CARNES

Gastronomia y Artes Culinarias
01/01/2025 - 02/01/2025
Donostia-San Sebastian

Y Espaiol Mas informacion
Oniine e nscripcion
DIRIGIDO A

Curso online de carnes: aprende sobre cortes, maduracién y técnicas de coccion para cada tipo de carne
con expertos en el sector.

Domina la preparacion y coccion de carnes con un curso online flexible. Aprende con showcookings,
recetas, videos, podcasts y técnicas avanzadas explicadas paso a paso. Y si tienes cualquier consulta,
ponte en contacto con el tutor del curso y profundiza en tu conocimiento.

Dirigido a:

* Profesionales de la cocina: cocineros/as, jefes/as de partida, jefes/as de cocina, etc.
 Graduados/as en estudios de cocina.

PROGRAMA

La gestion de altas en la plataforma se lleva a cabo los lunes, miércoles y viernes, lo que significa que en
un periodo no superior a 72 horas después de tu inscripcidn, obtendras tus credenciales de acceso.
25 horas de formacién que podras realizar a tu ritmo durante un periodo de 6 meses.

* Introduccion a carnes
o Composicion quimica de la carne
o Estructura de la carne
o El color de la carne
o La terneza de la carne
o Los sabores de la carne
o Seguridad alimentaria
o El procesado de carne
o Conservacion de la carne


http://www.mondragon.edu/mapak/facultad-de-ciencias-gastronomicas
https://www.mondragon.edu/cursos/es/curso/carnes
https://www.mondragon.edu/cursos/es/curso/carnes
https://www.mondragon.edu/cursos/es/curso/carnes

* Porcino, ovino y caprino
o Razas de porcino
o El cerdo ibérico
o Denominaciones comerciales del porcino
o Despiece del cerdo
o Ovino y caprino

* Bovinos
o Razas mas comunes
o Clasificacion de la carne de vacuno
o Categorias comerciales

* Aves
o Gallinaceas
o Ansares
o Columbae
o La becada

* Técnicas de preelaboracion de carnes y aves

* La coccion de la carne
o Los sabores de la carne
o El punto de coccién
o La jugosidad de la carne
o El reposo de la carne
o La sal
o Métodos fisicos para ablandar la carne

« Técnicas de coccion con carnes
o Coccidén en seco
o Cocciones humedas
o Mejores cortes para distintas técnicas

* Patés y terrinas

PROFESORADO

Urda, Txema
Collado, Carlos
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