
 

 

   

Temario de la Prueba Teórica 
 
1. Desarrollo, estructura y función de los tejidos que componen la carne 
2. Evolución postmortem del músculo. Transformación de músculo en carne 
3. Factores intrínsecos y extrínsecos que afectan la calidad de la carne 
4. Calidad nutricional de la carne 
5. Procesos tecnológicos de faena 
6. Tecnología de los productos cárnicos 
7. Conservación de la carne 
8. Inspección ante y postmortem 
9. Principales enfermedades bacterianas, virales y priónicas en la industria y la 
inspección de carnes 
10. Principales enfermedades parasitarias en la industria y la inspección de carnes 
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Temario de la Prueba Práctica 
 
1. Metodologías para la evaluación de la calidad de la canal y de la carne 
2. Cortes cárnicos. Descripción y reconocimiento.  
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