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CURSO OPERACIONES BASICAS EN CHARCUTERIA Y

3.

CARNICERIA

C Talento 45+

. Almacenaje y expedicidn de carne y productos carnicos

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén para derivados cdarnicos.

Clasificacion y codificacidon de mercancias con destino a la produccién carnica.

Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién internos.
Ubicacién de mercancias.

Condiciones generales de conservacion de los productos.
Documentacion interna.

Registros de entrada y salidas. Fichas de recepcién.

Documentacion de reclamacion y devolucion.

Ordenes de salida y expedicion. Albaranes.

Control de existencias, stocks de seguridad, estocaje minimo, rotaciones.
Inventarios. Tipos y finalidad de cada uno de ellos.

. Elaboracion de preparados carnicos frescos

Despiece de canales. Partes comerciales.

Deshuesado y despiece de animales mayores. Clasificacion comercial.
Deshuesado y despiece de animales menores. Clasificacién comercial.
Fileteado y chuleteado. Aprovechamientos de restos.

Materiales y técnicas de envoltura y etiquetado.

Conservacion de las piezas. Cdmaras de oreo y de frio.

Preparacidn de despojos comestibles para su comercializacién.
Presentacion comercial. El puesto de venta al publico.

Atencidn al publico. Técnicas de venta.

Elaboracion y trazabilidad de productos carnicos industriales

3.1. Elaboracion de curados y salazones cdrnicos

Salazones cdarnicas

Adobos, composicidn

Actividades: salazones y adobados cdarnicos
Caracteristicas del jamdn de Espaiia
Actividades: productos cdrnicos curados

3.2. Elaboracién de conservas y cocinados carnicos
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e Actividades: el ahumado
Maduracién y fermentacion
Secado de productos carnicos
e Fermentacion o maduracién
e Camaras de almacenamiento
e Conservacion
e Actividades: tratamientos de conservacién



