HOTRO0O066. La cocina
de carne, aves y caza:
analisis de técnicas
culinarias

Sku: 67247IN

Horas: 100

OBJETIVOS

- Analizar los tipos de carnes, identificando sus cualidades y aplicando los procesos pertinentes en su elaboracion y

conservacion.
- Clasificar la maquinaria y equipos basicos para la preelaboracion de carnes sobre un entorno preparado para su

tratamiento.
- Adquirir el conocimiento de las diferentes materias primas procedentes de la caza y de sus maneras de preparacion y

regeneracion.
- Adquirir conocimientos sobre la preelaboracion de carnes, aves, cazay despojos y diferenciar las distintas modalidades de

conservacion.
- Identificar los equipos, maquinas, 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.

- Establecer una correcta distribucion y organizacién de la zona de trabajo relacionada con la manipulacién de carnes y
despojos.

- Analizar las carnes, aves, caza y despojos de uso en la cocina, describiendo variedades y cualidades e identificando los

factores culinarios o parametros que deben conjugarse en el proceso de elaboracion o conservacion.
- Describir las operaciones de regeneracion de diferentes carnes, aves, caza y despojos; y realizarlas, de forma que los

mismos resulten aptos para su uso en la posterior elaboracion de platos o para la comercializacion.

- Explicar las operaciones de preelaboracion de las carnes y despojos.
- Describir las operaciones de preelaboracion de diferentes pescados, crustaceos y moluscos y realizarlas, de forma que los

mismos resulten aptos para su uso en la posterior elaboracion de platos o para la comercializacion.
- Aplicar métodos y operar correctamente equipos para la conservacion y envasado de carne cruda, semielaborada y
elaboraciones culinarias terminadas, asegurando su utilizaciéon o consumo posteriores en condiciones 6ptimas.

CONTENIDOS

MODULO DE FORMACION 1: Maquinaria y area de preparacion

Clasificacion de la maquinaria y equipos basicos de cocina utilizados en la preelaboracién de
carnes, aves, cazay despojos

Introduccion

Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

Bateria de cocina.
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Utillaje y herramientas.

Ubicacioén y distribucion.

Ultima generacién de maquinaria, bateria y utillaje de cocina
Resumen

Preparacion del area de trabajo para carnes, aves, caza y despojos

Introduccion

Ubicacion del area de preparacion.

Instalaciones de preparacion.

Instalaciones frigorificas.

Herramientas y maquinaria utilizadas en la preelaboracion de carnes, aves, caza y despojos.
Resumen

MODULO DE FORMACION 2: Materias primas y regeneracion

Clasificacion de las materias primas

Introduccion

Carne: concepto, propiedades nutritivas, factores que influyen en la calidad del animal,
factores organolépticos que indican su calidad y estado de conservacién; y principales
especies: ganado vacuno, porcino, ovino y caprino.

Carne de vacuno: distintas clases, segun edad, sexo, alimentacion y otros factores.
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
jamon y otros productos derivados del cerdo.

Carnes con denominacién especifica, indicacion geogréafica u otra denominacion.
Clasificacion comercial: formas de comercializacion y principales cortes comerciales en las
diferentes especies.

Aves de corral: generalidades, presentacién comercial y caracteristicas.

Caza: definicidn, clasificacion, vedas, comercializacion, caracteristicas de la carne de cazay
principales especies y caracteristicas de animales de caza de pelo y de pluma.

Despojo: definicidn, clasificacion y utilizacion en la alimentacion.

Resumen

Regeneracion de carnes, aves, caza y despojos

Introduccion

Regeneracion: definicion.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacion de equipos asociados.

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

Sistema cook-chill y su fundamento.

Platos preparados: definicion, distintas clases y ejemplos de platos preparados con carnes,
aves, cazay despojos.

Aplicacion préctica.

Resumen
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MODULO DE FORMACION 3: Preelaboracion y conservacion

Preelaboracién de carnes, aves, caza y despojos

Introduccion

Limpieza, deshuesado, corte y porcionado de carnes de distintas reses y aves.
Principales cortes resultantes del despiece de reses de vacuno, porcino y ovino: categoria
comercial y su utilizacién gastronémica.

Distintos cortes obtenidos del despiece de la liebre y 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 preelaboracion: bridado, mechado, picado, en brocheta,
empanado, adobo, marinadas y demas.

Limpieza y manipulacion en crudo de las distintas visceras y despojos.

Resumen

Conservacién de carnes, aves, cazay despojos

Introduccion

Refrigeracion: instalaciones, temperaturas, tratamiento, refrigeracion, envases adecuados,
control de temperaturas y colocacion en las camaras frigorificas.

Congelacién: ultracongelacion y la conservacion de los productos ultracongelados.
Oxidacioén y otros defectos de los congelados.

Correcta descongelacion.

Otros tipos de conservacion.

Conservacién en cocina: los escabeches y otras conservas.

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