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PROGRAMA DE INGENIERIA DE PRODUCTOS CARNICOS

Carrera: Ingenieria en Alimentos
Asignatura: Ingenieria de Productos Carnicos

Nucleo al que pertenece: Superior Complementario (cursos por grupos de
alimentos)!

Docentes: El curso es dictado por docentes de la carrera y especialistas en el
tema.

Prerrequisito obligatorio: Operaciones Unitarias y Microbiologia de Alimentos

Objetivos

Objetivos generales

Se espera que quienes cursen la asignatura:
= Conozcan la industria carnica de vacunos, porcinos y aviar
= Conozcan la organizacion, y los procesos productivos de la industria

frigorifica.

Obijetivos especificos

» Reconozcan la significancia de la carne como fuente de nutrientes para el
desarrollo humano.
= Adquieran conocimiento de la produccién bovina en nuestro pais y las

caracteristicas diferenciales de las carnes que se obtienen.

1En el plan vigente RCS N° 454/15. Para el plan RCS N°163/02, pertenece al ndcleo Superior
Electivo y se denomina Carneos y derivados.



= Conozcan la trazabilidad como herramienta de garantia y fuente de
seguridad alimentaria.

» Se introduzcan en el estudio de los procesos biolégicos que se suceden en
la carne y los mecanismos a través de los cuales se logran esos procesos.

= Conozcan la fabrica y los aspectos que hacen a su funcionamiento.
Comprendan los procesos para la obtencion de productos y subproductos.

= Conozcan los organismos que controlan a nivel oficial el funcionamiento de
la fabrica y las reglamentaciones de mayor relevancia que reglan la
industria.

= Comprendan la comercializacion de la carne de exportacion y a nivel

doméstico.

Contenidos minimos

Produccion primaria. Fuentes de obtencion. Caracterizacion de productos y
subproductos segun el Cdédigo Alimentario Argentino y el Reglamento del
Mercosur. Analisis Bromatoldgico. Analisis microbiolégico especifico. Empleo de
microorganismos en su tecnologia, si corresponde. Tecnologia de productos y
subproductos: materias primas, procesos de elaboracion, comercializacion y

envases.

Carga horaria: 40 horas totales (8 horas diarias durante una semana)

Programa analitico

Unidad 1

Produccion Bovina, porcina y aviar en nuestro pais. Su importancia y situacion

actual. Paises competidores y clientes demandantes. La comercializacion del

ganado. Mercados Concentradores. Ferias. Estancias. Consignatarios.

Razas Bovinas. Caracteristicas de sus carnes. Sistemas de crianza. Alimentacion.

Lineas de crecimiento. Tipificacion y Conformaciéon. Patdégenos viables a traves de

la alimentacion del ganado. Fiebre Aftosa. Parasitosis. Brucelosis. Tuberculosis.
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Anabolicos. Antibidticos. Meta Consumidores. Cambios en las pautas de consumo

Habitos de consumo. Pautas culturales de consumo de carne bovina

Unidad 2

La carne como fuente de nutrientes para el desarrollo humano. Sus aportes a la
dieta. Nutrientes de la carne. Procesos biolégicos que se suceden en la carne y
los mecanismos a través de los cuales se logran esos procesos. Caracteristicas.
Transformacion del mdsculo en carne. Rigor Mortis. pH, aW. Maduracion.

Conservacion

Unidad 3

La Industria Frigorifica: magnitud e importancia de su desarrollo. Caracteristicas
de la Industria. Aspecto edilicio. Flujo de trabajo. Ciclo | y Ciclo 2: Playa de faena,
zona sucia, zona intermedia, zona limpia. Similitudes y diferencias entre faena
bovina y porcina. Faena ritual. Menudencias. Camaras de maduracion: la
condensacion. Importancia del frio. Los equipos de frio. Despostada y Charqueo:
Cortes Anatomicos y Recortes de troceo. Empaque consideraciones de envasado.
Proceso de elaboracién de vienas, carnes cocidas, hamburguesas, jamones y
fiambres. Ingredientes no carnicos utilizados en la elaboracién de chacinados

embutidos. Tripas naturales y artificiales.

Unidad 4

Los manipuladores de alimentos. Buenas Practicas de Manufactura. Identificacion
adecuada. Limpieza y sanitizacion. Control de Plagas. HACCP. Trazabilidad como
herramienta de garantia y fuente de seguridad alimentaria. Control de Origen.
Trazabilidad en el frigorifico. Trazabilidad del campo al frigorifico. DTA, Marcas,
Precintos de cola y caravanas. La guia. Los documentos Transporte de ganado,
exigencias. Bienestar animal. Tratamiento de materiales de Riesgo. Microbiologia

de la carne. Agentes patégenos: su control. SENASA: organismo oficial de control.
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Organizacion de las clases

El curso se organiza en clases tedricas, ejercicios practicos y visitas a

establecimiento/s industrial/es. Las clases teoricas se dictan con apoyo visual, las

mismas son dictadas por profesionales en la tematica analizada.

Modalidad de evaluacién

La modalidad de aprobacion sera segun el Régimen de estudios vigente (Res. CS
201/18).

Modalidad reqular

Para la aprobacion de la materia se requiere una asistencia minima del 75% de

clases teorico-practicas, asistencia a las visitas a planta y aprobacion de un

examen con al menos el 70% de las respuestas correctas
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CRONOGRAMA TENTATIVO

Actividad
Dia Tema/Unidad ; Préactico Evaluacion
Teoria
R. Prob Lab Otros
1 Unidad 1 X
Unidad 2 — Unidad 3
2 X
Continuacion Unidad 3
3 X X
Unidad 4
4 X
5 Visita a establecimiento - Evaluacion X X




