacién y aprender a clasificar las aves de corral y caracteristicas de la carne de caza y
su forma correcta de elaboracion.

OBJETIVOS

Conocer la definicion de carne, su composicién y caracteristicas, los métodos de coccién,
salsas y guarniciones mas adecuados para su preparacion, clasificar los despojos y su
utilizacién y aprender a clasificar las aves de corral y caracteristicas de la carne de caza y

su forma correcta de elaboracion.

CONTENIDOS

UNIDAD 1: LAS CARNES DE MATADERO: Introduccion. - Clasificacion de las carnes. -
Deshuesado, despiece. - Caracteristicas, aspecto y categoria de las piezas y trozos de los
animales de carniceria. - Despiece menor y racionado. - Descripcion de las principales
partes o piezas y su posterior denominacién tras su corte o racionamiento. - Métodos de
cocinado. - Elaboracion de carnes en base a diferentes criterios.

UNIDAD 2: DESPOJOS: Introduccién. - Caracteristicas a tener en cuenta para la compra. -

Clasificacion. - Diferentes formas de cocinado.

UNIDAD 3: AVES DE CORRAL: Introduccion. - Historia de las aves en la alimentacién. -
Clasificacion. - Caracteristicas a tener en cuenta para la compra. - Operaciones
preliminares anteriores a la coccién. - Diferentes métodos de cocinado. - Salsas mas

utilizadas. - Elaboracion de platos a base de aves segun diferentes criterios.

UNIDAD 4: LA CAZA: Introduccién. - Clasificacién. - Especies mas utilizadas. - La calidad
de la caza. - Despiece y racionamiento. - Diferentes sistemas de cocinado. - Salsas mas
utilizadas en las preparaciones a base de caza. - Elaboracién de platos de caza.
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