Guia docente 2008/2009

Plan 72 Ing.Tec.Agric.Esp Ind Agr y Aliment
Asignatura 17604 INDUSTRIAS CARNICAS Y CHACINERIA
Grupo 1

Panoramica General de las Industrias Carnicas. Legislacion

Instalaciones para Sacrificio.

Tratamiento Industrial de subproductos de la Industria carnica.

Salas de despieces de carnes.

La carne. Métodos de Conservacion de la carne. Industrializacion de la carne.
Aditivos, condimentos y especias.

Fabricacion de productos carnicos.

La distribucion y comercializacion de la carne.

Proporcionar a los alumnos unos minimos conocimientos sobre el complejo mundo de la carne y la ganaderia de
abasto, que les permitan en su dia profundizar en aquellos temas requeridos por su futuro ejercicio profesional.

Tema 1: Panoramica General de las Industrias Carnicas: Estructuras, producciones, comercio exterior. Problematica
del Sector Carnico en el seno de la Union Europea.

Tema 2: La Industria Carnica en el marco legislativo. Exigencias comunitarias para: Mataderos, Salas de Despiece,
Almacenes Frigorificos, Industrias Transformadoras, Subproductos, Distribucion y Venta.

Tema 3: Instalaciones para Sacrificio. Mataderos Generales: Disefios, Dependencias. Mataderos de Aves. Mataderos
de Conejos.

Tema 4: Proceso de faenado y preparacion de las canales y despojos. Nuevas tecnologias: Aturdimiento, estimulacion
eléctrica, escaldado, desollado, duchado, etc.

Tema 5: Tratamiento Industrial de subproductos de la Industria carnica: Sangre, grasas, huesos, decomisos, tripas,
cueros, pieles, plumas, cuernos y pezufias, 6rganos opoterapicos. Procesos tecnoldgicos y maquinaria.

Tema 6: Salas de Despiece de Carnes: Condiciones generales. Instalaciones, maquinaria y utillaje. Envasado y
empaguetado. Despiece en frio y en caliente. Higiene de los procesos. (APPCC — HACCP — Control de puntos
criticos). Piezas carnicas y escandallos de precios.

Tema 7: La Carne: Concepto. Metabolismo post-mortem, rigor mortis, capacidad de retencion de agua, pH, valor
nutritivo. La calidad de la canal y de la carne. Factores que lo determinan. Las Normas de Calidad EUROP.
Problemas en la calidad de las carnes: Carnes PSE/DFD, grasas blandas, olor sexual, colores anormales, etc.

Tema 8: Métodos de Conservacion de la Carne: A) Métodos Fisicos: Refrigeracién, congelacion, coadyuvantes del
frio, pasteurizacion, esterilizacion, desecacion, radiaciones ionizantes. B) Métodos Quimicos: Salazonado, curado,
ahumado, acidificacion, adicién de conservadores naturales y artificiales.

Tema 9: Industrializacion de la carne: Tipos de Industrias Carnicas Transformadoras de Productos Carnicos segun la
legislacion vigente. Condiciones generales y especificas para su instalacion. Los controles de calidad y el APPCC —
HACCP.

Tema 10: Aditivos, Condimentos y Especias utilizados en la Industria Carnica. Legislacion espafiola y comunitaria.
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Tema 11: Fabricacién de productos carnicos frescos adobados: Carne picada, lomo adobado, salchicha fresca, etc.

Tema 12: Fabricacion de productos carnicos tratados por el calor: Jamén cocido, fiambres, salchichas frankfurt,
morcillas, patés, platos preparados, etc.

Tema 13: Fabricacion de salazones: Jamones, cecinas, bacon, lacones, etc.

Tema 14: Fabricacion de embutidos crudos curados: Chorizo, salchichén, salami, lomo embuchado, botillo, morcones,
etc.

Tema 15: La carniceria — charcuteria. Venta al detall. Utiles de trabajo, maquinaria e instalaciones. La distribucion y
comercializacion de la carne.

Programa Préctico

Practicas de Aula:

1. Produccion de ternera en Holanda. Ternera Rosada espafiola. Produccion de vacuno. Programa CLARA. Ganado
para carne: cebo-manejo-controles. Transporte y manejo ante-mortem.

2. Requisitos legales de mataderos, salas de despiece e industrias carnicas.

3. Procesos de sacrificio- varias especies. Maquinaria e instalaciones de sacrificio. Procesos de refrigeracion y
congelacion de carnes. Métodos de conservacion de la carne

4. Procesos de fabricacion de salazones —cocidos-embutidos —curados-preparados cérnicos-despojos.

5. Programas APPCC y DDD en la industria carnica. Controles de calidad oficiales y Autocontroles.

6. Manipuladores de alimentos. Normas de calidad para canales y productos carnicos.

7. El cerdo ibérico y sus derivados. Descripcion completa de una gran industria carnica. EI comercio minorista:
requisitos legales.

Préacticas de Campo:
Visita a Matadero e Industria Carnica, Leon.

Evaluacion

Criterios de evaluacion:
Se realizara un examen final escrito en Junio.
Se realizara un examen final escrito en Septiembre.

Tipo de examen:

Escrito con 8 6 10 preguntas para desarrollar y evaluacion critica de una de las visitas. Las preguntas se califican
sobre 10 puntos.
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