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Técnica Nacional

Distribucidon de horas 16 horas presenciales en la modalidad
de aprovechamiento

Poblacion Meta Productores, Particulares.

Productor Académico

Descripcion General

El curso se enfoca en brindar al participante los conocimientos necesarios para la
elaboracion de carnes marinadas de cerdo, mediante la aplicacion de técnicas

tedrico practicas,

Objetivo General

Aplicar técnicas de elaboracién en carnes marinadas en cerdo, segun las normas
de higiene y calidad e inocuidad alimentaria esto con el fin de obtener mayor vida

util de los productos elaborados.
Objetivos Especificos

1. Conocer los diferentes tipos de marinados.

2. Explicar las caracteristicas de las principales hierbas y aditivos y su
aplicacién en la preparacion de productos carnicos de cerdo para garantizar
el uso adecuado e los mismos.

3. Aplicar las técnicas de marinado en la elaboracién de carnes de cerdo en
forma manual y con la ayuda de equipos, utensilios y herramientas punzo-

cortantes para garantizar la estandarizacion del producto terminado.



Contenidos
Realizacién de:

1. Milanesa de cerdo
Fajitas de cerdo al ajillo
Pinchos de cerdo a la mostaza
Costilla de cerdo a la BBQ

Chuleta de cerdo a la Mexicana
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Metodologia

El curso se impartira de manera expositiva tedrico, practico, en la planta de
procesamiento de productos carnicos. Por tanto el mismo se impartira de forma
manual con el uso de equipos y herramientas afines al proceso, organizando los
contenidos y materiales de ensefianza, para potenciar el desarrollo de las
actividades, en donde se brindaran las adecuadas sesiones con el fin de cumplir
con todos los objetivos y contenidos de tal manera que sean aplicables en la

practica de marinados.

Evaluacion

El curso sera evaluado mediante la participacion en las practicas en la planta.
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