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DESCRIPCION DEL CURSO.

Dentro del area de la industrializacion de la carne, es responsabilidad del especialista en
alimentos, conocer cuales son las fuentes de carne, como se efectla la obtencion de ésta y
su procesamiento para elaborar productos carnicos de buena calidad para el consumo
humano.

El consumo de la carne y los vegetales, ha sido y seguramente lo seguira siendo, durante
mucho tiempo, parte fundamental de la alimentacion del ser humano. Es por tanto que todo
especialista en alimentos debe tener las bases para implementar sistemas de produccion y
control de productos carnicos de 6ptima calidad.

Objetivos Generales:

Al finalizar el curso, los alumnos:

Discutiran las fuentes de carne para consumo humano, los métodos adecuados de sacrificio
del ganado, la obtencidn de la canal y el despiece de ésta.

Implantaran sistemas de higiene para el manejo de la carne en una industria procesadora.
Explicaran los cambios fisicogquimicos que ocurren en la carne y en los productos carnicos.
Formularan productos carnicos en el pleno conocimiento de la funcion de cada ingrediente
y las implicaciones legislativas, toxicologicas, funcionales y organolépticas, que
acomparian el uso de éstos.

Determinaran cual es el proceso adecuado para cada producto carnico.

Explicaran la funcién de cada una de las operaciones a que es sometido un producto carnico
durante su elaboracion.



Efectuaran los calculos mas habituales en el &rea de produccion, de una empacadora de
carnicos.

Explicaran y aplicaran los diferentes métodos de conservacion de la carne y sus derivados.

Explicaran los requerimientos sanitarios en México para la produccion higiénica de los
derivados carnicos.

Describiran el area de proceso integral de una planta de productos céarnicos.

UNIDAD I.- I NTRODUTCCI1 ON. 1h.
Objetivos:

Al finalizar esta unidad, los alumnos:

Conoceran un panorama completo de la industria de productos carnicos en México, su
aportacion como industria alimentaria y sus limitaciones.

CONTENIDO.

Panorama general de la industria de carnicos en México. Estado actual de la tecnologia del
procesamiento de carnicos. Desarrollo de los productos en el area de carnicos. Historia del
desarrollo de los productos carnicos.

UNIDAD lII.- FUENTES DE CARNE PARA CONSUMO HUMANO. 3h.
Obijetivos:

Al finalizar esta unidad, los alumnos:

Definiran cuéles son las especies animales que se destinan para consumo humano.
Describiran en que consiste la explotacion intensiva de ganado productor de carne.
Sefalaran cudles con las principales razas utilizadas, de las especies productoras de carne.

Describiran cuéles son los factores que afectan la produccion de carne.

Sefalaran la importancia fundamental de la alimentacion del ganado para produccion de
carne, aspectos generales de nutricion animal.

Describiran la relacién entre la salud animal productora de carne y la salud humana.



CONTENIDO.

Fuentes para consumo humano. Razas productoras de carne, de ganado bovino ovino,
porcino y aves. Aspectos basicos de la exportacion ganadera. Factores que afectan la
produccion de carne. Concepto de indice de conversion alimento-carne. Enfermedades del
ganado transmisibles al ser humano.

UNIDAD Il1.- OBTENCION DE LA CARNE. 4 h.
Objetivos:

Al finalizar esta unidad, los alumnos:

Describiran los métodos adecuados de manejo del ganado antes del sacrificio.

Describirdn los métodos humanitarios de sacrificio de ganado asi como sefialar las
desventajas de los métodos no humanitarios.

Explicaran el concepto de rendimiento en canal.
Evidenciaran la influencia del manejo del ganado y de la carne con su calidad.

Sefalaran los requerimientos sanitarios y de recursos, en las instalaciones para sacrificio de
ganado.

Describiran ampliamente los métodos de despiece, cortes de canal e inspeccidn sanitaria de
rastros.

Sefalaran el destino de los stper productos de la matanza y obtencion de la canal.
Discutiran posibles nuevos usos de los sub-productos.
CONTENIDO.

Manejo del ganado antes del sacrificio. Transporte, alimentacion, reposo. Inspeccion
sanitaria del ganado en pie. Sacrificio del ganado. Métodos humanitarios y no
humanitarios, ventajas y desventajas. Proceso de obtencion de la carne. Obtencion de la
canal para cada especie animal de consumo. Inspeccion sanitaria de la carne. Rendimiento
en canal. Influencia del manejo de la carne en su calidad. Despiece de la canal. Diferentes
sistemas de despiece. Caracteristicas de los diferentes cortes de la canal. Caracteristicas de
los centros para sacrificios de ganado. Requerimientos sanitarios. Utilizacion de
subproductos obtenidos durante el sacrificio del ganado.



UNIDAD IV.- CARACTERISTICAS FISICAS Y QUI'M’ICAS DE LA CARNE
Y CAMBIOS QUE OCURREN DURANTE SU MADURACION. 6 h.

Obijetivos:
Al finalizar esta unidad, los alumnos:

Describiran la estructura del muasculo esquelético. Composicion quimica de la carne
proveniente de diferentes fuentes.

Describiran todos los cambios que ocurren en la carne, a partir del sacrificio del ganado.
Sefialardn como influye el manejo del ganado en pie, en las transformaciones post-mortem.

Relacionaran las caracteristicas fisicas y quimicas de la carne, con la calidad de la misma
como materia prima para su procesamiento.

CONTENIDO.

Estructura del mdsculo-esquelético. Composicion quimica de la carne. Cambios post-
mortem. Caracteristicas de la carne en cada etapa de cambio, y relacion de estas con su
calidad como materia prima para elaboracion de productos carnicos.

UNIDAD V.- METODOS DE CONSERVACION DE LA CARNE. 6 h.
Objetivos:

Al finalizar esta unidad, los alumnos:

Sefialaran los diferentes métodos que se utilizan para conservar la carne.

Describiran el fundamento de cada método de conservacion aplicado a la carne.

Sefialaran los cambios ocurridos en la carne conservada mediante diferentes métodos.

Describiran ampliamente las ventajas y desventajas de cada método de conservacion, asi
como delimitar en que casos conviene usar uno u otro.

CONTENIDO.

Definicion y aplicacion del concepto del alimento perecedero, a la carne y sus derivados.
Refrigeracion. Sistemas aplicados al enfriamiento de canales de ganado. Cambios que sufre
la carne. Congelacion. Sistemas aplicados a la carne. Cambios que sufre la carne. Salazon y
curado de la carne. Accion conservadora de la sal (cloruro de sodio) y de los nitritos.
Cambios que ocurren en la carne. Implicaciones toxicoldgicas y legislativas del uso de
nitritos en productos carnicos. Deshidratacion de la carne. Deshidratacion con aire



caliente. Diferentes métodos. Secado por microondas. Liofilizacién. Tratamiento térmico
de la carne. Efectos. Cocimiento. Esterilizacion. Ahumado de la carne. Cambios que
provoca. Diferentes métodos de ahumado. Relacion de los materiales de empaque con la
conservacion de productos carnicos. Caracteristicas protectoras de los diversos materiales
de empaque utilizados en productos carnicos. Vida atil de la carne y sus derivados,
conservados mediante diferentes métodos.

UNIDAD VI.- CLASIFICACION Y FORMULACION DE PRODUCTOS CARNICOS.
3h.
Obijetivos:

Al finalizar esta unidad, los alumnos:

Sefialaran como se clasifican los embutidos en base al proceso que son sometidos durante
su fabricacion.

Describiran las formulaciones de los diversos productos carnicos.

Discutiran cual debe ser la composicion de los diferentes embutidos de acuerdo a las
Normas y reglamentos vigentes en México.

Ejercitaran la deducciéon de la composicion quimica de los embutidos, en base a las
formulaciones.

Sefialaran la funcidén de cada ingrediente en los productos carnicos asi como sefialaran
también, la importancia y riesgo del uso de ciertos aditivos.

CONTENIDO.

Clasificacion de los productos carnicos en base a su procesamiento. Formulaciones de
productos carnicos. Materias primas para productos carnicos. Calidad y caracteristicas
sanitarias. Tratamiento de especias con Oxido de Etileno y Bromuro de Metilo. Aspectos

toxicoldgicos. Funcion de los ingredientes. Uso de restricciones de aditivos para productos
carnicos.

UNIDAD VII.-' OPERACIONES GENERALES DE LA ELABORACION DE
PRODUCTOS CARNICOS. 6 h.
Obijetivos:

Al finalizar esta unidad, los alumnos:

Describirdn las operaciones a que son sometidos los derivados carnicos durante su
elaboracion.



Describiran el objetivo y fundamento de cada operacién, en una planta de productos
carnicos.

Describiran cada equipo utilizado en las diferentes operaciones, asi como sefialar su
principio de accion.

Discriminaran en base a los principios de accion de los equipos, objetivo de la operacion y
caracteristicas del producto a elaborar, que operaciones son necesarias para determinado
producto.

CONTENIDO.

Curado de carne. Objetivo. Diferentes métodos. Equipo utilizado. Masajeado de la carne.
Obijetivo. Equipo utilizado. Molienda de la carne. Objetivo. Tipos de equipo. Mezcla de
ingredientes. Equipo utilizado. Emulsificacion. Objetivo. Equipos utilizados. Embutido.
Diferentes tipos de equipo. Escaldado. Cocimiento. Objetivo. Equipos utilizados.
Ahumado. Control de pardmetros. Diferentes tipos de equipo. Maduracién de productos
carnicos. Objetivo. Instalaciones necesarias. Control de la maduracion mediante iniciadores
microbianos.

UNIDAD VIIl.- FABRICACION Y CONTROL DE CALIDAD DE LOS PRODUCTOS
CARNICOS. 12 h.

Obijetivos:
Al finalizar esta unidad, los alumnos:
Describiran ampliamente los métodos de fabricacion utilizados para cada tipo de embutido.

Sefalaran cuales son las principales variables de proceso, que afectan la calidad de los
diferentes productos carnicos.

Se familiarizaran con los célculos de rendimientos, movimiento de materiales, capacidad
de produccion y costos mas usuales en una planta empacadora de productos carnicos.

Describiran las alteraciones que pueden sufrir los productos carnicos.
Describiran los defectos de fabricacion de los productos carnicos.

Sefalaran en que partes del proceso es indispensable efectuar muestreo para su control de
calidad.



CONTENIDO.

Proceso de fabricacion de los productos carnicos. Diagramas de bloques y de flujo. Control
de pardmetros de produccion. Condiciones de almacenamiento de producto terminado.

a) Chorizo y longaniza.

b) Jabones. Diferentes tipos.

c) Salchichas. Diferentes tipos.

d) Pasteles de carne. Diferentes tipos.
e) Pateé. Diferentes tipos.

f) Mortadelas.

g) Queso de puerco.

h) Salami. Diferentes tipos.

i) Tocino.

j) Morcilla.

Calculos usuales en una planta procesadora de carnicos. Resolucién de problemas.

a) Conservacion de salmueras a diferentes concentraciones.

b) Capacidad de produccidn, parcial y total.

¢) Tiempo de proceso, parcial y total.

d) Necesidades de material de empaque. Conversion a diferentes calibres de funda para
embutir.

e) Requerimientos de materias primas.

f) Estimacion de mermas durante proceso y almacenamiento. Produccion total neta.

g) Costos de produccién.

Control de calidad durante la produccion. Programas de muestreo en lineas de produccion.
Determinaciones analiticas necesarias. Control de calidad de producto terminado. Analisis
fisicoquimico, microbioldgico y sensorial. Generacion de especificaciones de producto
terminado. Alteraciones de los productos carnicos durante su almacenamiento.

UNIDAD IX- CARACTERISTICAS DEL AREA DE PROCESO PARA PRODUCTOS
CARNICOS. 5 h.

Objetivos:
Al finalizar esta unidad, los alumnos:

Ejercitaran los conocimientos ya adquiridos e ilustraran la metodologia para disefiar un area
de proceso en base a objetivos de produccién, disponibilidad de materias primas y
capacidad economica. Ejercitaran el célculo de las necesidades de energia en una planta
procesadora de productos carnicos, asi como la influencia de la energia gastada en los
costos de produccion.



Sefialaran y discutiran los requerimientos para plantas procesadoras de carnicos, por parte
de las autoridades sanitarias de México.

CONTENIDO.

Disefio del area de proceso de productos carnicos. Calculos para determinar calidad y
cantidad de equipo en base a:

a) Tipos de productos que se desea elaborar.

b) Capacidad total de produccidn que se desea tener.

c) Porcentaje de la capacidad total de produccion, que se desea destinar a cada producto por
elaborar.

d) Disponibilidad de materias primas.

e) Capacidad econémica.

Célculo de necesidades de energia por: afio, mes, dia, jornada, Kg. de producto.
Requerimientos sanitarios para plantas elaboradoras de productos carnicos.
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METODOLOGIA DE LA ENSENANZA.

Exposicion oral. Interrogatorios. Seminarios. Discusion dirigida.  Investigacion
bibliografica.

EVALUACION.

Examenes parciales. Participacion en clase. Tareas. Examen Final. Calificacion definitiva:
Teoria 60%, Practica 40%.

REQUISITOS PARA LLEVAR EL CURSO.

Microbiologia de Alimentos. Aditivos Alimentarios.



