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Fundamentacion

La asignatura Tecnologia y Calidad de Carne y Productos Carnicos se encuentra
ubicada en el primer cuatrimestre del cuarto afo de la carrera de Licenciatura en
Tecnologia de los Alimentos, siendo una de las asignaturas consideradas Tecnologias
Especificas.

La carne como materia prima se obtiene de la faena, el procesamiento posterior,
almacenamiento y manipulacion. Todos estos pasos requieren atencion operativa,
microbioldgica y tecnoldgica para lograr alimentos inocuos, nutritivos y con
caracteristicas organolépticas deseables. Conocer los lineamientos generales y basicos
en esta asignatura para que el alumno obtenga criterios técnicos. Resulta una materia
de integracion y sintesis de los conocimientos, habilidades y competencias adquiridas
en etapas previas (observaciéon y fundamentacion) y los propios de la especialidad que
se desarrollan en esta asignatura.

Aportes especificos al perfil del egresado

En cada unidad didactica planteada se les ensefia a los estudiantes el punto
tecnoldgico, importancia de los parametros de control y costos de produccion. A su vez,
se invita a los alumnos a que participen en el equipo de trabajo e investigacion del area
de carnes para que desarrollen técnicas y adquieran habilidades de trabajo que les
permitiran a los mismos poder insertarse en el mercado laboral.

Desde el inicio de la cursada, la asignatura aporta los conocimientos necesarios para




que el estudiante conozca e identifique el rol del licenciado en la industria carnica,
considerando el compromiso social al encontrarse trabajando con alimentos destinados
al consumo humano.

Objetivos generales

Estudiar los principios fundamentales de la calidad de la carne y conocer los factores
que condicionan la inocuidad y la calidad, tanto de la carne como de los productos
carnicos.

Objetivos especificos

- Dar una vision general de la carne producida en Argentina y los métodos actuales
para la clasificacién de la canal.

- Conocer la composicion de la carne, la estructura muscular y la bioquimica especifica
del musculo, como las caracteristicas de calidad de la carne y las propiedades y
modificaciones de sus componentes que influyen sobre la calidad.

- Conocer la tecnologia del almacenamiento y procesado de la carne, las operaciones
de que consta y cdmo se llevan a cabo, el comportamiento de la carne, sus
componentes y su flora microbiana durante el procesado y almacenamiento, las
acciones a tener en cuenta para obtener un producto de calidad.

- Introducir en lineas generales en el funcionamiento tecnoldgico de la industria carnica.

Prerrequisitos

Correlativas cursadas: Primer afio completo de LTA.

Correlativas aprobadas: Primer afio completo de LTA y LTA 33.0 Idioma Inglés.
Comprension de textos en idioma inglés referidos a la especialidad. Bibliografia
recomendada opcional en idioma inglés.

Contenidos

Unidad 1. Generalidades

Situacion actual del sector carnico en la Argentina y en el mundo, importancia socio-
economica. Mercado interno y externo. Estadistica de carnes tradicionales y no
tradicionales.

Carne. Definicion, legislacion. Codigo Alimentario Argentino (C.A.A). Decreto
Reglamentario 4238/68. Rol del profesional Licenciado en la Tecnologia de Carnes.

Unidad 2. Caracteristicas de la carne

Composicion de la carne: proteinas, grasas, carbohidratos, vitaminas y minerales.
Agua. Propiedades tecnoldgicas y nutricionales de los componentes de la carne.
Factores que afectan su composicion: Factores intrinsecos y factores extrinsecos.
Tipos de carne: magras, grasas, blancas y rojas. Caracteristicas.

Diferencias entre especies y su importancia para la elaboracion de productos, y
subproductos carnicos.

Unidad 3. Transformacién del musculo en carne

Tejido muscular, tipos de musculo. Musculo estriado, composicion y funcion, estructura
bioquimica. Fibra muscular. Sistema contractil. Miofibrillas: Estructura de la miofibrilla.
Proteinas de la carne: proteinas miofibrilares (actina, miosina), sarcoplasmicas




(mioglobina, enzimas), estructurales (conectivo).

Modificaciones del musculo postmortem. Rigor-mortis: Etapa pre-rigor, rigor mortis,
resolucidn de la rigidez cadavérica. Bioquimica de transformacion del musculo en
carne. Maduracion de la carne: Enzimas. Fendmenos postmortem indeseables: Carnes
PSE y DFD.

Unidad 4. Faena

Faena. Manejo antemortem: importancia para la industria. Rendimiento. Camaras de
conservacion de la carne. Cortes de carne (bovinos y cerdo).

Establecimiento Frigorifico: Estructura edilicia. Frigorificos ciclo I, ciclo Il y ciclo Ill o
completo.

Animales de abasto. Distinta categoria de animales de abasto.

Faena bovina, porcina y aviar. Especies no tradicionales, liebre, jabali, ciervo, otras.

Unidad 5. Bienestar animal
Bienestar animal. Definicion. Legislacion. Importancia de su aplicacion la calidad de la
carne. Impacto del maltrato en la carne. Bases de etologia en animales de abasto.

Unidad 6. Microbiologia de la carne

Microbiologia de la carne: Agentes de degradacion y agentes patdégenos. Clasificacion:
bacterias, levaduras, hongos. Principales ETAs transmitidas por los productos carnicos
(sindrome urémico hemolitico, salmonelosis, botulismo, listeriosis). Efecto de los
agentes alteradores sobre la calidad de productos derivados. Control de calidad.
Starters: composicion y utilizacion en la industria carnica.

Enfermedades zoondticas transmitidas por la carne. Hidatidosis, cisticercosis,
triquinosis.

Unidad 7. Parametros de control de calidad

Parametros de calidad: Determinacion de la calidad de la canal y de la carne.
Tecnologias de evaluacion de la calidad de la canal y de la carne.

Determinacion del pH, aW, temperatura, humedad: su importancia en la faena y para la
industria. Caracteristicas organolépticas de la carne: Composicion de grasas, color,
olor, terneza. Analisis de triquinosis: importancia y toma de muestra para digestion
enzimatica.

Unidad 8. Productos carnicos

Elaboracion de productos carnicos: Legislacion 4238/68 y C.A.A. Definicion y
clasificacion. Chacinados: clasificacion, frescos, secos, cocidos, curados. Salazén.
Ahumado.Tocino. Tripas: Tipos de tripas. Control de calidad de chacinados:
Microbiologia, temperatura y pH de materia prima. Producto terminado: Merma.
Cloruros, nitratos y nitritos, humedad, actividad de agua, pH, almidon. Punto de fusion
en grasa.

Unidad 9. Embutidos de pasta fina

Definicidn de emulsion carnica. Composicion. Técnicas de elaboracion. Estabilidad.
Gelificacion. Elaboracion de productos. Aditivos e ingredientes. Importancia de la
temperatura. La cutter: caracteristicas y uso.

Unidad 10. Conservacion por el frio: refrigeraciéon y congelacion
Camaras frigorificas e instrumentos de control. Métodos de enfriamiento de las reses
recién faenadas. Congelamiento lento y rapido. Tuneles de congelacion. Congeladoras
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de placas. Congelacion criogénica. La cadena de frio en la industria de la carne.
Defectos por frio. Vida util.

Unidad 11. Conservas y huevos

Conservas carnicas: Definicion, procesos, legislacion. Autoclave e instrumentos de
control. Prueba de la estufa.

Huevos. Definicidn, Clasificacion, Huevo Industrial, huevo liquido, en polvo, congelado.
Tecnologia.

Unidad 12. Practicos de laboratorio

Trabajos practicos de laboratorio. Importancia de toma muestra. Determinacion de
humedad. Determinacién de CRA. Cuantificacidén de cloruros. Cuantificacion de nitritos.
Textura. pH. Color. Punto de fusion de lipidos. Elaboracion de un producto carnico.
Visita a establecimientos faenadores y elaboradores de productos carnicos: se
realizaran visitas a establecimientos faenadores y elaboradores de aves, de bovinos y
de porcinos, respectivamente. Redaccion de informes finales.

e s o posreres et |

Contenidos Asignaturas relacionadas
Contenidos que permitiran al alumno
interpretar fendbmenos bioldgicos para su LTA4.0 Quimica Organica y Bioldgica
posterior aplicacion en la asignatura.
Transferencia de calor. LTAG.0 Fisica
Conceptos de volumetria 'y
espectrofotometria para desarrollo y
compresion de trabajos practicos de
laboratorio.
Principales ETA’s ocasionadas por
consumo de carne.
Definicion de carne y terminologia LTA17.0 Tecnologia de los productos de
especifica. origen animal

LTA11.0 Analisis Instrumental

LTA13.0 Microbiologia de los Alimentos

Metodologia de trabajo

La metodologia de trabajo se concentra en aportar contenidos, herramientas y
desarrollar habilidades que permitan al alumno afrontar los diversos compromisos que
se le presentaran en su actividad profesional con un conocimiento actualizado de las
demandas de los distintos componentes de la cadena carnica, desde el productor al
consumidor.

Los contenidos se desarrollan mediante clases teoricas y practicas semanales. La
modalidad empleada consiste en clases de aula, de laboratorio, virtuales, visitas y
consultas.

En las clases de aula, se aborda el contenido tedrico, promoviendo la participacion
activa de los alumnos. Se presentan situaciones concretas que se analizan y discuten
en forma grupal a modo de debate.

En las clases practicas de laboratorio, el estudiante recibe una guia de actividades
practicas de laboratorio a modo orientativo y es guiado por el docente para llevar a
cabo el objetivo del trabajo practico planteado. Los practicos son planteados por
objetivos de trabajo. Finalmente, se interpretan los resultados y el alumno aprueba el
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mismo con la entrega de un informe final integrador. Al finalizar la cursada se realiza un
cierre con las conclusiones obtenidas.

En las clases virtuales se utilizara el aula virtual Moodle (FCV-UNICEN) como via de
comunicaciéon permanente con los alumnos para que tengan acceso a toda la
informacion brindada por el docente, (presentacion de cursada, cronograma,
presentacion de clases, material bibliografico), realicen consultas al docente o debates
entre pares, realicen actividades y compartan informacion relevante para este curso.
Las visitas consisten en estimular la capacidad de observacion y conocer situaciones
reales referentes a la industria carnica en Argentina. Al inicio de la siguiente clase de
aula, se estimula a los estudiantes para realizar un intercambio de ideas y conclusiones
sobre lo visto en la visita, procurando integrar lo aprendido en la clase tedrica con los
temas desarrollados en el aula de trabajos practicos también.

Las consultas se atienden durante el periodo de clases y en las 2 semanas previas a
cada fecha de examen final. En el caso de ser necesario, el alumno puede solicitar una
consulta de manera personal presncial o virtual. Se contactara por mail con el docente
para coordinar una fecha y horario de encuentro.

Evaluacion:

La evaluacion tendra un caracter formativo, continuo e integral. Se tendran en cuenta
criterios establecidos por el area para obtener la regularidad de la materia.
Particularmente, la puntualidad, participacion del alumno y asistencia a las clases
tedricas, trabajos practicos de laboratorio y visitas programadas. Se realiza seguimiento
del mismo mediante planilla en Excel. Finalmente, regularizan la cursada con la
aprobacion de 2 examenes parciales.

Los examenes parciales son escritos y constan de preguntas para desarrollar y/o
consigna especifica. La aprobacion se obtiene con un puntaje minimo de 4 cuatro (el
60% del examen respondido en forma correcta).

El alumno para acreditar la cursada requerira compromiso y dedicacion durante todo el
ciclo de cursada, debido a que se evaluara permanentemente de manera individual,
teniendo en cuenta el grado de cumplimiento de los trabajos practicos, resolucion de
actividades grupales y compromiso con el curso. Deberan cumplir con 75% de
asistencia y aprobacion del 75% de los trabajos practicos.

El examen final integrador es oral y consta de preguntas a desarrollar y planteo de
situaciones problema en la industria carnica, se evalua en conjunto la comprensién de
conceptos, capacidad de relacionarlos, capacidad de resolucion de problemas
simulando una situacion real de trabajo y utilizacién de vocabulario técnico apropiado.
La aprobacion se obtiene con un puntaje minimo de 4 cuatro (el 60% del examen
respondido en forma correcta).

Recursos

Clases tedricas magistrales con uso de PowerPoint y videos interactivos (YouTube)
Trabajos practicos de laboratorio

Guia de Actividades Practicas de Laboratorio

Visitas a plantas frigorificas y procesadoras de carne

Elaboracion de algun producto carnico en fabrica con habilitacion provincial
Articulos de divulgacion cientifica

Material de lectura de fondo
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