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Presentación del manual


El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catá-logo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


El presente manual desarrolla la Unidad Formativa UF0353: Acondicionamiento la carne para su uso industrial,


perteneciente al Módulo Formativo MF0296_2: Acondicionamiento y tecnología de la carne,


asociado a la unidad de competencia UC0296_2: Acondicionar la carne para su comercialización o su uso industrial, garantizando su trazabilidad,


del Certificado de Profesionalidad Carnicería y elaboración de productos cárnicos




Capítulo 1


Preparación de la carne para su uso industrial


Contenido


1. Introducción


2. Tipos de músculos presentes en el animal


3. Despiece de canales. Partes utilizadas en la industria


4. Despiece de animales mayores


5. Despiece de animales menores


6. Deshuesado y despiece de aves


7. Instrumentos de corte y preparación de piezas cárnicas en la industria


8. Características del músculo después del sacrificio y durante el periodo de maduración cárnica


9. Cámaras de oreo. Parámetros de control. Maduración. Control del proceso


10. Relación entre el pH y el estado sanitario de la carne


11. Valoración de la carne


12. Utilización de vísceras y despojos animales para uso industrial


13. Líneas de preparación de piezas cárnicas en la industria. Coordinación y tiempos


14. Medidas de calidad y valoración de las piezas cárnicas para su uso industrial


15. Resumen


1. Introducción


El objetivo del presente manual es realizar una aproximación a la realidad del despiece en el sector cárnico y sus diversas variantes. Para ello, después de entender la fisiología del músculo y sus transformaciones, se tratarán las principales preparaciones presentes de la industria cárnica, así como las nuevas tendencias que se van desarrollando en el sector con nuevas valoraciones y exposiciones, como son las iniciativas tecnológicas aplicadas al sector o las tendencias del mercado, que buscan la diferenciación mediante la incorporación de nuevos e innovadores servicios.


Para poder llevar a cabo dicha aproximación, se estudiarán detalladamente las diferentes tipologías que existen por especies, así como las principales presentaciones que se trabajan en la industria cárnica. Paralelamente, se analizarán los principales cambios que se dan en las piezas cárnicas; todo ello permitirá comprender la vida productiva de la carne y las acciones que se aplican en su evolución, tanto a nivel nacional como internacional.


Como a continuación podrá observarse, estos tratamientos no son algo reciente, aunque sí se identifican como modernos por los rasgos que hoy los caracterizan. El despiece cárnico surge en el mismo momento en que el ser humano hace su aparición en la escena como consumidor de carne. Sin embargo, solo puede ser calificado como despiece industrial en tiempos recientes, ya que se viene realizando progresivamente una especialización cualificada, atendiendo a factores higiénico-sanitarios y económicos.


2. Tipos de músculos presentes en el animal


El músculo es el principal componente animal que desarrolla las funciones del aparato locomotor en todas las especies animales. El músculo tiene por principal componente el tejido muscular.
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Nota


En los animales existen cuatro tipos de tejidos principales: conectivo, epitelial, muscular y nervioso.


Las combinaciones de estos tejidos fundamentales componen los ocho aparatos o conjunto de órganos de igual función en los animales vertebrados, que son los aparatos locomotor, circulatorio, digestivo, respiratorio, excretor, nervioso, endocrino y la piel.





Las particularidades del músculo son las siguientes:




	Presenta capacidad de contracción.


	Presenta altos niveles de proteína.


	Presenta una estructura altamente organizada.


	Responde a una estimulación eléctrica.


	Su gasto energético y su autonomía lo clasifica.





Puede resultar equivocada la imagen visual que se puede tener del músculo, ya que un músculo es un tejido vivo y solo en condiciones excepcionales se ve en acción.
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Sabía que…


Se puede ver músculo o músculo vivo en una intervención quirúrgica, en un cultivo celular de tejido muscular o tras el sacrificio del animal. Curiosamente, presenta un aspecto de tejido más pálido y fácilmente excitable.





La carne es el resultado de la transformación de este tejido muscular en unas condiciones concretas por un tiempo determinado. En concreto, las reacciones bioquímicas que metabolizan el glucógeno presente en el músculo en ausencia de oxígeno y la caída del pH tras el sacrificio modifican la estructura del tejido muscular, haciéndolo comestible. Luego, se entiende que el músculo no es apto para el consumo humano y la carne sí, al presentar las condiciones necesarias para su preparación como alimento apto para el consumo humano.
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La unidad básica del músculo es la fibra muscular, como célula altamente especializada y microscópica. El conjunto agregado de fibras musculares conforman un haz de fibra muscular abrazado por tejido conectivo. Sucesivamente, los haces de fibras musculares se organizan con más tejido conectivo por sus ramificaciones sanguíneas y nerviosas en paquetes de fibras musculares. Ocasionalmente, se le adjuntan tejido adiposo o células grasas. Finalmente, conforman su unidad funcional básica de contracción en un músculo conjuntamente a sus principales terminaciones sanguíneas, nerviosas, agregados de conectivos superiores y depósitos grasos. Se admite que son más de 500 los músculos presentes en cada uno de los animales.
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Según la disposición, el gasto energético y la autonomía de los músculos, se puede diferenciar entre musculatura lisa y musculatura estriada. La musculatura lisa es de poco interés en el despiece cárnico, al presentarse asociada a concretas áreas en las vísceras, con menor gasto energético y de control involuntario. La musculatura estriada, al contrario, es más propia del aparato locomotor, alto consumo energético y de control voluntario, excepto un caso, entre otras diferencias.


Así, queda para su transformación en carne la musculatura estriada, y se subdivide en voluntaria e involuntaria. La musculatura estriada involuntaria es exclusiva del músculo cardiaco y pertenece al aparato circulatorio. Casi la totalidad de musculatura de interés cárnico es la perteneciente al aparato locomotor.
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Nota


Las funciones del aparato locomotor son:




	Contraerse provocando movimiento.


	Mantener la postura y estabilizar las articulaciones.


	Aporte energético como almacén de glucógeno y al movimiento.


	Relación con el medio por sus terminaciones nerviosas y su equilibrio.


	Colaborar con el retorno venoso y linfático.


	Protección de órganos internos.








Funcionalmente hablando, cuando un músculo ejecuta su función de contracción (propia del movimiento) existe su correspondiente músculo opuesto que, al contraerse, realiza el movimiento contrario, luego alternativamente se relaja su contrario y se combinan de múltiples formas para capacitar todos y cada uno de los movimientos posibles del cuerpo del animal.

OEBPS/Images/sab.png





OEBPS/Images/f0009-01.png
«~— pepiewoy

Masculoen animal vivo
Sactifo

Masculo post-martem
Came
Almacenamiento

Consumo

Fracasy ——>

Fracas) ——>

Fracaso —»





OEBPS/Images/cover.jpg
la carne para su uso industrial

UF0353: Acondicionamiento de
&

Certificado de Profesionalidad

INAIO108 - Carniceria y elaboracién
de productos cdrnicos

ic editorial

Javier Florencio Aragonés Mendoza





OEBPS/Images/f0010-01.png
Estructura y formas del masculo
Misculo

Fibra muscular

- S

Misculo relajado Misculo contraldo





OEBPS/Images/not.png





