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 1. INTRODUCCIÓN Las tecnologías de la carne son una serie de técnicas y procedimientos utilizados en la fabricación de productos cárnicos elaborados. La elaboración de la carne aprovecha al máximo la carne y a su vez sus subproductos del faenamiento. La mezcla de carne contiene recortes de carne de calidad inferior e ingredientes agregados no cárnicos son una valiosa fuente de proteína de origen animal en las dietas. Los tejidos animales, la carne del musculo y la grasa son los ingredientes principales. En ocasiones se usan otros tejidos como viseras, piel y sangre, los cuales se complementan con ingredientes de origen vegetal(FAO, 2011). Todos los productos cárnicos elaborados presentes en el mercado han sido tratados física y/o químicamente. Estos tratamientos van más allá del simple despiece de la carne en cortes o piezas de carne y su posterior preparativo como platos de carne cocinada. La moderna elaboración de la carne incluye una serie de métodos de tratamiento físico y químico. Si bien puede utilizarse uno solo, en general se usa una combinación de varios métodos(FAO, 2011). 2. OBJETIVOS 2.1.Objetivo general Conocer las diferentes etapas de sacrificio y faenamiento de animales de abasto. 2.2.Objetivos específicos •
 
 Determinar las diferencias de faenamiento en especies mayores como bovinos y
 
 porcinos. •
 
 Identificar las etapas de faenamiento de aves de corral.
 
 •
 
 Establecer las diferentes etapas de industrialización de peces y mariscos
 
 3. MATERIALES Y MÉTODOS 3.1.Materiales •
 
 Cuaderno de laboratorio
 
 •
 
 Hoja guía
 
 •
 
 Bibliografía digital (Tabla 1)
 
 Tabla 1 Procesos de faenamiento de animales de abasto y mariscos
 
 ESPECIE
 
 FUENTE BIBLIOGRÁFICA
 
 Ganado vacuno
 
 https://www.youtube.com/watch?v=jfhPji7JCSA&t=3s
 
 Ganado porcino
 
 https://www.youtube.com/watch?v=DVD9BKBlStE&t=2s
 
 Aves de corral
 
 https://www.youtube.com/watch?v=isdKEo_qMqY&t=177s
 
 Pescado
 
 https://www.youtube.com/watch?v=rBkj_CmRjiM&t=3s
 
 Mariscos
 
 https://www.youtube.com/watch?v=qt6U2tcjrZs&t=315s
 
 4. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 4.1. Elabore un diagrama de flujo indicando las etapas de faenamiento para cada una de las especies de animales de abasto.
 
 Recepcion ganado Ayuno, Reposo
 
 Lavado Aturdimiento Deguello Corte de cabeza Despellejadura Evisceracion Separacion Carril de recorte Lavado final Enfriamiento Refrigeracion Empaquetado DIAGRAMA DE FLUJO: Almacenamiento en frio
 
 FAENAMIENTO DE GANADO VACUNO
 
 Envio
 
 Recepcion y reposo
 
 Aturdimiento
 
 Desangrado
 
 Lavado DIAGRAMA DE FLUJO: FAENAMIENTO DE
 
 Chamuscado
 
 GANADO PORCINO Limpieza
 
 Descabezado
 
 Eviserado
 
 Etiquetado
 
 Limpieza
 
 Almacenamiento
 
 DIAGRAMA DE FLUJO:
 
 Recepcion de aves
 
 FAENAMIENTO DE AVE DE CORRAL Colgado
 
 Aturdimiento
 
 Sacrificio
 
 Escaldado y desplume
 
 Evicerado
 
 Lavado y desinfeccion
 
 Enfriamiento
 
 Almacenamiento en camara
 
 Despachado
 
 DIAGRAMA DE FLUJO:
 
 Recepcion de materia prima
 
 FAENAMIENTO DE PESCADO
 
 Faenamiento
 
 Eviscerado
 
 Descamado
 
 Corte de Aletas
 
 Corte en Filetes
 
 Almacenado
 
 DIAGRAMA DE FLUJO: FAENAMIENTO DE MARISCOS
 
 Recepcion de materia prima
 
 Faenamiento
 
 Descabezado
 
 Lavado
 
 Cortado
 
 Lavado
 
 Almacenado
 
 4.2. Describa de forma detallada los procesos de faenamiento para cada una de las especies de animales de abasto. 
 
 Ganado Vacuno Los animales son descargados a través de rampas hacia los corrales donde permanecen de 12 a 24 horas antes de la faena. No son alimentados con el fin de reducir el volumen de rumen y estiércol se suministra solo agua. El ganado en pie es bañado para retirar tierra y estiércol y así garantizar la higiene en la posterior operación de sacrificio.(FAO, 2011) Sacrificio consiste en producirle la pérdida del conocimiento al animal para evitar el estrés innecesario, lesiones de la canal de manera higiénica, económica y segura para los trabajadores del matadero(FAO, 2011) El animal es insensibilizado con un golpe en el cráneo o por descarga eléctrica Las reses se suspenden de una pata con un gancho a un riel; el propósito es evitar la contaminación por el contacto del animal con el piso, facilitar las acciones de los operarios y contribuir a un mejor sangrado. Posteriormente se corta las patas se juntó con las orejas. Se cortan los cachos con una sierra eléctrica neumática(FAO, 2011) Las carnes comestibles de cabeza, sesos, lenguas y patas son refrigeradas para ser despachadas conjuntamente con las canales. Las áreas exteriores del recto, el pene, las ubres y la vulva se cortan La piel de todo el dorso del animal es separada de la canal, depende del equipo con el que se cuente este procedimiento podría requerir de la asistencia de un operario para evitar daños en el cuero(FAO, 2011) Se corta el esternón para extraer las vísceras, que pasan luego a inspección post mortem, las vísceras rojas o blancas son transportadas en carros o elevadores hacia tratamientos posteriores en áreas separadas. Si las canales no son enviadas inmediatamente a puntos de venta, deben ser refrigeradas a 2-7 oC y su despacho deberían ser en un plazo no mayor a 24h después del sacrificio. La carne y vísceras se registran y embarcan en camiones refrigerados con destino a los puntos de distribución final(FAO, 2011)
 
 
 
 Ganado porcino Corrales de descanso para animales Máximo de 24 horas Área de sensibilización y realizado por un veterinario Tener electro adormecimiento para evitar el dolor y sufrimiento innecesario a los animales inspección ante mortem con sombra y agua dulce(Hernandez, 2013) Área de pelado o pelado Colección pelada y sembrada para la disposición final adecuada Área de blanqueo Temperatura mínima de 86 oC(Hernandez, 2013) Levantar animales para su sacrificio y sangrado carril colocado a una altura que evitar la contaminación con piso y paredes. Recoger sangren contenedores limpios. Zona de Gambrelado Mesas de acero inoxidable para hacer el gambrelado. Levantar, destripar y cortar Evite contaminar el canal con piso y paredes, depositar las vísceras en contenedores limpios y separados(Hernández, 2013) Lavado canalón y vísceras Lavar con agua limpia y enjuagar las vísceras. Inspección post mortem Inspección de calidad de carne realizado por un médico veterinario(Hernández, 2013) Refrigeración canales y vísceras por separado entre, 7 ° C, 4 ° C. Transporte Vehículo refrigerado limpio y desinfectado(Hernandez, 2013).
 
 
 
 Aves de corral Aturdimiento, tomar a un ave de la espera, invertir y noquear al ave. Para que el noqueo se utiliza una pistola manual de resorte que aplica un golpe seco y contundente. Sangrado colocar en el cono el ave noqueada para inmovilizarla desangrado I con cuchillos limpios y desinfectados (agua colorada) se procede al corte de grandes vasos del cuello, produciendo el desangrado Total, el ave debe permanecer un mínimo de 3 minutos para asegurar un correcto desangrado, la sangre se debe recolectar en un recipiente solo utilizado a tal fin. Escaldado, luego del correcto desangre (en no menos de 3) sumergir el ave en agua caliente (50-60 ° C) durante 3 minutos. Vaciar y limpiar profundamente la escaldadora una vez finalizado su uso. Desplume la extracción de plumas del ave se puede realizar de forma manual I: colgar las aves desde las patas en los ganchos del faenado de la zona sucia destinados a este fin, Automático I: en este caso una vez desplumada el ave se deberá repasar para eliminar restos de pelusas. Corte de patas una vez peladas y duchadas las aves, las patas deberán ser cortadas por sección, a la altura
 
 del talón. Eviscerado una vez colgado el ave, se deberá retirar las vísceras contenidas en el abdomen o panza, evitando la ruptura del aparato digestivo lo cual puede contaminar la carcasa (por eso resulta de gran importancia el dietado y ayuno previo de las aves). Embolsado y mantenimiento en frio hasta el consumo, debe realizarse una vez que la carcasa llego a 7 oC como máximo, la misma se embolsa y se mantiene en heladera o freezer hasta ser consumido. Para el ensacado, conchas y vísceras comestibles, se deben usar bolsas nuevas y no reutilice bolsas viejas que puedan contener sustancias u olores que puedan contaminar el Producto final(Agr Natalia Almada, Zulma Canet, & Zulma Canet Med Vet Horacio Cantaro Ing Agr Natalia S Almada Ing Agr Pedro Ruiz Posse Ing Agr Juan Martín Gange María Emilia Cantaro, 2018). 
 
 Faenamiento Pescado RECEPCIÓN DE LA MATERIA PRIMA: Esta es la etapa donde se reciben las materias primas, se deben controlar los siguientes factores: temperatura de la materia prima, en productos frescos el pescado debe tener una temperatura entre 0ºC y 4ºC, en productos congelados la temperatura debe ser
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