PREPARACION DE LAS PIEZAS CARNICAS PARA SU
COMERCIALIZACION
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SKU: CT1311
Horas: 20

CONTENIDO

1. Despiece de canales. Partes comerciales.

2. Deshuesado y despiece de animales mayores. Clasificacion comercial.
3. Deshuesado y despiece de animales menores. Clasificacion comercial.
4. Fileteado y chuleteado. Aprovechamiento de restos.

5. Materiales y técnicas de envoltura y etiquetado.

6. Conservacion de las piezas. CaAmaras de oreo y de frio.

7. Preparacion de despojos comestibles para su comercializacion.

8. Presentacion comercial. El puesto de venta al publico.

9. Atencién al publico. Técnicas de venta.
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