
 

PREPARACIÓN DE CARNES Y AVES 

OBJETIVO GENERAL: 
Conocimiento de los aspectos más característicos de carne de res, cerdo y aves, sus bases y fundamentos.  
Así como las técnicas de preparación adecuados, identificar la materia prima que se utiliza en los platillos 
más representativos.  
 
TEMARIO: 

a. Res  
b. Ternera  
c. Pollo  
d. Cerdo  
e.  Conejo  
f. Pato  

 


