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1.- Denominacion de la actividad curricular.

633- Proteccion Y Tecnologia de Carne y Derivados
Carga Horaria: 55 hs.

2- Objetivos

- Capacitar al alumno en el conocimiento de los aspectos cientificos y
tecnoldgicos de los procesos de industrializacion de carne y derivados

- Desarrollar criterios sanitarios en la inspeccién veterinaria de carne y derivados

- Concientizar sobre la funcion del veterinario en relacion a la carne y derivados y
a la salud publica

3.-Contenidos

UNIDAD 1:
Generalidades

- Definiciones legales

- Estructura y composicion del musculo estriado.

- Mecanismos de contraccion y relajacion.

- Calidad de la carne: sus caracteristicas fisico- quimicas, sensoriales y
microbioldgicas. Factores que las afectan. Indicadores de la calidad:
monitoreo en linea, tendencias

- Valor nutritivo. La carne como alimento funcional. Tendencias.

UNIDAD 2:

Conversion del musculo en carne

- Evolucién post mortem del tejido muscular: caracteristicas, procesos
bioquimicos durante el rigor mortis. Influencia de factores exégenos sobre
estos procesos

- Maduracion: descripcion de los fendmenos involucrados

- Defectos de la calidad de carne: carnes PSEy DFD. Impacto comercial.
Medidas objetivas. Prediccion en el animal vivo.

- Terneza de la carne: factores que la afectan. Efecto de la bioquimica del
musculo. Procedimientos para la tiernizacion de la carne. Tecnologia.

UNIDAD 3
Transporte y comercializacion del ganado en pie:




- Mercados concentradores de hacienda

- Modalidad de venta

- Tipificacion: factores a evaluar, metodologia. Categorias comerciales.
Certificacion.

- Bienestar animal

- Rol del inspector veterinario

- Exigencias legales: documentacion

UNIDAD 4
Mataderos frigorificos- Generalidades

- Definicion. Clasificacion.

- Ingenieria sanitaria de establecimientos faenadores: exigencias legales
- Inspector veterinario oficial: definicion, obligaciones, atribuciones

- Documentacion y registros.

- Autoridades sanitarias de control: jurisdiccion

- Reglamentacion sanitaria que rige la actividad

UNIDAD 5
Inspeccion Veterinaria ante- mortem

o Recepcion de la hacienda en pie: procedimiento y documentacion
exigida.

o Exigencias edilicias legales para corrales, salas de necropsia y de
faena de urgencia

o Criterios sanitarios segun legislacion vigente

UNIDAD 6
Procedimiento operativo de la faena

- Tecnologia y equipamiento: requisitos y operatoria. Sectorizacion.

- Faena ritual: procedimientos y principios. Diferencias con la faena
convencional.

- Higiene de la carne: identificacion y control de peligros durante la faena

- Sistemas de aseguramiento de la inocuidad: GMP, SSOP, sistema HACCP.
Sistemas de trazabilidad.

UNIDAD 7

Inspeccion veterinaria post- mortem

- Procedimiento para inspeccién de carne y visceras

- Exigencias operativas y edilicias de los sectores de la playa y dependencias
anexas

- Carnes insalubres: definicion. Clasificacion. Criterio sanitario. Saneamiento.




Despostadero: exigencias edilicias y operativas.

Destruccion de decomisos: metodologia. Infraestructura. Criterio sanitario.
Legislacion

Rol del veterinario en el aseguramiento de la inocuidad

UNIDAD 8
Envasado, almacenamiento y transporte de carne y productos carnicos:

Envases: clasificacion. Atmdsferas normales y modificadas. Envasado al

vacio. Tecnologias.

Almacenamiento: exigencias de las camaras frigorificas. Controles.
Transporte
o Clasificacion. Exigencias legales.
o Habilitacién e inspeccion de transportes: documentacion
o Importancia higiénica de la cadena de frio: Exigencias legales.
Monitoreo y control de temperaturas durante el transporte.
Tendencias.
o Criterio sanitario

UNIDAD 9

Tecnologia de Chacinados y salazones

Definicion, clasificacion. Composicion: exigencias legales.
Envases: clasificacion. Obtencion. Requisitos. Exigencias legales.
Tecnologia operativa de elaboracion de chacinados y salazones
Inspeccidn veterinaria: criterios sanitarios.

Control de calidad: caracteristicas y parametros

UNIDAD 10
Conservas carnicas

Definicion, clasificacion

Tecnologia: requisitos legales de infraestructura, sectorizacion y
equipamiento

Inspeccidn veterinaria: criterios sanitarios

Control de calidad: parametros.

Legislacion

UNIDAD 11
Subproductos de la Industria carnica

Obtencion de : plasma, gelatinas, cuajo, subproductos para destino
opoterapico, epitelio lingual

Tecnologias de elaboracion

Usos industriales

Exigencias reglamentarias




UNIDAD 12
Grasas y margarinas
- Definicidén, clasificacion.
- Productos grasos de origen animal: tipos, caracteristicas diferenciales.
- Tecnologia de fusién y refinacion de grasas
- Tecnologias de margarinas. Control de calidad
- Legislacion vigente.

4.- Descripcion Analitica de las Actividades Tedricas y Practicas -

Unidad 1

- Clase tedrica introductoria a la materia

- Recordatorio de los conceptos vinculados con anatomo-fisiologia del
musculo

- Calidad de carne: clase expositiva. Trabajo practico de valoracion de
calidad en carne

Unidad 2

- Clase tedrica expositiva

Unidad 3

- Clase tedrica expositiva sobre bienestar animal y comercializacion de
ganado

- Préactica en terreno: observacion de los procedimientos de ingreso y egreso
de ejemplares vivos a un mercado concentrador de hacienda (Mercado de
Liniers). Entrevista con los profesionales con observacion de las tareas de
rutina del veterinario en el mercado. Logistica de distribucidn de la hacienda
en corrales. Observacion de la aplicacion de los criterios sanitarios en
casos reales.

Unidad 4 a unidad 7

- Practica en terreno: observacion de los procesos de ingreso y
transformacion del bovino en dos frigorificos : de consumo interno y de
exportacion (ciclo 1y ciclo completo)

- Préctica en terreno: observacion de los procesos de ingreso y
transformacion del porcino en un frigorifico de ciclo completo.




Unidad 8

- Practica en terreno: visita a la terminal Capitan Cortés y BACCTSA para
observacion de transporte y logistica internacional de alimentos.
Observacion de instalaciones de diversa naturaleza. Intercambio con
profesionales de SENASA en actividad en terreno

Unidad 9a 12

- Practica en terreno: visita a establecimientos elaboradores de subproductos
de origen animal con el objeto de observar tecnologias de elaboracion y
control de calidad de los productos terminados. Entrevistas con
responsables de calidad y veterinarios de inspeccion oficial de planta.

Actividades

Clase introductoria sobre contenidos de unidades n°1y 2
Clase introductoria a frigorifico (unidad 4 a 7)
Visita a un mercado concentrador de hacienda
Visita a un frigorifico de ciclo completo, exportador
Visita a un faenador de porcinos, de ciclo completo
Visita a planta de chacinados

Visita a planta de subproductos carnicos

Visita a faenador de consumo interno, ciclo 1

Visita a terminal portuaria- dique seco

Clase expositiva (unidad 3)

Evaluacion y presentacion de trabajo integrador
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5.-Correlatividades

Segun plan de estudios

Aprobada
609- Tecnologia, Proteccion e Inspeccidn Veterinaria de Alimentos

6.- Evaluacion

De acuerdo a normas vigentes
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