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Objetivos

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:

Reconocer la significancia de la carne como fuente de nutrientes para el
desarrollo humano.

Conocer la industria carnica de vacunos, porcinos y aviar

Conocer la organizacion y los procesos productivos de la industria frigorifica
Adquirir conocimiento de la produccién bovina en nuestro pais y las
caracteristicas diferenciales de las carnes que se obtienen.

Conocer la trazabilidad como herramienta de garantia y fuente de seguridad
alimentaria.

Estudiar los procesos biolégicos que se suceden en la carne y los mecanismos
a través de los cuales se logran esos procesos.

Comprender los procesos para la obtencién de productos y subproductos.
Comprender la comercializacion de la carne de exportacién y a nivel

domeéstico.

Saberes profesionales

En la asignatura se propician los siguientes saberes profesionales:
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e Comunicarse de manera efectiva.

e Aprender de manera continua y auténoma.

Contenidos minimos: Productos carnicos. Origen: vacuna, porcina, aves, peces,
animales menores, animales de caza. Estructura del musculo y composicion quimica
de los tejidos animales. Normativa y legislacién de productos carnicos. Microbiologia
de la carne y productos carnicos. Tecnologia de produccion de alimentos carnicos
envasados. Tipos de envases. Chacinados. Subproductos. Frigorificos. Gestion de

calidad en frigorificos. Impacto Ambiental de la Industria de la carne.

Programa analitico

Unidad 1. Produccién Bovina, porcina y aviar en nuestro pais. Su importancia y
situacion actual. Paises competidores y clientes demandantes. La comercializacién del
ganado. Mercados Concentradores. Ferias. Estancias. Consignatarios. Razas Bovinas.
Caracteristicas de sus carnes. Sistemas de crianza. Alimentacién. Lineas de
crecimiento. Tipificaciéon y Conformacién. Patégenos viables a través de la
alimentacion del ganado. Fiebre Aftosa. Parasitosis. Brucelosis. Tuberculosis.
Anabdlicos. Antibidticos. Meta Consumidores. Cambios en las pautas de consumo

Habitos de consumo. Pautas culturales de consumo de carne bovina

Unidad 2. La carne como fuente de nutrientes para el desarrollo humano. Sus aportes
a la dieta. Nutrientes de la carne. Procesos bioldgicos que se suceden en la carne y
los mecanismos a través de los cuales se logran esos procesos. Caracteristicas.
Transformacién del muasculo en carne. Rigor Mortis. pH, aW. Maduracion.

Conservacion

Unidad 3. La Industria Frigorifica: magnitud e importancia de su desarrollo.
Caracteristicas de la Industria. Aspecto edilicio. Flujo de trabajo. Ciclo | y Ciclo 2:
Playa de faena, zona sucia, zona intermedia, zona limpia. Similitudes y diferencias
entre faena bovina y porcina. Faena ritual. Menudencias. Camaras de maduracion: la
condensacion. Importancia del frio. Los equipos de frio. Despostada y Charqueo:

Cortes Anatomicos y Recortes de troceo. Empaque consideraciones de envasado.
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Proceso de elaboracion de vienas, carnes cocidas, hamburguesas, jamones y

fiambres. Ingredientes no carnicos utilizados en la elaboracién de chacinados

embutidos. Tripas naturales vy artificiales.

Unidad 4. Los manipuladores de alimentos. Buenas Practicas de Manufactura.
Identificacion adecuada. Limpieza y sanitizacion. Control de Plagas. HACCP.
Trazabilidad como herramienta de garantia y fuente de seguridad alimentaria. Control
de Origen. Trazabilidad en el frigorifico. Trazabilidad del campo al frigorifico. DTA,
Marcas, Precintos de cola y caravanas. La guia. Los documentos Transporte de
ganado, exigencias. Bienestar animal. Tratamiento de materiales de Riesgo.
Microbiologia de la carne. Agentes patdgenos: su control. SENASA: organismo oficial

de control.

Bibliografia

Bibliografia obligatoria

e Fennema, O. Quimica de los Alimentos (2000). Ed Acribia. Espafia

Bibliografia de consulta

e Girard, J. P. (1991). Tecnologia de la carne y de los productos cérnicos

e Lawrie, R. (1990). Avances de la ciencia de la carne.

e Lawrie, R. A. (1998). Ciencia de la carne

e Price, J. F. (1994). Ciencia de la carne y de los productos carnicos.

e Werner, F. (1995). Elaboracién Fiable de Embutidos. Editorial Acribia SA,

Primera. Edicion, Zaragoza—Espana.

Formas de evaluacioén y acreditacion

La modalidad de evaluacion y aprobacion se regira segun el Régimen de Estudios

vigente. La asignatura se evalua en la mesa libre con un examen escrito.
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