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 Cuarteo (-sé realiza en.un area especial
0 en'los correderes de camaras)

» Reinspeccion (se reallza en un Iocal
preV|o al desosado) |

& Retoque y operaciones de preparamon
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SIERRISTA DE.CUARTEG; "

* Aserrar la media res en cortes con
hueso segun reguerimientos de la

_...orden de trabajo.

¢ Respetar normas higiénico sanitarias.

e Preservar la segufidaed personal Yy de
lerceros.

“'‘Mantener las herramientas de trabajo
en condiciones de uso. |
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¢ EXxtraer piezas o grupos musculares (por
corte o poryeta) contemplando los tiempos,
__calidad del producto y elrendimiento.

Cuidar y mantener. las herramientas de
trabajo en cond|C|ones de uso, preservando
la seguridad personal y Ias normas higienico-

= 'Sanitarias.
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CHARQUEADOR. I rreerre

 Preparar y prolijar segun las especificaciones
de la orden. de produceion

. —*.Culdar y mantener las herramientas de
“trabajo en condiciones de uso

 Preservar la segundad personal y las normas
hlglenlco -sanitarias. A
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EM PACA DOR Instituto Nacional de Carnes

Envasar cortes a enfriar (+/- 1° ¢) o congelar
(- 18° c) con empaguerprimario teniendo.en
_cuenta la correspondenecia de datos de
etiquetado con eI producto envasado.

Procesar al vacio cortes para empaque
secundario operando Ta magquina de

glenvasado al vacio y el equipo-de

~ termocontraccion.









	CUARTEO Y DESOSADO.
	Número de diapositiva 2
	Número de diapositiva 3
	OPERACIONES PRELIMINARES
	CUARTEO.
	CUARTEO.
	SIERRISTA DE CUARTEO.
	INGRESO A DESOSADO.
	DESOSADO.
	Técnicas más comunes empleadas
	Desosado colgado en serie y paralelo
	DESOSADO.
	DESOSADO.
	DESOSADO.
	DESPOSTADOR.
	DESOSADO.
	DESOSADO.
	DESOSADO.
	CHARQUEADOR.
	EMPAQUE (PACKING)
	EMPAQUE (PACKING)
	EMPAQUE (PACKING)
	EMPAQUE (PACKING)
	EMPAQUE (PACKING)
	EMPAQUE (PACKING)
	EMPAQUE (PACKING)
	EMPAQUE (PACKING)
	EMPAQUE (PACKING)
	EMPACADOR.
	DEPÓSITO
	Número de diapositiva 31

