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Objetivos

Conocer la composicion de la carne, la estructura muscular y la bioquimica
especifica del musculo, como las caracteristicas de calidad de la carne y las
propiedades y modificaciones de sus componentes que influyen sobre la calidad.
Conocer la tecnologia del almacenamiento y procesado de la carne, las operaciones
de que consta y como se llevan a cabo, el comportamiento de la carne, sus
componentes y su flora microbiana durante el procesado y almacenamiento, las
acciones a tener en cuenta para obtener un producto de calidad.
Saber en lineas generales el funcionamiento tecnolégico de la industria carnica.

Unidad 1

Situacion actual del sector cérnico en la Argentina y en el mundo. Mercado Interno y
Externo. Estadistica de carnes tradicionales y no tradicionales.

Carne. Definicion, legislacion. Cadigo Alimentario Argentino. Decreto Reglamentario
4238/68. Carne fresca. Carnes alteradas. Diferencias entre especies de abasto.
Tipos de carne: magras, grasas, blancas y rojas. Caracteristicas.

Unidad 2

Tejido muscular, tipos de musculo. Musculo estriado, composicion y funcion,
estructura bioquimica. Fibra muscular. Sistema contractil. Miofibrillas: Estructura de
la miofibrilla.

Proteinas de la carne: proteinas miofibrilares (actina, miosina), sarcoplasmicas
(mioglobina, enzimas), estructurales colageno, elastina (conectivo).

Modificaciones del musculo post-mortem. Rigor-mortis: Etapa pre-rigor, Rigor Mortis,
Resolucién de la rigidez cadavérica. Bioquimica de transformacion del musculo en
carne. Maduracion de la carne: Enzimas. Carnes PSE; DFD

Unidad 3

Faena. Manejo ante-mortem: importancia para la industria. Rendimiento. Camaras
de conservacion de la carne. Cortes de carne (bovinos y cerdo). Cuota Hilton.
Establecimiento Frigorifico: Estructura edilicia. Frigorificos ciclo I, ciclo 1l y ciclo Il o
completo.

Animales de abasto. Distinta categoria de animales de abasto. Concepto de
bienestar animal y calidad de carne.
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Unidad 4

Diferencias entre especies y su importancia para la elaboraciéon de productos, y
subproductos carnicos. Faena bovina, aves, ovina, conejo, equino. Faena de cerdo:
andlisis de triquinosis: Digestion Enzimatica. Especies no tradicionales, Liebre,
jabali, ciervo, otras.

Unidad 5

Parametros de calidad pH, awW, T°, humedad: su importancia en la faena y para la
industria. Caracteristicas organolépticas de la carne: Composicién de grasas, color,
olor, terneza.

Productos carnicos: Legislacion 4238/68. Definicibn. Chacinados: clasificacion,
frescos, secos, cocidos, curados. Salazén. Ahumado.Tocino. Tripas: Tipos de tripas.

Unidad 6

Microbiologia de la carne: Agentes de degradacion y agentes patdgenos.
Clasificacion: bacterias, levaduras, hongos. Principales ETAs transmitidas por los
productos carnicos (sindrome urémico hemolitico, salmonelosis, botulismo,
listeriosis, clostridiosis). Efecto de los agentes alteradores sobre la calidad de
productos derivados. Control de calidad. Starters: composicion y utilizacion en la
industria cérnica.

Enfermedades zoondéticas transmitidas por la carne. Hidatidosis, cisticercosis,
triquinosis.

Unidad 7

Aditivos: Definicion: clasificacion. Usos y toxicidad. Mecanismos de accion.
Condimentos: Definicion, clasificacion. Usos y toxicidad. Especias: Definicion,
clasificacion. Usos y toxicidad

Sal: definicion: tipos, accidn en los productos carnicos.

Desposte y charqueo: tipos, cuidados. Legislacion.

Control de calidad de chacinados: Microbiologia, temperatura y pH de materia prima.
Producto terminado: Merma. Cloruros, nitratos y nitritos, humedad, actividad de
agua, pH, almidén. Punto de fusion en grasa.

Unidad 9

Carne envasada al vacio, refrigeradas. Factores que afectan la vida util. Carne
cocida congelada.

Subproductos carnicos: Definicion, clasificacion, legislacion. Sangre, grasa, sebos,
harinas, otros.

Conservas carnicas: Definicion, procesos, legislacion. Controles del proceso.
Huevos. Definiciéon, Clasificacién, Huevo Industrial, huevo liquido, en polvo,
congelado. Tecnologia.
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