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ESCUELA pe EMBUTIDOS
SICARNE

DIA 1: EMBUTIDOS TRADICIONALES VS INDUSTRIALES

» Presentacion y bienvenida

» Proteina cdrnica “Historia y actualidad”

» Generalidades, propiedades y caracteristicas de la carne
» Derivados cdrnicos

» Buenas prdcticas en alimentos

» Embutidos (tradicional vs industrial)

» Materia prima e ingredientes adicionados

» Equipamiento y herramientas

» Seleccion de materia prima e ingredientes

» Procesos tradicional vs industrial y elaboracion de embutidos
» Chuleta ahumada (Parte 1)

» Queso de puerco (Parte 1)

» Salami

DIA 2: ANALISIS, EVALUACION Y COSTOS

» Retroalimentacion procesos y prdctica dia'1

» Chuleta ahumada (Parte 2)

» Queso de puerco (Parte 2)

» Chorizo espariol

» Chorizo argentino

» Salchicha desayuno

» Salchicha para asar

» Andlisis de costos y comparativa de procesos

» Evaluacion, degustacion de productos elaborados y conclusiones
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