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ANO: QUINTO

MODULO: NOVENO

REGIMEN: CUATRIMESTRAL

CARGA HORARIA: 6 HORAS SEMANALES
TOTAL DE HORAS: 90 HORAS

TEMA I.- Carne. Tipos de tejidos y funciones. Musculo esquelético. La fibra
muscular: estructura y caracteristicas. Composicion quimica. Cambios bioquimicos
musculares. Mecanismo de contraccion y relajacion.  Glucolisis post-mortem.
Conversion del masculo en carne: instauracién y resolucion del rigor-mortis..

TEMA Il.- Calidad de carnes. Factores de calidad en carnes para consumo y para
industrializacion. Parametros productivos y factores post-mortem que influyen sobre
la calidad. El estrés y la aparicion de carnes anémalas. Métodos para el

_ mejoramiento y aseguramiento de la calidad: estimulacion eléctrica, suspension
alternativa, graficos pH-temperatura y pH-tiempo, maduracior.

TEMA lll.- Playa de faena. Recepcién de animales e inspeccidén ante-mortem.
Actividades en playa de faena. Inspeccion post-mortem. Materiales y equipos
utilizados. Instalaciones sanitarias. Reglamentacion. Sistemas de clasificacion y
tipificacién de carnes. Calidad y rendimiento.

TEMA IV.- Refrigeracion de carnes. Objetivos y condiciones para la refrigeracion
de carnes. Métodos de refrigeracion. Velocidad de enfriamiento: variables. Efecto
de la temperatura, humedad relativa y velocidad de circulacion del aire.
Almacenamiento refrigerado. Aumento del tiempo de conservacion. Camaras de
refrigeracién. Reglamentacion.” Tendencias en sistemas de refrigeracion de reses.
Congelacién de carnes. Curva tipo de congelacion de carnes. Velocidad de
congelacion y calidad final. Equipos y sistemas de congelacion. Descongelacion y
exudado. Almacenamiento congelado.

TEMA V.- Curado de carnes. Reaccion del curado. Pigmentos carnicos. . Cambios
quimicos durante la reaccion del curado. Nitratos y nitritos. Coadyuvantes del
curado. Aditivos relacionados con el color. Alteraciones.

Salazones. Elaboracion de piezas enteras saladas y secas. Jamones secos,
bondiolas y pancetas. Seleccion y control de las piezas. Etapas de procesamiento.
Equipos. Evolucién bioquimica. Criterios de elaboracion. :
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TEMA VI.- Embutidos secos. Tecnologia de la produccion de embutidos secos.
Condiciones y parametros de elaboracién. Seleccion de la materia prima.
Propiedades funcionales de las proteinas. ~ Funcion de los aditivos y agentes de
cura. Empleo de starters. Transformaciones durante el secado de proteinas, grasas
y azlcares. Equipos. Secaderos automatizados. Funcionamiento y calculos de
variables.

TEMA Vil.- Embutidos cocidos. Emulsiones carnicas: materias primas, aditivos y
condimentos. Proceso de elaboracion. Sistemas de coccion. Defectos. Tripas
naturales y artificiales: caracteristicas y procesamiento. Produccion de patés:
materias primas, aditivos y condimentos. Proceso de elaboracion. Ahumado.
Objetivos y caracteristicas. Variables de proceso. Ahumado natural y artificial.

TEMA VIil.- Piezas enteras cocidas. Elaboracion de jamones, paletas y fiambres
de cerdo. Lomos y pancetas cocidas y ahumadas. Procesos. Equipamientos.

Calidad y variedades. Defectos.  Herramientas para la optimizacion de

formulaciones carnicas. Tendencias de consumo. Productos innovadores.

TEMA IX.- Conservas carnicas. Elaboracion de conservas céarnicas. Exigencias

. reglamentarias. Controles y registros. Seleccion y preparacion de la materia prima.
Curado, coccion y envasado. Remachado. Tratamiento térmico. Autoclaves.
Inspeccion. y defectos. Carnes cocidas congeladas. Proceso de elaboracion.
Controles del proceso térmico y de calidad. Extractos de carne. Materia prima.
Procesamiento. Equipos. Controles de calidad. Exigencias internas y para la
exportacion. : -

TEMA X.- Carne de aves. Caracteristicas. Sistema integrado de produccion.
Manejo ante-mortem. Operaciones de faena. Equipamiento. Reglamentacion.
Rendimientos de faena. Clasificacion comercial. Operaciones de trozado. Cortes
comerciales y rendimientos.
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