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2. Descripcién y objetivos de la materia

Los conocimientos tedrico-prdacticos adquiridos en la materia de tecnologia de cdrnicos son importantes para el correcto
desempeno y formacién profesional de los futuros ingenieros, pues constituye una de las principales ramas de especializacion de la
Ingenieria Alimentaria, la cual brindard las herramientas necesarias para la investigacién y desarrollo de diferentes productos cdrnicos
y embutidos, a fravés del correcto empleo de técnicas de procesamiento, equipos, materias primas cdrnicas y aditivos alimentarios.

La asignatura se inicia con el conocimiento de la composicién quimica de la carne, los cambios y procesos bioquimicos que se dan
en el musculo cdrnico, los métodos de conservacion las carnes, productos cdrnicos y embutidos, y los aditivos, especias y
condimentos usados en la industria, asi como también el correcto diseno y distribucién de las plantas de procesamiento de carnes y
derivados cdrnicos y su control sanitario.

Los conocimientos adquiridos en tecnologia de cdrnicos constituye una de las bases para la posterior aplicaciéon de proyectos de
investigacion y desarrollo que se llevan a cabo en las diferentes materias.

3. Contenidos

01. La carne

01.01. Composicion quimica de la carne (2 horas)
01.02. Beneficio de los animales de abasto (2 horas)
01.03. Proceso de conversién del musculo en carne (2 horas)
01.04. Calidad industrial de la carne (2 horas)

01.05. Clasificacion y cortes de carne (2 horas)

02. Materias primas usadas en la industria cdrnica
02.01. Grasa y agua (2 horas)

02.02. Aditivos (2 horas)

02.03. Especias (2 horas)

02.04. Condimentos (2 horas)

03. Empaques para la industria cdrnica

03.01. Envolturas naturales (4 horas)

03.02. Envolturas artificiales (4 horas)

03.03. Empaques (4 horas)

04. Métodos de conservacién de la carne

04.01. Métodos fisicos (6 horas)

04.02. Métodos quimicos (6 horas)

04.03. Métodos bioldgicos (6 horas)

05. Procesos tecnoldgicos de elaboracién
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05.01. Etapas a confrolar en la industria cdrnica (8 horas)
05.02. Productos crudos (8 horas)

05.03. Productos escaldados (8 horas)

05.04. Productos cocidos (8 horas)

05.05. Carnes curadas (8 horas)

06. Establecimientos elaboradores de productos cdrnicos
06.01. Diseno de una industria cdrnica (4 horas)

06.02. Equipo utilizado en la industria carnica (2 horas)
06.03. Higiene en la industria cdrnica (2 horas)

4, Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia

generaciéon de pequeias industrias.

Evidencias
ad. Desarrollar las tecnologias adecuadas de procesamiento y conservacion de los alimentos y aplicarlas en la

- Conocer y aplicar los métodos de conservaciéon de carnes y

derivados cdrnicos.

-Proyectos

-Evaluacién escrita

-Prdcticas de laboratorio

af. Elegir la maquinaria idénea y los envases adecuados en base a la capacidad de produccién y tipo de producto.

- Conocer las maquinarias y equipos utilizados en la industria cdrnica. |-Practicas de laboratorio
-Visitas técnicas
- Determinar el envase y embalaje adecuado dependiendo del -Evaluacion escrita

producto a elaborar.

-Proyectos

-Prdcticas de laboratorio

am. Desarrollar técnicas adecuadas de procesamiento y control de alimentos de origen animal y vegetal.

-e Conocer las etapas a controlar en la industria cdrnica. -Evaluacion escrita
-Précticas de laboratorio
- Conocer los factores que afectan la calidad de la care industrial.  |-Evaluacién escrita

ap. Conocer el uso correcto de aditivos naturales y sintéticos de acuerdo a la normativa y aplicando la ética

profesional.

- Conocer los pros y contras del uso de aditivos en la elaboracién de

productos cdrnicos y embutidos.

-Evaluacién escrita

Desglose de evaluacién

lcarnica, Métodos de
lconservacién de la carne,
Procesos tecnoldgicos de
elaboracion

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
Evaluacién . Semana: 5 (09/04/18
escrita Prueba escrita La carne APORTE 1 5 ol 14/04/18)
Précticas de . . La carne, Materias primas Semana: 5 (09/04/18
laboratorio Practicas de Laboratorio usadas en la industria cdrnica APORIE 1 5 al 14/04/18)
Evo'luoc:|on Evaluacion escrita MoTer'los primas usadas en la APORTE 2 3 Semana: 8 (01/05/18
escrita jndustria cdrnica al 05/05/18)
quluooon Evaluacion escrita Empoques para la industria APORTE 2 9 Semana: 10 (14/05/18
escrita cAarnica al 19/05/18)
- Empaques para la industria .
Prochco§ de Prdcticas de Laboratorio jcdrnica, Métodos de APORTE 2 5 Semana: 10 (14/05/18
laboratorio - al 19/05/18)
lconservacion de la carne
. . . . Métodos de conservacion de Semana: 13 (04/06/18
Investigaciones |Investigaciones a camne APORTE 3 2 ol 09/06/18)
e . Métodos de conservacion de .
Visitas técnicas V,'S'Tg fecnica industria a carne, Procesos tecnolégicos| APORTE 3 1 semana: 14 (11/06/18
carnica = al 16/06/18)
de elaboracion
o Métodos de conservacion de .
Prochco§ de Practicas de Laboratorio  Ja carne, Procesos tecnolégicos| APORTE 3 2 Semana: 15 (18/06/18
laboratorio s al 23/06/18)
de elaboracion
Evaluacién Métodos de conservacion de Semana: 15 (18/06/18
. Evaluacién escrita a carne, Procesos tfecnoldgicos| APORTE 3 5 y
escrita ! al 23/06/18)
de elaboracion
Empaques para la industria
carnica, Establecimientos
elaboradores de productos
lcarnicos, La carne, Materias .
Proyectos Proyecto final orimas usadas en la industria EXAMEN 10 semana: 17-18 (01-07-

2018 al 14-07-2018)
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Evidencia

Descripciéon

Contenidos silabo a
evaluar

Aporte

Cdilificaciéon

Semana

Evaluacién
escrita

Evaluacién escrita

Empaques para la industria
carnica, Establecimientos
elaboradores de productos
carnicos, La carne, Materias
orimas usadas en la industria
lcArnica, Métodos de
lconservaciéon de la carne,
Procesos tecnoldgicos de
elaboracion

EXAMEN

Semana: 17-18 (01-07-
2018 al 14-07-2018)

Evaluacién
escrita

Evaluacién escrita

Empaques para la industria
carnica, Establecimientos
kelaboradores de productos
carnicos, La carne, Materias
orimas usadas en la industria
cdrnica, Métodos de
conservacion de la carne,
Procesos tecnoldgicos de
claboracion

SUPLETORIO

20

Semana: 19 (al)

Metodologia

Para lograr una clara asimilacion de la teoria en el proceso ensenanza-aprendizaje de la asignatura, se recurrird en primera instancia
a las clases magistrales, seguidas de inmediato con la investigacién y aplicacién de los conceptos aprendidos en las prdcticas de

laboratorio.

Criterios de Evaluacién

Las evaluaciones escritas se realizardn en base a preguntas abiertas y reactivos. En las prdcticas de laboratorio se exigird orden vy
disciplina, los estudiantes no podrdn ingresar sin los EPPs requeridos. Posterior a la misma, presentardn un informe grupal.
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Web

Software

Bibliografia de apoyo
Libros

Web

Software

Docente
Fecha aprobacion: 08/03/2018
Estado: Aprobado

Director/Junta

P&gina 3 de 3



