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Il. OBJETIVO GENRAL: Que el estudiante de la carrera de Ingeniero Agrénomo
Zootecnista adquiera un conocimiento significativo sobre los conceptos tedrico-
cientificos analizados en el curso y de manera practica adquiera una vision
completa de los fendmenos explicados en el saldén de clase; ya que dentro de la
economia mexicana existen grandes productores de carne que la aportan como
materia prima para la elaboracion de diversos productos carnicos.

lll. OBJETIVOS ESPECIFICOS: Que el alumno sea capaz de diferenciar los
principales sistemas de clasificacion de canales de bovino que se utilizan
actualmente en México y otros paises, Asi mismo, las caracteristicas de la canal
gue determinan los grados de calidad y rendimiento en cortes de la canal.



IV. TEMARIO:

1.

Introduccion
1.1 Acerca de la carne
1.2 Aporte nutricional de la carne

Principales razas de ganado bovino productoras de carne
2.1 Beefmaster

2.2 Angus

2.3 Charolais

2.4 Limousin

2.5 Simmental

2.6 Hereford

Seleccion de los animales de carne

Rendimiento en la produccién de la carne bovina
4.1 Rendimiento de carne

4.2 Efecto de la alimentacion

4.3 Llenado y desbaste

4.4 Peso del cuero, cabeza y extremidades

Faena o sacrificio
5.1 Etapas de la faena
5.2 Dressing

Formas de la comercializacion de la carne
a) En fresco
b) En frio
6.1 Tipos de distribucién en funcion de su corte
a) Carne en canal
b) Carne deshuesada

Cortes de carne
7.1 Cortes con hueso
7.2 Cortes sin hueso

El mercado de la carne de bovino
8.1 A nivel mundial
8.2 En México

. Clasificacion de canales

9.1 Importancia de la clasificacion de canales y carne de bovino
9.2 Composicion de la canal
9.3 Normas para clasificar canales de bovinos



9.4 Pasos para clasificar una canal de bovino
9.5 Grados de calidad de la canal

10. Factores que determinan los grados de calidad de una canal
10.1 Madurez
10.2 Marmoleo
10.3 Color del masculo y de la grasa
10.4 Textura de las fibras musculares
10.5 Firmeza al corte

11. Grados de rendimiento de la canal

12. Factores que determinan los grados de rendimiento de una canal
12.1 Grasa subcutanea o externa
12.2 Porcentaje de grasa en rifidn pelvis y corazén
12.3 Peso de la canal caliente
12.4 Area del musculo Longissimus dorsi o “ribeye” u ojo de la costilla

V. PROCEDIMIENTO DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE:

Lectura comentada, toma de decisiones, lectura de articulos cientificos,
biblioteca, videos y soluciones de problemas actuales, asistencia a laboratorio,
visitas a empresas.

VI. EVALUACION
-Examen parcial (2) 70%

- Laboratorio 30 %

TOTAL 100 %

NOTA: Para tener derecho a examen se requiere de un minimo de 85 % de asistencia al curso
para ordinario y 80% para extraordinario.

Dos retardos no mayores de 10 minutos acumulan 1 falta, retardo mayor a 10 min se tomara
como falta. Si no se presenta al examen se tomara como (NP), cuando se le quita el derecho a

examen por inasistencias es (SD) en ambos casos equivale a cero para efectos de promedio.
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www.mexicoganadero.com. Revista sobre ganaderia

http://cotera.org

www.usmef.org.mx Organizacion promotora del consumo de carne
www.fomecarne.org Organismo de Productores que fomenta el consumo
de carne en México

www.inegi.gob.mx Instituto de Nacional de de Geografia e Informatica
www.sagarpa.gob.mx Secretaria de Agricultura Desarrollo Rural Pesca y
Alimentacion

www.siap.sagarpa.gob.mx/ Sistema Integral de Informacion
Agroalimentaria y pesquero

www.ameg.org.mx Asociacion Mexicana de Engordadores de Ganado
www.ianrpubs.unl.edu Universidad Lincln de Nebraska

10.www.zonadiet.com revista informativa sobre alimentacién
11.www.fao.org Fondo de las Naciones Unidas para la Agricultura
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XI. CRONOGRAMA DE TEMAS

Semana
Temas (horas). Actividades 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
1. Introduccion (4). Definicion e importancia de la la

industria carnica.

Conocer y analizar la composicién
quimica de la carne

2. Principales razas de ganado

bovino productoras de carne (4) Revisar las caracteristicas de las

principales razas productoras de
carne

3. Seleccion de los animales de Conocer los principales criterios de
carne (6) seleccion

Conocer los principales factores que
afectan en la seleccion de animales
productores de carne

4. Rendimiento en la produccién  Aprender a determinar los
de carne bovina (5) rendimientos de produccion
mediante la alimentacion

5. Faena o sacrificio (4) Aprender las condiciones de
sacrificio humanitario.

Conocer las caracteristicas de
inspeccion en los rastros TIF

6. Formas de comercializacion Aprender la metodologia para

de la carne (4) procesado de la carne

7. Cortes de carne (6) Aprender la composicién 6sea del
animal para realizar cortes primarios
y al detalle



10.

11.

12.

Mercado de la carne
de bovino (3)

Clasificacion de
canales (5)

Factores que
determinan los grados
de calidad de una
canal (6)

Grados de rendimiento
de la canal (1).

Factores que
determinan los grados
de rendimiento de una
canal (3).

Conocer las condiciones de
mercado, nacional e internacional de
la carne

Aprender las metodologias para
clasificacion de canales

Conocer los conceptos de marmoleo,
madurez, textura dureza

Conocer los conceptos generales

Conocer los conceptos de grasa,
grasa subcutanea, ojo de costilla
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