
ix. /t1.~9 

UNIVERSIDAD NACIONAL DE ENTRE RIOS 

FACULTAD DE 
CIENCIAS DE LA ALIMENTACION 

PROCESOS INDUSTRIALES II  

RESOLUCIÓN CD N° 144/12 

AÑO: QUINTO 
MODULO: NOVENO 
REGIMEN: CUATRIMESTRAL 
CARGA HORARIA: 6 HORAS SEMANALES 
TOTAL DE HORAS: 90 HORAS 

TEMA I.- Carne. Tipos de tejidos y funciones. Músculo esquelético. La fibra 
muscular: estructura y características. Composición química. Cambios bioquímicos 
musculares. Mecanismo de contracción y relajación. Glucólisis post-mortem. 
Conversión del músculo en carne: instauración y resolución del rigor-monis. 

TEMA II.- Calidad de carnes. Factores de calidad en carnes para consumo y para 
industrialización. Parámetros productivos y factores post-mortem que influyen sobre 
la calidad. El estrés y la aparición de carnes anómalas. Métodos para el 
mejoramiento y aseguramiento de la calidad: estimulación eléctrica, suspensión 
alternativa, gráficos pH-temperatura y pH-tiempo, maduracióit 

TEMA III.- Playa de faena. Recepción de animales e inspección ante-mortem. 
Actividades en playa de faena. •Inspección post-mortem. Materiales y equipos 
utilizados. Instalaciones sanitarias. Reglamentación. Sistemas de clasificación y 
tipificación de carnes. Calidad y rendimiento. 

TEMA IV.- Refrigeración de carnes. Objetivos y condiciones para la refrigeración 
de carnes. Métodos de refrigeración. Velocidad de enfriamiento: variables. Efecto 
de la temperatura, humedad relativa y velocidad de circulación del aire. 
Almacenamiento refrigerado. Aumento del *tiempo de conservación. Cámaras de 
refrigeración. Reglamentación. Tendencias 'en sistemas de refrigeración de reses. 
Congelación de carnes. Curva tipo de congelación de carnes. Velocidad de 
congelación y calidad final. Equipos y sistemas de congelación. Descongelación y 
exudado. Almacenamiento congelado. 

TEMA V.- Curado de carnes. Reacción del curado. Pigmentos cárnicos. Cambios 
químicos durante la reacción del curado. Nitratos y nitritos. Coadyuvantes del 
curado. Aditivos relacionados con el color. Alteraciones. 
Salazones. Elaboración de piezas enteras saladas y secas. Jamones secos, 
bondiolas y pancetas. Selección y control de las piezas. 'Etapas de procesamiento. 
Equipos. Evolución bioquímica. Criterios de elaboración. 
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TEMA VI.- Embutidos secos. Tecnología de la producción de embutidos secos. 
Condiciones y parámetros de elaboración. Selección de la materia prima. 
Propiedades funcionales de las proteínas. Función de los aditivos y agentes de 
cura. Empleo de starters. Transformaciones durante el secado de proteínas, grasas 
y azúcares. Equipos. Secaderos automatizados. Funcionamiento y cálculos de 
variables. 

TEMA VII.- Embutidos cocidos. Emulsiones cárnicas: materias primas, aditivos y 
condimentos. Proceso de elaboración. Sistemas de cocción. Defectos. Tripas 
naturales y artificiales: características y procesamiento. Producción de patés: 
materias primas, aditivos y condimentos. Proceso de elaboración. Ahumado. 
Objetivos y características. Variables de proceso. Ahumado natural y artificial. 

TEMA VIII.- Piezas enteras cocidas. Elaboración de jamones, paletas y fiambres 
de cerdo. Lomos y pancetas cocidas y ahumadas. Procesos. Equipamientos. 
Calidad y variedades. 	Defectos. 	Herramientas para la optimización de 
formulaciones cárnicas. Tendencias de consumo. Productos innovadores. 

TEMA IX.- Conservas cárnicas. Elaboración de conservas cárnicas. Exigencias 
, reglamentarias. Controles y registros. Selección y preparación de la materia prima. 

Curado, cocción y envasado. Remachado. Tratamiento térmico. Autoclaves. 
Inspección y defectos. Carnes cocidas congeladas. Proceso de elaboración. 
Controles del proceso térmico y de calidad. Extractos de carne. Materia prima. 
Procesamiento. Equipos. Controles de calidad. Exigencias internas y para la 
exportación. 

TEMA X.- Carne de aves. Características. Sistema integrado de producción. 
Manejo ante-mortem. Operaciones de faena. Equipamiento. Reglamentación. 
Rendimientos de faena. Clasificación comercial. Operaciones de trozadb. Cortes 
comerciales y rendimientos. 
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