SEDE: INSTALACIONES INSTITUTO DE LA

CARNE Y DE LA LECHE AC

ESCUELA DE CARNICEROS.

CORTES EN CERDO Y CORDERO ( VALOR AGREGADO).
INTRODUCCION.

Adentrarse en el mundo de la carniceria para muchos interesados y un reto
para quienes ya pertenecen a este selecto grupo; con ello el presente programa
de conferencias y talleres practicos en sitio en donde el asistente aprendera
la diversas técnicas de corte de la canal en cerdos y corderos asi como cortes
especializados que demanda la situacion actual de un mercado cambiante y
exigente a nuevos productos, logrando para ello optimizar, suministrar y ofertar
de manera adecuada la canal al maximo.

OBJETIVO GENERAL.

Adquirir las habilidades practicas para la elaboracion de diferentes cortes
especializados de carnede cerdoy cordero, teniendo como parte primordial el
aprovechamiento maximo de la canal asi como el desarrollo de subproductos
de valor agregado y el correcto manejo de los utensilios, la destreza del
carnicero y la perfeccion en los cortes y productos que demanda el mercado
cambiante.

ALCANCE DEL CURSO.

Alterminareltallerlos participantes sabranidentificarcada partedela canal del
cerdo y del cordero, desde el despiece y deshuese basico, hasta la elaboracion
de diversos cortes especializados y subproductos de valor agregado que
pueden desarrollar con el aprovechamiento de la canal con alta demanda en
el mercado de consumo, tanto comercial como gastronémico.

Los participantes trabajaran directamente con una canal completa a fin de
identificar fisicamente partes y piezas fundamentales en el proceso de cortes
primarios y especializados para obtencion de productos de alta calidad (
cortes americanos y por demanda asi como subproductos especializados).

PERFIL DEL ASISTENTE.

Pequenos productores, industrializadores de carne, carniceros, encargados
de produccién, calidad y nuevos productos, nuevas aplicaciénes,
especialistas en nutricion, técnicos, empacadores, chefs especializados
y publico en general que desean aprender a profundidad el proceso de
despiece, deshuese, cortes especializados y aprovechamiento de la canal
de la carne de cordero y de cerdo, desde los productos tradicionales hasta
los de nueva demanda especializada.

PROGRAMA GENERAL DEL CURSO
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Consideraciones en la carne de cerdo.
Especificaciones de carme de cerdo para
procesos.
Cortes primarios de cerdo. (Despiece y
deshuese basico).
Cortes porcionados de cerdo. (Especializados)
* Chuletadel 7y O * Rack de cerdo, Ribs.
* Chuleta ahumada * Corte mariposa
*» Tocino/panceta ¢ Cortes americanos
* Entre ofros.
Valor agregado:
Encurtidos de cerdo (pata, trompay oreja)
(PARTE 1)
Embutidos: Chorizo Argentino, Chorizo espa-
fiol, Tocino y Chuleta ahumada (PARTE 1).

Degustac:on de cortesdecerdoala
parrilla.

Consideraciones en la came de cordero

Cortes primarios de cordero. (Despiece y
deshuese basico).

Especificaciones de carne de cordero para

procesos.

Cortes porcionados de cordero.
(Especializados)

< * Denver steak

* Rack Francés

* Filete, 7 y 0.

* Ossobuco
* Silla, Filete
* Entre otros.

Valor agregado:

Encurtidos de cerdo (pata, rompa y oreja)
(PARTE 2)

Embutidos de cordero: Chorizos

Tocino y Chuleta ahumada (PARTE 2).

Degustacién de cortes de cordero a la
parrilla y productos terminados

INSTRUCTOR: Ing. Raul Zanella Sdenz , Especialista en Camicos

LUGAR: Instituto de la Carne y de la Leche. A.C. (INCALEC). Calle 16 de septiembre No. 111

Zona Centro. Aguascalientes, Ags. Mx.

S 6'490.° MXN

CUPO LIMITADO A 15 personas

El costo de la inscri, rticipacion,

memoria del evento, mi




ESCUELA DE EMBUTIDOS.

SISTEMA DE PROCESAMIENTO TRADICIONAL E INDUSTRIAL.
INTRODUCCION.

PROGRAMA GENERAL DEL CURSO
E S TRADICIONAL _

Las Escuelas de Embutidos, son capacitaciones tedrico-practicas en las que se dan a
conocer los procesos tradicionales e industrializados en la elaboracion de diversos
embutidos como lo son: Chorizo espanol, Chorizo argentino, Longaniza, Salchicha,
Salami, Tocino, Jamén cocido, Queso de puerco, Chuleta ahumada, Chistorra,
Morcilla, entre otros mas.

OBJETIVO GENERAL.

Generar un contraste de las técnicas tradicional e industrial, para que el asistente
pueda apreciar las diferencias en cuanto a sabor, textura, terminados, tiempo de
elaboracion y rentabilidad de ambos procedimientos, teniendo asi la opcion de
trabajar en su negocio sobre la que mejor se adapte a sus necesidades.

PERFIL DEL ASISTENTE.

Pequenos productores, publico en general que desee incorporarse a este eslabén
de la cadena productiva, estudiantes, maestros, industrializadores de la carne con
proposito de extender su linea de productos y carniceros que desean aprender
procesos basicos de elaboracion de embutidos para de esa forma, comenzar a darle
un valor agregado a la carne.

PROCESO TRADICIONAL.
Objetivo especifico:
Mostrar el método de elaboracion de embutidos a través de procedimientos
tradicionales o convencionales, sin uso de férmulas o aditivos sintéticos o
colorantes artificiales, ni unidades integrales, sino por medio de la utilizacién
de ingredientes naturales y condimentos caseros, Utilizando ademas procesos
manuales y equipamiento basico.
Alcance:
Al finalizar el curso, el asistente conocera el proceso y equipo requerido para
preparar embutidos utilizando ingredientes y utensilios convencionales.
Abarcando desde la seleccion de las materias primas hasta la degustacion del
producto, siendo un diferenciador basico en la seleccion de productos 100%
naturales ofrecidos al consumidor.

PROCESO INDUSTRIAL.
Obijetivo especifico:
Mostrar el método de elaboracién de embutidos a través de procedimientos
industriales, con el uso de férmulas, aditivos y colorantes artificiales, ademas de
unidades integrales. Utilizando equipamiento especializado para producciones
en serie, eficientizando procesos y agilizar tiempos de entrega.
Alcance:
Al finalizar el curso, el asistente conocera la forma de preparar los distintos
embutidos programados; utilizando, formulas, técnicasy equipamiento industrial
basico. Abarcando desde la seleccion de las materias primas, descripcion de la
macquinaria a utilizar hasta la degustacién del producto, obteniendo productos
diferenciados que permitan lograr competitividad al reducir costos en procesos
productivos y calidad en menores tiempos de procesamiento.

JAMON ( Parte 1)
Tradicional e industrial

CHULETA AHUMADA ( Parte 1)
Tradicional e industrial

De 10:00 QUESO DE PUERCO ( Parte 1)
a mﬁ?so Tradicional e industrial
CHORIZO ESPANOL Y

LONGANIZA (Tradicional)

CHISTORRA y
SALCHICHA FRANKFURT
(Artesanal)

EMBUTIDOS INDUSTRIAL I

CHULETA AHUMADA Y QUESO DE
PUERCO (Parte 2)

JAMON
(Parte 2)

Tradicional e industrial
CHORIZO ESPANOL Y

De 10:00
a 16;00 LONGANIZA (Industrial).
rs.
CHISTORRA y
SALCHICHA FRANKFURT
(Industrial)
DEGUSTACION DE EMBUTIDOS

INSTRUCTOR: Ing. Raull Zanella Sdenz, Especialista en Carnicos

LUGAR: Instituto de la Camey de la Leche. A.C. INCALEC). Calle 16 de septiembre No. 111
Zona Centro. Aguascalientes, Ags. Mx.

£ ! 00 CUPO LIMITADO: 15 personas.
5 $ 4 490. MXN. El costa de la inseripeion incluye: Acceso al curse, constancia de participacion,
8 Por persona. memaoria del evento, materiales a utilizar, equipos y materias primas.




ESCUELA DE INYECCION EN CARNICOS.
RENDIMIENTO, MARINADOS Y COCCION.
INTRODUCCION.

Las Escuelas de Inyeccién en Carnicos, son capacitaciones teérico-practicas en las que se
dan a conocer las formas alternativas y complementarias para mejorar el rendimiento de las
distintas proteinas carnicas en su procesamiento a fin de destacar cualidades como suavidad,
texturay sabor; maximixarsu calidad al momento de la aplicacion de un marinado, coccién
en parrilla, etc. destacando caracteristicas propias de la carne asi como uso correcto por
tipos de parrilla y preparacion.

OBJETIVO GENERAL.

Dar a conocer las nuevas tendencias de ingredientes certificados para inyectados
funcionales aplicables en negocios carnicos y obtener mejores rendimientos, dando
valor agregado a los productos que demanda el mercado, ademas de conocer los
diferentes tipos de marinado utilizados de acuerdo al tipo de proteina asi como
complementos necesarios para los diferentes tipos de coccién y preparacion.
ALCANCE DEL TALLER

El curso abarcarad desde generalidades de la carne, cortes especiales para consumo
(general y gastronomico), funcionalidad de ingredientes e instrumentos a utilizar,
herramientas/equipos de preparacién e inyeccion, evaluacion de rendimiento, técnicas/
tipos de coccion, tipos de terminados en carne, manejo de temperaturas y degustacion.

SN

JUEVES, 21 DE MAYO

; Antecederﬂes

. ¢{Por que inyectar la carne? y
realmente ¢Cual es su verdadera
funcion?

3. Ingredientes ideales para
inyectados.

4. Industria de ingredientes.

5

6
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De 10:00
a12:00 1
horas.

. Mezclas y aplicaciones.
. Tradicional vs industrial

De 12:00
a12:30 1 RECESO

horas.
7. Tipos de Inyeccion (Funciones y
fundamentos de inyectados).
8. Estandarizacion y aprovehcamiento  ——
de proteinas camicas
9. Caracteristicas y aplicacion por tipo
de proteina y corte
) 10. Tipos de marinadas.
D: 1 238 ) * Marinadas cortas, largas, crudas y cocidas.
hores. | 11. Grasas y aceites.
* Marinadas vegetales, para res, cerdoy
cordero.
12, Opciones de rendimiento y
funcionales.
13. Marinados al alto vacio.

INSTRUCTOR: Chef Anuar Omar Mena, Pexchi Gastronomia Especializada

LUGAR: Instituto de la Carne y de la Leche. AC. (INCALEC). Calle 16 de septiembre.
Zona Centro. CP. 20000 Aguascalientes, Ags. Mx.

PERFIL DEL ASISTENTE.

Productores interesados, industrializadores de la carne, carniceros, empacadoras,
especialistas en innovacion/aplicaciones/calidad/nuevos productos, parrilleros,
chefs y demas interesados en incursionar en el tema de la carne con el fin de
emprender un nuevo médelo de negocio.

SN TTARA D

VIERNES, 22 DE MAYO

1 Tendenzadores y Salmueras.

PR . ; =

De 10:00 | 2= ¢Qué sony cémo funcionan?
a12:00 | 3. Efectos en lacarne.

hores. | 4, Mezclas ideales para aromatizar y
saborizar.
De 12:00
a12:30 ¢« RECESO
horas. ) y .
5. Porcentajes de inyeccion / peso.
6. Marinadas para tenderizar y para
rendimiento
7. Efecto del sabor.
8. Inyeciados
Lomo ahumado , Chuleta ahumada.
+ Tocino ahumado.
* Piezas comerciales/cortes especializados
De 12:30 (cerdo, res y cordero).
a 16:00 « * Pollo

horas. | 9. Rendimientos para marinados al alto
vacio: Arrachera, Pollo y Cerdo.

10. Productos altenativos

11. Cocciones por procesos.

12. Activos y sales para parrilladas y
sarten.

13. Temperaturas seguras ( vapor/
coccion/sarten/parrilla/etc.)

14. Degustacion y evaluacion.




