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2. Descripcién y objetivos de la materia

Los conocimientos adquiridos en tecnologia de cdrnicos constituye una de las bases para la posterior aplicaciéon de proyectos de
investigacion y desarrollo de nuevos productos en esta importante rama de la industria alimentaria.

Inicialmente se analiza la composicion quimica de la carne, los cambios y procesos bioquimicos que se dan en el musculo después
de la muerte del animal. Posteriormente se analizardn los métodos de conservacion de carnes, tecnologias de procesamiento de
derivados cdrnicos, se identificardn los aditivos y condimentos mds usados en este tipo de industria. Finalmente, se revisardn las
directrices para el disefio correcto de las plantas de procesamiento de carnes y derivados cdrnicos y su control sanitario.

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

3. Contenidos

01. Generdlidades y propiedades de los productos cdrnicos
01.01 Introduccién (2 horas)

01.02. Composicion quimica de la carne (4 horas)

01.03. Estructura del tejido muscular de la carne (4 horas)
01.04. Valor nutricional de la carne (3 horas)

01.05. Estructura del tejido muscular de la carne (4 horas)
01.06. Bioquimica muscular post mortem (3 horas)

02. Caso 1. Manejo y almacenamiento de carnes
02.01. Manejo antemortem (4 horas)

02.02. Canales y despiece (3 horas)

02.03. Despojos y subproductos (2 horas)

02.04. Aplicacién del frio (3 horas)

02.05. Evaluacion de la calidad de la carne (4 horas)

03. Caso 2. Productos cdrnicos frescos

03.01. Introduccion (2 horas)

03.02. Formulacién y procesos tecnoldgicos (6 horas)
03.03. Aditivos (2 horas)

03.04. Envases y embajales (2 horas)

03.05. Equipos e instalaciones bdsicas (2 horas)

04. Caso 3. Productos curados
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04.01. Infroduccién al curado de carnes (2 horas)
04.02. Formulacion y procesos tecnolégicos (6 horas)
04.03. Aditivos (2 horas)

04.04. Envases y embajales (2 horas)

04.05. Equipos e instalaciones bdsicas (2 horas)

05. Caso 4. Productos escaldado y cocidos

05.01. Infroduccién (2 horas)

05.02. Formulacion y procesos tecnolégicos (8 horas)
05.03. Aditivos (4 horas)

05.04. Envases y embajales (3 horas)

05.05. Equipos e instalaciones bdsicas (2 horas)

06. Caso 5. Productos fermentados

06.01. Infroduccién (2 horas)

06.02. Formulacion y procesos tecnolégicos (4 horas)
06.03 Aditivos (3 horas)

06.04. Envases y embajales (2 horas)

06.05 Equipos e instalaciones bdsicas (2 horas)

4. Sistema de Evaluacién

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

los alimentos.

Evidencias
aa. Aplica procesos tecnolégicos, biotecnoldégicos y operaciones unitarias para el procesamiento y conservacién de

-Identifica el papel tecnoldgico de los ingredientes y aditivos en la formulacién

de productos cdrnicos

-Précticas de laboratorio

aa. Comprende los fundamentos microbiolégicos, fisicos, quimicos, tecnolégicos que influyen en la conservacién de

los alimentos.

-Conoce las caracteristicas cientifico-tecnoldgicas necesarias para la
industrializacién de las materias primas carnicas.

-Informes

-Evaluacién escrita

-Investigaciones
-Resolucion de
lejercicios, casos y otros

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
. . Investigacién de temas Semana: 4 (12/04/22
Investigaciones elacionados a la materia APORTE S al 14/04/22)
Resolucion de .
ejercicios, casos |Presentacién de casos APORTE 5 Semana: 6 (25/04/22
y otros al 30/04/22)
Presentacién de informe Semana: 8 (09/05/22
Informes e laboratorio APORTE > al 14/05/22)
Resolucion de - .
ejercicios, casos Pr/ese.ntomon Caso APORTE 5 Semana: 10 (24/05/22
pordictico al 28/05/22)
y otros
Resolucion de .
ejercicios, casos |Presentacién de casos APORTE 5 Semana: 12 (06/06/22
al 11/06/22)
y otros
Presentacién de informe Semana: 15 (27/06/22
Informes lde caso de laboratorio APORIE S al 02/07/22)
Evaluacién s . Semana: 17-18 (10-07-
escrita Evaluaciéon escrita EXAMEN 20 2022 al 23-07-2022)
EVO.IUOC'On Evaluacién escrita SUPLETORIO 20 Semana: 19 (al)
escrita
Metodologia

Criterios de Evaluacion
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