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Objetivos: 

 Conocer el flujograma de faena de las diferentes especies de interés económico. 

 Destacar la importancia de la utilización de la tecnología disponible en la industria 
frigorífica para obtener productos cárnicos de calidad sanitaria y tecnológica. 

 Identificar los puntos críticos asociados a los procesos industriales. 

 Conocer los monitoreos recomendados para evitar no conformidades. 

 Resaltar los cambios bioquímicos que ocurren post sacrificio que inciden en la 
transformación del músculo en carne para obtener carne de calidad. 

 Enfatizar sobre la importancia de la fisiología muscular en relación a los factores ante y 
post mortem que inciden en atributos tecnológicos y nutritivos de la carne. 

 
Contenidos:  
Mataderos Frigoríficos: clasificación y régimen de habilitación. Infraestructura básica y 
secciones anexas. Transporte de hacienda. Documentación exigida para el ingreso de animales 
a las plantas de faena. Bienestar Animal. Playa de faena: operatividad básica, matanza 
eutanásica. Insensibilización. Sacrificio ritual o religioso. Inspección “In-vivo” o “Ante-mortem” 
y “Post-mortem” de las especies bovina, porcina, ovina y aves. Técnicas de inspección. 
Nociones sobre enfermedades más comunes y medidas de carácter higiénico sanitario que 
deben tomarse. Sellado y/o identificación de las reses, certificados de inspección sanitaria y 
documentación emitida para la comercialización de carne. 
Métodos de conservación o preservación de carne. Uso eficiente del frío. Concepto de 
maduración de la carne: cambios físico químicos. Carnes anormales: PSE (pálidas, blandas y 
exudativas) y DFD (oscuras, duras y secas). 
Romaneo y Tipificación de medias reses bovinas: sistema tradicional y moderno. 
Productos de chacinería. Embutidos y no embutidos. Clasificación. Rotulación. Salazones. 
Jamones crudos y cocidos. Alteraciones. Conservas y semiconservas. Clasificación. Envases. 
Caracteres organolépticos y análisis físico-químicos y bacteriológicos. 
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