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¿A quién está dirigido?
[image: image4.png]


A  cualquier persona mayor de 18 años que esté interesado en desarrollar su carrera profesional en el ámbito  de la producción de carnes frescas y su manipulación.

¿Cuándo tiene lugar?
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Tendrá lugar los días 10,11,12,17,18 y 19 de Marzo del 2003.

¿Cual será el horario?
[image: image6.png]¥ e

v #e

ey
e

Consell

d’EFivissa | Formentera



El curso se compone de 30 horas docentes dividido en clases teóricas y prácticas. 

El horario es de 08.00 a 14.30 de Lunes a Miércoles.


¿Dónde se va a desarrollar?

      Organiza:

En el Matadero Insular de Eivissa, de la Mancomunidad Intermunicipal.
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Financia:







I CURSO DE TÉCNICAS DE MATANZA.





Producción de carnes frescas








PROGRAMA DEL CURSO





MÓDULO 1: 	TRANSPORTE Y BIENESTAR DE ANIMALES.





	Normativa del Transporte


	Problemas más comunes en el transporte.


	Manejo de animales durante el transporte.


	Prácticas.








MÓDULO 2:	TÉCNICAS DE MATANZA.





            	Aturdimiento.


	Sacrificio.


	Obtención de canales.


	Anatomía básica.


	Patología básica.


	Prácticas.





MÓDULO 3:	HIGIENE Y MANIPULACIÓN.





	Higiene personal.


	Higiene en la manipulación de la carne.


	Puntos críticos de riesgo –APPCC-


	Prácticas.





MÓDULO 4:	CLASIFICACIÓN DE LA CARNE.





	Parámetros de calidad.


	Clasificación de canales.


	Prácticas.








Curso dirigido por:  Miguel Angel Barona. Licenciado en Veterinaria.





Contactar:   Margarita Juan. Grupo Leader


3ª planta. Teléfono: 971 195567
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