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FICHA TECNICA DEL CURSO
Nombre del curso: La carne

Duracién: 20h
Modalidad: Online

Objetivo

e Analizar el proceso de conversion del musculo y otros tejidos animales en carne y
despojos comestibles, su incidencia sobre la calidad del producto obtenido y sobre la
identificacion y valoracion de las caracteristicas de la carne.

e |dentificar las condiciones ambientales que deben existir en las cAmaras de oreo para
lograr la correcta maduracién de la carne y los parametros para su control.

Contenido

1. Definicién y caracteristicas organolépticas.

2. El tejido muscular. Constituciéon y composicién. El pH, color, sabor, etc.

3. Situacion de la carne después del sacrificio.

4. Caracteristicas de las distintas carnes: vacuno, ovino, caprino, porcino, aves, conejo y caza.
5. Tipos, piezas, unidades de carne y visceras. Clasificacion.

6. Otros tejidos comestibles: grasas, visceras, despojos, tripas y sangre.

7. Proceso de maduracion de la carne. Camaras.

8. Alteraciones de la maduracion.

9. Composicion bromatolégica. Descripcién. El agua en la carne.

10. Valoracion de la calidad de las carnes.
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