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OBJETIVO GENERAL

1. CONOCER LAS TECNICAS BASICAS PARA EL
CORTE Y EL PROCESO DE ELABORACION DE LAS
CARNES DE VACUNO.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

2. ADQUIRIR EL VOCABULARIO TECNICO
NECESARIO PARA COMPRENDER LAS RECETAS Y
DESCRIPCIONES DE LOS PROCESOS.

3. IDENTIFICAR LOS DISTINTOS TIPOS DE PIEZAS
EN CUANTO A LAS DIFERENTES CALIDADES Y EL
TRATAMIENTO IDEAL PARA CADA UNA DE
ELLAS.

4. DESARROLLAR MEDIANTE LA PRACTICA LAS
HABILIDADES PARA UN CORTE LIMPIO, SEGURO
Y RENTABLE DE LAS CARNES.

5. ADQUIRIR LOS CONOCIMIENTOS NECESARIOS
PARA COMPRAR Y VENDER LAS CARNES
SACANDO LA MEJOR RENTABILIDAD,
APROVECHANDO LAS BONDADES DEL
PRODUCTO.
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