DE CARNE, AVES Y CAZA:ANALISIS DE
ECNICAS CULINARIAS

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 70 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Analizar las carnes, aves, caza y despojos de uso en la cocina, identificando las variedades
y cualidades, asi como las técnicas culinarias o pardmetros que deben conjugarse en el
proceso de elaboracién o conservacion.

CONTENIDOS

UD1. Maquinaria y equipos basicos de cocina utilizados en la preelaboracién de carnes,
aves, caza y despojos. 1.1. Clasificaciéon y descripcién segun caracteristicas, funciones y
aplicaciones. 1.2. Bateria de cocina. 1.3. Utillaje y herramientas. 1.4. Ubicacién vy
distribucién. 1.5. Ultima generacién de maquinaria, bateria y utillaje de cocina. UD2. Area
de preparacion de la zona para carnes, aves, caza y despojos. 2.1. Ubicacién. 2.2.
Instalaciones. 2.3. Instalaciones frigorificas. 2.4. Herramientas y maquinaria utilizadas en la
preelaboracién de carnes, aves, caza y despojos. UD3. Materias primas. 3.1. Carne:
Concepto. Propiedades nutritivas. Factores que influyen en la calidad del animal. Factores
organolépticos que indican su calidad y estado de conservacién. Principales especies:
Ganado vacuno, porcino, ovino y caprino. 3.2. Carne de vacuno: distintas clases, segln
edad, sexo, alimentacién y otros factores. Caracteristicas. 3.3. Carnes de ovino y caprino:
distintas clases y sus caracteristicas. 3.4. Carne de porcino. Caracteristicas de la carne de
cerdo blanco y del ibérico. El cochinillo. El jamén y otros productos derivados del cerdo. 3.5.
Carnes con Denominacién Especifica, Indicacién Geografica u otra denominacién. 3.6.
Clasificacion comercial: formas de comercializacién. Principales cortes comerciales en las
diferentes especies. 3. 7. Aves de corral. Generalidades: principales especies y sus
caracteristicas. Presentaciéon comercial. El pollo, la gallina, el gallo, el capén y la pularda.
Caracteristicas. Distintas clases de pollo, segun su alimentacién y crianza. El pato. El pato
cebado, su despiece y el foie-gras. El pavo, la gallina de Guinea y otras aves. 3.8. Caza:
Definicion. Clasificaciéon. Vedas. Comercializacion. Caracteristicas de la carne de caza.
Principales especies y caracteristicas de animales de caza de pelo y de pluma. 3.9. Despojo:
definicién. Clasificacién. Utilizacidon en la alimentaciéon. UD4. Regeneracién de carnes, aves,
caza y despojos. 4.1. Regeneraciéon: Definicién. 4.2. Clases de técnicas y procesos. 4.3.
Identificacion de equipos asociados. 4.4. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y
control de resultados. 4.5. Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion. 4.6.
El sistema cook-chill y su fundamento. 4.7. Platos preparados: Definiciéon. Distintas clases.
Platos preparados con carnes, aves, caza Yy despojos. 4.8. Aplicacion practica. UDS5.
Preelaboracién de carnes, aves, caza y despojos. 5.1. Limpieza, deshuesado, corte y
porcionado de carnes de distintas reses y aves. 5.2. Principales cortes resultantes del
despiece de reses de vacuno, porcino y ovino: categoria comercial y su utilizacidon
gastrondmica. Cortes resultantes. 5.3. Distintos cortes obtenidos del despiece de la liebre y
de las reses de caza mayor y su utilizacion en cocina. 5.4. Descuartizado, despiece y
troceado de cordero, cabrito y cochinillo. 5.5. Otras operaciones propias de la
preelaboracion, Blidade; MeMhade, Ric2de: oN BIOCELs, SnRancdo, 2oy, frarinadas ¥
demas. 5.6. Limpieza manipulacion en crudo de las distintas viscera y despojos. UD
Conservacion de carnes, aves, caza Yy despojos. 6.1. Refrigeracion: Instalacion




mperaturas. Tratamiento refrigeracién. Envases adecuados. Control de temperaturas.

@Tlt{gj{jﬁamesv aves y piezas de caza fresca. Envases adecuados y su colocacién
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orificas. 6.2. La congelaciéon: La ultra congelacién y la conservacion de
losp i

descongelaciéon. 6.3. Otros tipos de conservacién. 6.4. La conservacién en cocina: Los
escabeches y otras conservas. 6.5. Ejecucidn de operaciones necesarias para la
conservacion y presentacién comercial de carnes, aves, caza y despojos, aplicando las
respectivas técnicas y métodos adecuados.
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