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La pa labra "ave" comprende habitua 1-
mente siete especies diferentes: el po l lo, el 
pavo, el pato, la oca, la pintada, la codorniz 
y la pa loma. En a Igunos casos, sobre todo 
en Francia, se incluye tamb ién al oonejo. 
Por el contrario, los faisanes y las perdices 
entran ya dentro del apartado de la caza. 

Las estad (sticas naciona les se basan a 
menudo, aunque no siempre, en el conjun ­
to de aves, pero debido a la preponderancia 
del pollo v del pavo dentro del consumo 
av(cola de la CEE, vaya lim itarme a estas 
dos especies, al análisis de sus bazas y de 
sus perspectivas. 

El consumo de carnes de ave y su evolución 

Tres tablas permitirán situar esta produc­
ción en valores absoluto y relativo. Su lec­
tura es muy reveladora . En todos los conti­
nentes desde 1970, el consumo individual 
de carne ha crecido en va lar absoluto -ta­
b la 1-. E I fenómeno parece universa I y 
cqncierne tanto a los pa (ses en los que, du­
rante el mismo pedodo, ha aumentado su 
consumo total de carne -América del Sur, 
Asia, Europa del Este- como a aque Ilos 
otros en los que dicho consumo se ha dete­
nido -EE.UU., Canadá y CEE-e inclu9:J a 

Tabla 1. Consumo de carnes de aves por habitante en el mundo - Kg/año/habitante- (*) 

A"'os 

Mundo 
Países desarro llado s 
Pal'ses en vlas de desarrollo 

América Lat ina 
Africa 

Próximo Oriente 

Extremo Oriente 
Asia 

OCOE 
CEEde los 10 
EE .UU . 
Japón 

(*1 M ongln -oCDE. 
('Ir*) Previsiones. 

(***1 Datos deffnltlvos de 198 4 . 

1973 

5,4 
13,0 
2.2 
5,3 
1,4 
2,5 
0,7 
3,3 

13,9 
11 ,7 
22,S 

6,6 

1985 (U) Evolució n, 96 

6,3 +17 
15,6 + 20 

3, 1 + 41 
7,1 + 34 
2,0 +43 
4,6 +84 
1,0 +43 
4,3 + 31 

18,9 (***) + 36 
15,3(***) + 31 
30,S (***) + 35,S 
11,8 (***) + 79 
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Tabla 2. Evolución de la parte correspondiente a las carnes de aves en el consumo total de 
carne por habitante yaño % ( *) , 

Reglones Afrlca 
América América del 

del Norte Sur 

1970 11 ,7 25 ,9 9,7 
1980 17 ,9 31, 1 20 ,7 
Evo luc ión 
1980/ 1970, % + 53 + 20 + 113 

(*1 Mongln. 

Regiones CEE de 10 

197 3 14,8 
1984 16,8 
Evolución 1984/ 1973, % + 13,5 

(* l oeDE. 

aquéllos en los que ha disminuído -Austra· 
lia y Nueva Zelanda. 

Asist imos pues en todos los países a un 
crec imiento de la parte concerniente a las 
carnes de aves dentro del consumo cárn ico 
total -tabla 2-. Dejando aparte' Oceanía, 
el ave representa hoy en día en todas partes 
más del 15 por ciento del consumo cárn ico, 
llegando a a lcanzar el 30 por ciento en EE. 
UU. y Japón 

Sin embargo, no son seguramente los 

Asia Europa Ocean ia U RSS M undo 

14,6 14,9 4,7 8,4 15,9 

17 ,3 18 ,7 0,4 14,4 20 ,5 

+ 18 + 25 + 100 + 71 + 29 

EE.U U. Japón oe DE 

20,2 24,9 18,1 
26,4 31,9 22,4 

+ 30 ,7 + 28 ,1 + 23,8 

m ismos motivos los que determ inan el cre­
cim iento de la demanda de carne de ave de 
un norteamericano, que consume ya 110 
kilos de carne por año, de un japonés, que 
consume 37 Kg., o de un afr icano que no 
sobrepasa los 10 i<i los. 

Este éx ito parece independiente del nivel 
de desarro 110 del pa ís, de su cu Itura y de su 
religión -tabla 3. 

¿Cuáles son pues las razones de l consu· 
mo de carne de ave y qué bazas puede tener 
en el futuro? 

Tab la 3 . Evolución de la producción de carnes de 1970 a 1980 en los países desarrollados 
yen los países en vías de desarrollo ( * ) , 

T ipos d e pa ¡ses Desa rrOllados V ¡as d e desarro 11 0 

Buey + 14,9 + 21,4 
Cerd o + 3 1,3 + 63,4 
Carnero - 7 ,8 + 17 ,5 
Caballo + 5 ,7 - 13,6 
Cabra + 8,0 + 2 1,6 
Búfalo + 13,3 + 23,7 
A ve + 60,7 + 107,9 

Tota l + 28 + 48 

(*) Mongln. 



Sobrevive el más fuerte 
Las eniermedades pueden 
aparecer en cualquier momento. 
Los precios del alimento pueden 
aumentar y los del mercado 
descender. La supervivencia 
supone afrontar el reto 
rápidamente. 
Tiamutin frena la enfermedad y, 
con menos alimento, produce 
más carne y más huevos. 
Despréndase de los mycoplasmas 
«(RO), los ladrones de sus 
beneficios. 

Plan standard (prevención) 
Pollitos de ¡ día: Tiamutin al 
0,0125%, 3 días en el agua 
de bebida. 
Broilers: Tiamutin al 
0,0125%, 1 o 2 días a las 
4 semanas de edad, en el 
agua de bebida. 
Pollitas: Tiamutin al 
0,0 125%,2 días a las 9 
y a las 20 semanas de edad, 
en el agua de bebida. 

Infección aguda con e RO 
Para brotes repentinos, utilice 
0,025% en el agua de bebida 
durante 3 a 5 días. 

Pero, en nuestra selva patológica 
existen otras infecc iones graves 
por mycoplasmas, tales como 
la sinusitis infecciosa en pavos, 
que también causa graves 
pérd idas. Use Tiamuti n. 
Sobreviva. 

liamu 
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El precio . Si echamos una m irada hacia 
atrás, ésta !erá reveladora en lo que respec­
ta a la jerarquía de los precios de lasdiver­
sas carnes. Si hace treinta años el po llo yel 
pavo eran tan 9610 com ida de fiesta o de 
domingo, hoy re han convertido en la ac­
tualidad en a limentos cárnicos de cada día. 

David M. Théno, basándose en el precio 
al detall de los mismos trozos registrados 
por el USDA, señala las siguientes evolucio­
nes entre 1953 y 1983: 

-Buey: + 340% 
-Cerdo: + 276% 
-Pollo: + 21 % 
En Europa !e observan las mismas ten­

dencias, atenuadas sin embargo por el pre­
cio elevado de los cereales y por el apoyo 
del aporte de la carne de buey y, más re­
cientemente, por la apar ición de productos 
avíco las más elaborados y por lo tanto, con 
costes más elevados. 

Los avances en la productividad avíco la 
son sorprendentes y constituyen indiscuti­
blemente una razón mayoritaria del éxito. 
Forman parte del act ivo de la bio log ía de 
las especies -elevada prolificidad, ciclo cor­
to e independencia de la madre- pero tamo 
bién de la organización en "sector" adopta­
da por la avicu Itura en todos los pa íses de­
sa rro liados, a imagen del modelo america­
no. La asociac ión contractua I de los dife­
rentes representantes de la cadena avícola 
ha creado las condiciones de una estrategia 
de conjunto coherente y duradera. Esta ha 
permitido, sobre todo , reunir y coordinar 
las diversas competencias, desde el criador 
al comerciante y desde el zootécnico al in­
geniero agroalimentario, a fín de responder 
con la mayor ef icacia a las expectativas del 
mercado. 

Las cualidades intrínsecas 

La sabiduría popular ha calificado siem­
pre al pollo de ser un buen alimento, nutri­
tivo y digestible, calidad que le hacía reco­
mendable para la alimentación de los niños 
pequeños. Los nut ró logos modernos han 
confi rmado p lenamente esta reputación. 

La primera gran constatac ión que puede 
hacerse concierne a su contenido en grasa. 

Los depósitos grasos de las aves se sitúan 
preferentemente en la piel y en el interior 
de la cav idad abdom ina l. Tanto uno como 
otro son fáci Imente accesib les y separab les. 
Los múscu los, una vez desprovistos de la 
pie l, tienen una composición bastante regu ­
lar y previsible. 

La carne blanca de la pechuga -escalo­
pe- contiene, tanto en el pollo como en el 
pavo, del 1 al 3 por ciento de materias gra­
sas según la raza, en tanto que la carne ro ja 
del muslo de po llo contiene del 7 al10 por 
ciento y la m isma del pavo del 4 al 6 por 
ciento. Así pues, la masa muscu lar del po 110 
sin pie l contiene menos del 6 por ciento de 
grasa y la del 'pavo menos del 3,5 por ciento. 

La comparación entre el cerdo y el buey 
se ha mostrado aleator ia debido a la diversi­
dad de los trozos de carne y al cu idado con 
que se ha tratado la !elección de la raza. Sin 
embargo, las tablas europeas muestran to­
das contenidos en materias grasas significa­
tivamente más elevados: de lOa 15% para 
el cerdo y del 15 al 20 por ciento para el 
buey. Es por lo tanto indiscut ible que el pa­
vo y el pollo nos proporcionan las carnes 
más magras de nuestra al imentación y por 
lo tanto lasque poseen menos calarlas. 

La segunda observación re lativa a la ~om­
posición en I ípidos de las aves concierne al 
reparto de los ácidos grasos. Tal como deja 
entrever su bajo punto de fusión, la grasa 
de ave cont iene pocos ácidos grasos satura­
dos -del 5 al 6 por ciento de ácido esteári­
co-, pero, por el contrario, sí tiene una 
cantidad importante de ácidos grasos poli­
insaturados, del 16 al 20 por ciento de los 
I ípidos, según la a limentación recibida por 
los anima les. Esta particularidad la distin­
gue netamente de las otras grasas anima les 
y la sitúa en igua Idad con el aceite de ca­
cahuete. 

Carne magra y grasa saturada son dos de 
las cual idades dominantes de nuestras aves, 
destinadas a iniciar un rápido crecim iento. 

Además, la carne es, principa Imente, una 
fuente de pr.ote ínas, las cua les representan el 
90 por ciento de la materia seca del esca 10-
pe de pechuga y del 70 al 78 por ciento de 
la carne roja del po l lo y del pavQ. La com­
posición en am inoácidos de la proteína 
miofibr i lar está bien equilibrada y homogé­
nea cua lquiera que sea la especie animal de 
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que se trate. Por el contrario, la del tejido 
de sostén se muestra muy pobre en triptó­
fano y pobre en lisina. Las clasif icaciones 
de las prote(nas animales sobre su composi­
ción en am inoácidos o sobre su eficacia en 
vivo están en estrecha correlación con su 
contenido en co lágeno, medido por la dosis 
de hidroxiprolina. Ya desde hace tiempo en 
Europa y más recientemente en los Estados 
Unidos se tiende a clasificar la ca lidad nu­
tritiva de las prote (nas animales a partir de 
su contenido en co lágeno. 

La tabla 4 expone la parte relativa del 
colágeno en las prote(nas de las carnes de 
aves. Podemos constatar que su fuente prin­
cipal es la piel, como también lo es para la 
grasa, mientras que por el contrario, los 
músculos sin piel muestran contenidos muy 
débiles. 

La comparación con las otras carnes se 
hace también delicada en este punto, ya 
que depende de la selección de los pedazos 
y del grado en que éstos hayan sido despro­
vistos de nervios y de manchas de grasa. Sin 
embargo, podemos avanzar que el conjunto 
de los múscu los de las aves se clasifican con 
los mejores pedazos de l cerdo y de l buey. 

El mérito de que las carnes de ave tengan 
un débil contenido en ca lágeno se debe a la 
especie. Pero el ca lágeno se encuentra bajo 
una forma poco organizada y el mérito se 
debe, en parte, a la temprana edad de los 
animales. Gracias a esta conjunción, al ele­
vado va lor alimenticio se le suma la certeza 
de la blandura. Los múscu los de las aves se 

transforman asr, sin que sea necesaria una 
previa madurez, en una carne regu larment e 
tierna, apta para la cocción ráp ida. 

Sin duda acabamos de enumerar algu nas 
buenas razones del desarro 110 excepciona I 
de la avicultura. El haber conseguido que 
una carne de pr imera ca lidad nutritiva, que 
responde a las ex igencias de los consum ido­
res modernos por sus garantias ana I (ticas y 
la constancia de su blandura/ llegue a ser la 
más barata del mercado constituye un li­
sonjero balance. Esto es muy alentador de 
ca ra a I porveni r pero ¿es suficiente para res­
ponder a las expectativas del mañana? 

Evolución de las expectativas de los 
consumidores y sus consecuencias 

Seria imprudente querer describ ir aq u (a l 
consumidor de mañana. Nuestra ref lexión 
se lleva a cabo sobre un mercado muy ·di­
versificado, casi universal. A una parte aún 
importante de paises les faltan bastantes 
años para poder asegurar un desarrollo 
cuantitativo de carne a I menor precio. He­
mos visto có·mo la av icu Itu ra contr ibu (a a 
el lo prioritariamente. Su compet ividad con­
solidará sin duda su posición. 

Por otro lado, numerosos paises como 
los nuestros han estabilizado su consumo 
total de carne e inc luso se adivina una re­
ducción, por lo que el desarrollo de las aves 
se efectúa en detriment o de las otras espe­
cies. Lo importante para el porven ir de 
nuestro mercado comun ita rio es el aná lisis 

Tabla 4. Composición fisico-quimica de la carne de ave r*). 

Humedad Prote Ina Grasa M inera les Co'.íi2e -

% % % % 
~x l00 
Prote lna 

PO LLO 
Carne blanca preparada -esca lope- 7 4,0 23,5 2,0 1,0 2,0 
Carne roja sin p ie l 72,5 19,0 8,5 1,0 6,5 
Pie l 37 ,5 10,5 47 ,5 0 ,5 55,0 

PAVO 
Ca rne b lanca pre parada -esca Io pe- 74,0 24,5 2 ,0 1,1 2,0 
Carne roja sin p iel 73,0 21,0 5,0 1,0 6,0 
Piel 39,0 11 ,0 47,5 0 ,5 60,0 

(*) Paquln. 
(**) Hldroxlprolina 7,5 -Tourallle. 



Tres valores para triunfar 
LDHMANN 
SELECTED 
LEGHORN 
NO hay duda sobre 
ello. La Lohmann Selecled Leghorn (LSLI 

es la campeona entre las 
ponedoras de huevo blanco 
de todo el mundo. Véase ... 

esta clara prueba: durante 
los ultimos tres años la LSl 

ha ganado más Concursos 
Puesta Europeos, en 

de huevos por 
11 alojada y en beneficios 

el coste de la alimentación, que 
todas las olras pon~oras blancas. 

LDHMANN 
BROILER 

LOHMANN 
BROWN 

Para la producción de huevos de 
color la gallina lohmann Brown 
mantiene una alla posición en 
la clasificación mundial. Un 
ritmo de puesta superior, 

una eficiente conversión 
alimenticia, un óptimo 

peso del huevo y una alta 
calidad interna de éste, 

junto con una cascara 
muy luerte, son los 
caracteres más notables 
de la ponedora 
Lohmann Brown. 

Los sobresalientes resultados de los 
reproauctores y del pollo comercial, 

permiten al Broiler Lohmann mantener 
una posiCión de liderazgo en el mercado. 

La productividad standard de la 
reproduclora, de 145 polliloS en 

45 semanas de puesta, el sexado por las plumas a 
varios niveles, la excelente conversión 
alimenticia la alta velocidad de crecimiento y la 

elevada calidad de la canal, son las 
características más prominentes del Broiler 

Lohmann, Que se combinan para asegurar una 
. producción de carne. 

Para más información contacte con: Lohmann Tierzucht GmbH 
Am Seedeich 9-11, 0-2190 Cuxhaven (Alemania Federat). Tet, 04721/5050, Tetex 232234 
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de los comportamientos y de las motivacio­
nes de los compradores. Por el momento 
parecen destacarre tres tendencias "de pe­
so" dentro de las motivaciones del consu­
m idor actua 1. 

La salud. En este apartado re encuentran 
las preocupaciones médicas, dietét icas, o de 
una buena práctica nutricional. El consum i­
dor tiende a buscar alimentos sanos, sin 
predisposición a enfermedades de origen 
nutritivo, -ateroma, diabetes, cáncer- que 
no aporten un excesivo número de calarlas 
y que contribuyan a una digestión ligera y 
al mantenim iento de su linea y de su forma 
flsica. Esta preocupación genera I incluye 
igualmente la noción de seguridad alimen­
ticia de cara a las contam inaciones m icro­
bianas y de residuos de substancias extra­
ñas. 

Esta mot ivación ha provocado el desarro­
llo de la gama dietética pero ha contribuI­
do, sobre todo, a hacer evo lucionar los pro­
ductos de gran consumo hacia alimentos 
"aligerados", peto también más puros y 
más natura les. El envejecim iento progresivo 
del consum idor europeo no hará más que 
consolidar esta tendencia. 

El servicio. El creciente número de comi­
das para cada vez más consum idores hace 
que se busque cada d la más una prepara­
ción rápida. Esta tendencia se ha concreta­
do ya en el desarro 110 de productos sin des­
perdicio, listos para cocinar o, mejor aún, 
precocinados, en porciones individua les e 
incluso bocadillos. El servicio se encuentra 
igua Imente a través de la noción de produc­
to compuesto, aregurando ya un cierto 
equil ibrio cul inario y nutritivo, carne junto 
con legumbres, pastas, queso o fruta. En es­
te caso el consum idor transfiere a I indus­
tria l una parte creciente de su responsabi­
lidad en el equi librio de sus comidas. 

La m isma idea de servicio ex iste dentro 
de los profesiona les de la resta u ración, 
siempre dentro de la misma inqu ietud de 
productividad. 

La calidad. Esta constituye una compleja 
exigencia que hará evolucionar las caracte­
rlst icas de los propuctos para que éstos res­
pondan mejor a las expectativas de los con­
sum idores, expectativas que imponen siem­
pre, cualqu iera que sea el nivel cualitativo 
donde uno re sitúe, que los productos estén 

siempre controlados y sean de t oda con­
fianza, puesto que no re tolera el fraca so. 

Estas tendencias tan marcadas van a afec­
tar progresivamente a I mercado de ca rn es, 
introduciendo nuevas expectativas que irán 
a sumarre a las actuales motivaciones. La 
salud, el servic io y la ca lidad se apreciarán 
siempre en cuanto a la relación calidad/pre­
cio, pero el análisis será mucho más sutil y, 
por lo tanto, mucho más delicado. 

¿Cuáles son pues los puntos fuertes y los 
débi les de las carnes de aves de cara a esta 
evolución 7. 

Un excelente expediente nutritivo 

El expediente en cuanto al valor nutriti­
vo de las aves es excelente. Carnes magras y 
digestibles, grasas insaturadasque se ajustan 
perfectamente a la expectativa del público 
consumidor. Por el contrario, la seguridad 
de estas carnes deberla ser tratada más es­
trictamente. La propia industria deberla ex­
plotar de una manera más completa y rigu­
rosa las ventajas de este sector, reforzando 
el buen uso de un reglamento técnico bien 
estudiado sobre los medicamentos y los adi­
tivos. Con este mismo objetivo es necesario 
perseverar en los esfuerzos de erradicación 
o, por lo menos, de saneam iento en materia 
de patogenias y particularmente de Salmo­
nelas. 

La avicultura ha sabido mostrarse parti­
cu larmente act iva para marchar por delante 
de las perspectivas de servicio. En la evo lu­
ción del mercado del pavo tenemos segura­
mente el mejor ejemplo. Los productos tro­
ceados, deshuesados o precocinados han ex­
perimentado un importante desarrollo. Gra­
cias a los "Neggets" las aves han entrado a 
fondo en la alimentación rápida. La evolu­
ción hacia los productos más elaborados, a 
menudo compuestos, va también a conti­
nuar pero con la participación creciente de 
industrias agroa limentarias, ajenas a la l ínea 
aVIca la, que va pues a abrir un mercado in­
dustrial de carnes de aves. 

Estas nuevas salidas van a privilegiar cier­
tos criter ios, que se materializarán en una 
lista de ob ligaciones y una cierta normali­
zación de las carnes: composición qu ím ica 
precisa y homogénea, criterios microbioló­
gicos, límites en resíduos de substancias ex-
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trañas y un determinado calibraje de los 
trozos. 

Estas reg las deberán favorecer la deman­
da de carnes deshuesadas, a veces reforza­
das y a veces desprovistas de piel. El coste 
del deshuesado y de la preparación manual 
se convert irán rápidamente en un obstácu lo 
que podr(a poner en entredicho el porvenir 
de estos productos, por lo que es necesario 
encontrar soluciones mecánicas de intensa 
cadencia. El problema planteado por las 
aves podr(a simplificarse mediante el núme­
ro limitado de t rozos y su regularidad, ase­
gurada por un ca libraje previo. 

Esta evoluc ión abrirá nuevas salidas a las 
carnes separadas mecánicamente, que se 
conv ierten automáticamente en materias 
primas industr iales. Su composición qUlm i­
ca las distingue netamente de las carnes se­
paradas del cerdo y del buey, por su débil 
contenido en grasa y la importanc ia de las 
prote(nas de origen muscular. Los consu­
m idores encontrarán en estos productos las 
cualidades de la carne de ave y una gran 
norma lización con un precio competitivo y 
estable. 

De todas formas, estas ventajas deberán 
consolidarse mediante el cont rol de su ca li­
dad microbiológica y su estabilidad en el al­
macenam iento. 

El desarro llo de la transformación de las 
carnes hace aparecer en fin nuevos crite­
r ios: sus propiedades funcionales. Las ca­
racterlsticas ana l(ticas de las carnes de aves 
ya subrayadas y, principalmente, la ca lidad 
de las protelnas y el escaso contenido en 
grasa les confieren aptitudes tecnológicas 
muy interesantes. Comparadas con el pe­
cho de cerdo y de buey, las carnes blancas 
y rojas del pollo y del pavo revelan una ca­
pacidad emulsionante superior, una mejor 
estabilidad de la emulsión a los tratamien­
tos térm icos y también una mayor capaci­
dad para retener el agua. 

Satisfacción de las exigencias del 
consumidor 

Para asegurar su porvenir, tanto los pro­
ductos nuevos como los clásicos, van a te­
ner que reforzar su calidad, puesto que la 
regu laridad constituye un parámetro esen­
cial. La ternura, el cuidado en la elección 

de la raza, el color y la frescura const ituyen 
las exigencias esenc ia les de los consum ido­
res. Las cua lidades propias de las carnes de 
aves perm iten satisfacer regu larmente las 
tres primeras, en tanto que la organizac ión 
del sector ha demostrado su contro I en la 
cuarta puesto que la mayorla de las aves 
enteras o despiezadas se sitúan ya en los si­
tios de venta cuarenta y ocho horas después 
de su sacrificio. 

La bús::¡ueda de la calidad ha con llevado 
tamb ién la apar ición en el mercado de aves 
de más edad, criadas según normas precisas 
y controladas, lo que se ha manifestado en 
Francia con la gran aceptación obtenida 
por los pollos "Iabel". Su éxito se debe a 
un reglamento técnico bien estudiado, pero 
también al rigor y a la disciplina del sector 
avlcola. 

Con este mismo ánimo nuestras organiza­
ciones han sabido desarrollar aves secunda­
rias para satisfacer a una expectativa supe­
rior de la ca l idad gastronómica. Las pinta­
das y los patos constituyen un cla ro ejem­
plo de el lo. 

El hecho de satisfacer a la expectativa 
del consumidor conduce asimismo a darle' 
los medios de volver a encontrar y seleccio ­
nar el producto que le agradó. Lo indus­
t ria av(cola se apercibió muy pronto de la 
necesidad de desarrollar las marcas. Hoyen 
d(a ha experimentado ya un considerable 
adelanto en la comercia lización de los pro­
ductos cárn icos preemba lados. 

Parece pues que las carnes de aves d ispo­
nen de bazas para conquistar aún nuevos 
sectores del mercado. La industria aVlcola 
dom ina bien su producto y lo benefic ia de 
una imagen y de una prescripc ión favora­
bles. En la batalla económica ha sabido de­
mostrar su aptitud para triunfar sobre las 
otras carnes. Estas ventajas, naturales y es­
tru ctura les, deben continuar reafirmándose 
puesto que los progresos genéticos en avi­
cu Itura 3Jn los más rápidos, los conoc i­
m ientos nutr iciona les los más desarro liados 
y la crla continúa produciendo ganancias 
dentro de la industria de la alimentación 
animal. Los mataderos y las p lantas de des­
piece se mecanizan. Según parece, se reú­
nen aqu( todas las condic iones para que la 
ventaja económ ica de las carnes de ave con­
tinúe afirmándose en el mercado de pro-

(Continúa en p~gJna 57) 
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REAL ESCLfLA aK:]AL 
y SUPERIOR 

DE AlCUJlRA 

Seminarios 
de Avicultura 

1987 

ABRIL: COMERCIALlZACION 
DE PRODUCTOS AVICOLAS. 

MAYO: PRODUCCION DE CARNES 
DE AVES DIFERENTES 
DEL POLLOBROILER. 

Cada Seminario tiene una duración de u na semana, 
con u n temario muy intensivo a base de clases teóricas 

Visitas a explotaciones y empresas relacionadas 
con el temario del Seminario 

Plazas limitadas 



Del 6 al 10 de abri l 

COMERCIALlZACION 
DE PRODUCTOS AVICO LAS. 

1. La avicultura actual y la de hace 20 años. La ex­
plotación como empresa . 

2. Factores que afectan a la calidad de las canales o 
los productos del pollo. 

3. Conservación de canales y productos del pollo. 
4. Tipificación e inspección de las canales de pollos 

en España y la CEE. 
5. El mercado de l pol lo en 'España y la CEE: ca rae· 

terísticas de la demanda. 
6. formas de comercialización de las canales de ave 

en España y la CEE. 
7. Los productos del pollo. 
a. Otras carnes de ave diferentes del poll o broiler. 
9. El comercio internacional de canales y produc-

tos cárnicos avícolas. 
10. Características del huevo fresco de calidad. 
11 . Factores que afectan a la calidad de los huevos. 
12. Conservación de la calidad del huevo: la refrige· 

ración, el aceitado y los huevos de cámara . 
13. Tipi f icación e inspección de los huevos en Espa­

ña y la CEE. 
14. El mercado del huevo en España y otros países: 

caractedsticas de la demanda. 
15. Los ovoproductos: su producción y su mercado. 
, 6. El comercio internacional de l huevo y de los 

ovoproductos. 
17. Los productos avícolas de granja y los camperos 

o "dietéticos": diferencias. 
18. Promoción del consumo de productos av(colas. 
19 . Mitos y verdades en relación con el consumo de 

productos avícolas. 

Especial istas que im partirán este Seminario 

D. Teodoro lturbe Pardos, Veterinario, Director de la Asociación 
Nacional de Productores de Pollos IANPPJ 

D. José A. Castelló Uobet, Director de la Real Escuela Oficial 
y Superior de Avicultura 

D. Francisco Villegas, Licenciado en Ciencias Empresariales 

D. Francesc Lleonart Roca, Veterinario y Profesor de la Real 
Escuela Oficial y Superior de Avicultura 

D. Francesc Corbella Pont, Director Gerente de la firma de 
igual nombre 

D. Enrique Garc/a Mart /n, Secretario Técnico de la Real Escuela 
Oficial y Superior de Avicultura 

D. Joaqu/n Feliu Condeminas, Doctor en Medicina 



De l11 a l 15 d e m ayo 

PRODUCCION DE CARNES DE AVES 
DIFERENTES AL POLLO BROILER. 

1. Introducción. Interés y posibilidades de la pro­
ducción de aves diferentes del po ll o broiler . 

2. Características zootécn icas comparat ivas de estas 
especies. 

3. Pavos. Razas e híbridos. Elección del tipo en 
función del mercado. 

4 . Pavos. Instalaciones y equipo para reproductores 
y engorde. 

5. Pavos. Manejo de reproductores. Inseminación 
artificial. 

6. Pavos. Engorde y manejo en la crianza. Sacrificio 
y comercialización. 

7. Pavos. Programas de a limentación. 
8 . Pintadas. Producción, insta laciones y manejo. 
9. Especia lidades "Iabel". El pollo y la pintada. 

10. Patos pa ra carne. La raza Pekín. 
1 1 . Patos para carne, la raza Berberia. 
12. Ocas para carne y pa ra producción de plumón. 
13. Patos y Ocas para prod ucción de foie-g ras. 
14. Faisanes. Instalac iones, manejo y alimentac ión . 
15. Codorn ices. Inst alaciones, manejo y a li mentación. 
16. Perdices. Instalac iones, manejo y a li mentación, 
17, Faisanes, perdices y codornices. Sacrificio y co-

mercialización, 
18. Capones y seudo-capones. Elección del po llo. 

Instalaciones, manejo y alimentación. 
19. Enfermedades específicas de las especies estudia­

das. 

Especialistas que impartirán e ste Seminario 

D. José A. Gastel/ó Llobet, Director de la Real Escuela Oficial 
V Superior de Avicultura 

D. Francesc Lleonart Roca, Veterinario V Profesor de la 
Real Escuela Oficial y Superior de Avicultura 

D. Gregario Dolz Mestre, Veterinario, especialista en 
Avicultura (Gallina Blanca Purina, S.A.) 

D. Manuel Viñas Mañé, Licenciado en Biolog(a 
(Granja Av/cola Llorens, S.A.) 

D. José M. iI Cos, Veterinario y Master en Econom/a 
V Dirección de Empresas (IESEJ 

D. Manuel Sández Lluis, Técnico Avicola graduado en la 
Escuela de Rambouillet, Francia (Asesoren Avicultura) 



~DICION 

iUN 27% MAS DE MATERIAL QUE EN lA PRIMERA EDICION! 

Formato de bolsillo (12,5 x 18 cm.) para facilitar su manejo 

Con 296 páginas, conteniendo en forma sintetizada y sin texto, a lo largo de 

228 tablas y 75 figuras 

TODO LO QUE DEBE SABER, EN A VICULTURA, SOBRE 

-Alimentación -Medio ambiente' 
-Construcciones y equipo -Iluminación 
- Ventilación -Broilers 
-Ponedoras y pollitas -Huevos 
-Reproducción e incubación - Higiene y desinfección 
-Patologla - Terapéutica 
- Tablas de Conversiones - Siglas de Organismos 

Sus autores: 

JOSE A. CASTEllO llOBET 
Director de la Real Escuela Oficial y Superior de Avicultura 

VICENC SOlE GONDOlBEU 
Licenciado en Veterinaria. Diplomado en Sanidad y Avicultura 

Pedidos a: Real Escuela Oficial y Superior de Avicultura. Plana del Paraiso,14 
08350 ARENYS DE MAR (Barcelona) Tel.: 93·792 11 37 __ ""!!!~. 

¡-------------------------------- , 
I D ..... .... ........... ... .. ... .. ............................ ............... cal le ... ... ...... .. ..... ... ... ... ...................................... : 

. I D.P . ....... .... .. .. ..... Población ....... .. ... .. ..... ....... ..... ... ... .... ........ . Provincia ....... ................................. I 
I desea le sea servido un ejemplar de la obra MANUAL PRACTICO DE AVICULTURA - 2.' ed i· I 
I ción-, efectuando el pago de su valor, 1200 pesetas como se indica más abajo (0 ). I 

: (0) Ponga una cruz en el sistem~·~;~~;~~; .. ······ ··· ···· ·· ··· ··· .. a ............ de ·······(i"i;;;;~i· ····· ········d e ......... ! 
I O talón adjunto O contra reembolso (cargando I 
I O giro postal 100 Ptas . por gastos de correo) I L __________ ________________________ ~ 


