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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

Evidencias

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

generaciéon de pequeias industrias.

- Conocer y aplicar los métodos de conservaciéon de carnes y
derivados cdrnicos.

-Evaluacién escrita
-Informes
-Investigaciones
-Prdcticas de laboratorio
-Visitas técnicas

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

- Determinar el envase y embalaje adecuado dependiendo del
producto a elaborar.

-Evaluacién escrita
-Investigaciones
-Proyectos

-Précticas de laboratorio
-Visitas técnicas

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

- Conocer las etapas a controlar en la industria cérnica.

-Evaluacién escrita
-Informes
-Investigaciones
-Proyectos

-Prdcticas de laboratorio
-Visitas técnicas

- Conocer los factores que afectan la calidad de la carne industrial.

-Informes
-Investigaciones
-Proyectos

-Précticas de laboratorio
-Visitas técnicas

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

aplicando la ética

- Conocer los pros y contras del uso de aditivos en la elaboracion de
productos cdrnicos y embutidos.

-Evaluacién escrita
-Informes
-Investigaciones
-Proyectos

-Prdcticas de laboratorio
-Visitas técnicas

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
Investigaciones [Trabajos de investigacion APORTE 3 Semgr%/%g}%?/%
:SVC(?:;JOOCién Prueba escrita APORTE 5 Semgln;:; /464(12/5(/)())4/ 2
riomes o g P e e I
Investigaciones |Trabajos de investigacion APORTE 3 Semgrg‘;/?oé%é?S/ZO
:SVC(?:;JOOCién Prueba escrita APORTE 5 Semoorﬁ:‘j]/cl)é/l;o/)()é/QO
T o i e I )
Investigaciones |Trabajos de investigacion. APORTE 3 Semoor;% :2]/36(/]27({)06/ 20
e el I e
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Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar
Evaluacion . Semana: 15 (08/07/20
escrita Prueba escrita APORTE 5 ol 13/07/20)
Evaluacién . Semana: 17-18 (21-07-
escrita Examen escrito EXAMEN 10 2020 ol 03-08-2020)
) Semana: 17-18 (21-07-
Proyectos Proyecto final EXAMEN 10 2020 al 03-08-2020)
Evaluacion Examen escrifo SUPLETORIO 20 Semana: 19 (al)
escrita
Metodologia

La asignatura se desarrollard utilizando estrategias académicas que permitan la participacion activa y dindmica de los estudiantes,
dentro delos recursos metodoldgicos utilizados estan:

¢ Clases participativas docente — alumno con la utilizacién de audiovisuales, revision de articulos cientificos relacionados del tema a
fratar

¢ Desarrollo de prdcticas a nivel laboratorio con el fin de aplicar los conocimientos tedricos aprendidos en clases.

Criterios de Evaluacion

En los trabajos escritos se tendrd presente para la evaluacion la coherencia de los contenidos, la redaccion, ortografia y la ausencia
de copia textual. Respecto a los ejercicios a resolver dentro y/o fuera de clase se tendrd presente el planteamiento, el desarrollo y los
resultados obtenidos, asi como la dedicacion personal, sancionando el intento de copia. En las exposiciones, se considerardn el uso
adecuado de las normas para elaboraciéon de diapositivas, la claridad en los criterios, la fluidez de conceptos y el respeto a las
opiniones de los companeros.

Respecto a las actividades de laboratorio en las practicas se evaluard la participacion, el interés por involucrarse en las labores de
procesamiento, asi como la habilidad para realizar las diversas actividades y cdlculos que sean necesarios durante las prdcticas,
incentivando siempre al trabajo en equipo vy el respeto a las normas de laboratorio. En los informes se evaluard la estructura del
documento, redaccién, precisién en los cdlculos, capacidad de andlisis para emitir las conclusiones y recomendaciones. En el
examen final se evaluara el conocimiento tedrico adquirido por los estudiantes que se reflejard en la argumentacion a preguntas de
razonamiento. Asi como la capacidad de razonamiento para la resolucion de ejercicios propuestos.
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