COMTO089PO. TECNICAS DE VENTA EN CARNICERIA-
CHARCUTERIA.

OBJETIVOS

* Identificar las funciones y actividades propias de la carniceria y charcuteria en la venta al
detalle para su desempefio en condiciones higiénicas sanitarias y adecuadas.

CONTENIDO

T
SKU: PA_COMTO089PO
Horas: 20

¢ Unidad 1. Introduccion.

¢ Unidad 2. La carne como producto.

0]

o

0]

0]

o

0]

0]

o

Explotaciones ganaderas.

Transporte de los animales de abastos al matadero.
Mataderos.

Rigor Mortis.

Definicion de carne.

Rail aéreo.

Trazabilidad.

PH: factor de calidad.

 Unidad 3. Comercializacion y venta de la carne.

0]

0]

o

Clasificacion de las carnes.
Bovino.
= Conceptualizacion.
= Clasificacion canales de bovino.

Grasa de cobertura y grasa de veteado.

Etiquetado canales de vacuno.
= Denominaciones de venta vacuno.
= Razas bovinos.

Porcino (blanco).
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Ovino.

o

= Tipologia de ovinos.

= Clasificacion canales de Ovino.

= Denominaciones de venta Cordero.
= Denominaciones de venta Cabrito.

o

Aves.
= Denominaciones Aves de corral.
= Clasificacion Aves de corral.
= Aves de Caza.

o

Otras carnes.

o

Transporte carnes refrigeradas.
A.P.P.C.C.
= Aproximacion y concepto.

o

= Peligros bioldgicos, quimicos y fisicos.
= Recepcidn de canalesy productos carnicos.

o

Despiece de canales.
= Conceptos.
= Despiece de Vacuno.
= Despiece de Porcino.
= Despiece de Ovino.
= Despiece de Pollo.

o Venta de la carne.

Unidad 4. Analisis de los productos de charcuteria.
o Componentes.
o Embutidosy curados.
o Quesos.
o Producto curado ibérico.
o Corte jamon ibérico (curado).

Unidad 5. Problemas y dificultades de la caneceria y charcuteria.
o Principales causas de alteracion de los productos.
o Pautas para la conservacion de los productos.
o Tipos de envasados.

Unidad 6. La higiene en carniceria y charcuteia.
o Referidas al personal.
o Condiciones sanitarias.
o Escaparatismo.
o Utillaje y material consumible.
o EPI. Equipos de Proteccion Individual.

Unidad 7. Escandallos.
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