
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Autónomos y Desempleados descuento del 50% (210€) 
 

CURSO       Despiece de vacuno 

Impartido por el Formador de Carniceros José Tejedor Miguel 

 Dirigido a Profesionales: Veterinarios, 
Ingenieros Agrícolas, Técnicos Superiores 
en Procesos y Calidad en la Industria 
Alimentaria, Estudiantes,… 

 
 Objetivos: Adquirir conocimientos sobre la 

canal de vacuno, sus distintas piezas 
cárnicas, su localización anatómica, sus 
características, su valor comercial y su 
participación dentro de la canal. 

 
 

 

 Fechas del curso:  04 y 05 de marzo 
(lunes y martes por la tarde), 09 y 10 
de marzo (sábado por la tarde y 
domingo por la  mañana) 

 Duración : 10 horas (9 horas de teoria 
y práctica de despiece de vacuno y 1 
hora de degustación comparativa de 
piezas. 

 Lugar: Escuela de Hosteleria Casa 
Campo 

 Precio: 420€ (Bonificables en la 
Seguridad Social para trabajadores en 
RG) 



 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

HORARIO CONTENIDOS DIA 1 CONTENIDOS DIA 2 

16:00 
a 

18:15 

 Presentación del curso y alumnos 
 Unidades comerciales de vacuno 
 Sacrificio y faenado 
 Canal de vacuno 
 Clasificación comercial 

 Anatomía de la canal  de vacuno 
 Deshuese y despiece de ½ canal de vacuno 
 Categoría comercial de las piezas cárnicas 

18:15 a 18:45 Descanso Descanso 

18:45 a 20:30 
 Demostración despiece del ¼ delantero 
 Demostración despiece de la falda 

 Desmostración despiece de la pierna 
 Demostracion despiece del lomo 

20:30 a 21:00 
 Degustación comparativa de las piezas más representativas 

del ¼ delantero y falda 
 Demostración despiece de las piezas más representativas 

del ¼ trasero y lomo 

CURSO       Despiece de vacuno 

CRONOGRAMA DEL CURSO DE DESPIECE DE VACUNO 


