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VISTAS estas actuaciones vinculadas con la elevacion de la planificacion de la
asignatura “TECNOLOGIA DE CARNES”, obligatoria para la carrera Tecnicatura
Universitaria en Tecnologia de Alimentos, Plan 2015 (Res. C.S. n° 182/15), efectuada por

la docente Ana Magneago; y

CONSIDERANDO el aval de la Comision de Interpretacion y Reglamentos vy

Ensenanza, asi como de la Coordinacion Académica del CU-RA,

EL DIRECTOR
DEL CENTRO UNIVERSITARIO RECONQUISTA-AVELLANEDA
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar la planificacion de la asignatura “TECNOLOGIA DE CARNES”,
obligatoria para la carrera Tecnicatura Universitaria en Tecnologia de Alimentos del
CU-RA, la cual estara vigente hasta la aprobacion de una nueva planificacion.

ARTICULO 2°.- Dejar establecido que la docente Ana Magnheago es la Profesora
Responsable de la citada asignatura.

ARTICULO 3° - Inscribase, comuniquese, hagase saber en copia a Secretaria Académica,

Alumnado y Bedelia. Archivese.

RESOLUCION N° 30

Centro Universitario Reconquista-Avellaneda Laura Devetach 3535
3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina
(0342) 4587890

cu-ra@unl.edu.ar
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Planificacion Académica

1) Nombre de la asignatura: TECNOLOGIA DE CARNES
2) Area Disciplinar: Area 4 -Anélisis, Produccién y Legislacion de los Alimentos
3) Carrera/s: Tecnicatura Universitaria en Tecnologia de Alimentos.
4) Plan de estudios: 2015.
5) Caracter de la asignatura: Obligatoria.
6) Correlatividades:
para cursar: Regulares Microbiologia General, Analisis de los Alimentos y Quimica de los
Alimentos.
Aprobada Quimica Organica.
para rendir: Aprobada Quimica Inorganica
7) Periodo de dictado: ler cuatrimestre
8) Carga horaria total de la asignatura: 90 horas.
Actividades a Desarrollar Carga horaria p.arcial de I.a .sumatoria
de cada tipo de actividad
Tedricas 39
Trabajos Practicos 15
Coloquios 6
Seminarios - Talleres 27
Visitas a Industrias 3
9) Responsable de Asignatura:
Apellido Nombres Cargo Dedicacién
Magneago Ana Profesor Adjunto Simple
10) Plantel Docente:
Apellido Nombres Cargo Dedicacién
Lépez Julio Adrian Profesor Adjunto Simple
Rossatti Gustavo JTP Simple
Yaya Amado Medica Veterinaria invitada
Fantin Mayra Medico Veterinario invitado

Centro Universitario
Reconquista-Avellaneda

Laura Devetach 3535
3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina

(03482) 449048
cu-ra@unl.edu.ar
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Braidot Ma. Eugenia Ing. en Alimentos invitada
Ruiz Ma. Eugenia Medica Veterinaria invitada
11) Tribunal Examinador:
Caracter Apellido Nombres
Titular Magneago Ana
Titular Lépez Julio Adrian
Titular Rosatti Gustavo
Suplente Bergallo Mariana
Suplente Babiak Marcia

12) Objetivos de la asignatura:
Objetivos generales:

Que el alumno logre la incorporacion de conceptos, tanto tedricos como practicos, que refieren
al manejo de distintos tipos de carnes en el campo de la industria y en los procesos
tecnoldgicos actuales, tomando conocimiento de los mecanismos tradicionales y las
especificidades en cada caso.

13) Contenidos minimos de la asignatura:

Composicion quimica de la carne. Bioquimica de la carne. Alteracion microbiana.
Subproductos. Métodos de conservaciéon. Embutidos. Conservas. Alteraciones patoldgicas y
anormalidades. Antropozoonosis mas frecuentes. Instalaciones Frigorificas. Descripcion de
procesos de la industria frigorifica. Saneamiento. Productos para la sanitizacion. Aves,
Pescados; su procesamiento y conservacion.

14) Fundamentacion:

Los productos y derivados cdrnicos que se utilizan con fines alimenticios necesitan ser
elaborados con una alta calidad composicional, sanitaria, uniforme y agradable para el
consumidor. A ello se debe la presencia de diversos controles analiticos y de inspeccién en
todos los eslabones de la produccion, distribuciéon y comercializacion.

Por otro lado, la ciencia avanza a pasos agigantados, y lo que antes se reducia al consumo de
algunas especies hoy en dia se ha diversificado, y la produccidn de carnes aborda distintos y
complejos procesos tecnolégicos.

Esta innovacion trae consigo grandes cambios, y en el estudio de la alimentacion, es necesario
que el Técnico en Tecnologia de Alimentos, observe un amplio panorama de los distintos
procesos de produccidn e indague sobre las nuevas tecnologias aplicadas en esta drea.

Laura Devetach 3535

3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina
(03482) 449048

cu-ra@unl.edu.ar

Centro Universitario
Reconquista-Avellaneda
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15) Objetivos Especificos:

Que el/la estudiante logre:

Conocer propiedades y caracteristicas de la materia prima para posibilitar la
industrializacion de los productos.

Interpretar las técnicas de conservacion de los alimentos carnicos.

Realizar distintas técnicas de analisis sobre productos carnicos y subproductos.
Conocer las tecnologias utilizadas en la industria cdrnica.

Analizar, registrar e informar, tomando decisiones adecuadas y elaborando un juicio
responsable de valor critico ante situaciones determinadas.

Disefar un proceso sencillo con miras a un proyecto de emprendimiento posible, que
pueda ser desarrollado en la region.

Centro Universitario Laura Devetach 3535
Reconquista-Avellaneda 3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina

(03482) 449048
@ cu-ra@unl.edu.ar
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16) Programa Analitico:

Unidad 1: La produccidn primaria de carne y la industria frigorifica

Introduccién a los sistemas productivos bovinos. Calificaciéon del animal en pie. Peso vivo y
rendimientos. Exigencias de los mercados internacionales en cuanto a carne de calidad. Los
procesos de aseguramiento en la calidad de la carne.

Composicion del cuerpo.

Evaluacidn de la res: composicién y calidad de la res (tipificacién). Despostada: division de la
res en clase, categoria y corte seglin el mercado. Cortes especiales. y destino de las medias
reses. Mercado: consumo interno, exportaciones, sistemas de comercializacion.

Importancia del estrés en la calidad de la carne. Caracteristicas constructivas segun Decreto
6238//69 de Digesto Senasa. Tipos de establecimientos. Partes del matadero; Zona sucia, Zona
Intermedia, Zona limpia. Proceso de produccion en la planta industrial: descripcidon de cada
etapa del proceso de faena desde el ingreso de animales en corrales hasta el proceso de
maduracién en cdmaras; Matanza eutanasica, Ley 18819. Prerrequisitos HACCP: Procedimiento
de limpieza y desinfeccién, buenas practicas de manufactura, control de insumos y
proveedores, manejo integrado de plagas, capacitaciéon del personal, control de proveedores
de materia prima (animales). Digestor: su funcion.

Unidad 2: La carne.

Definicion. Composicidn quimica. Calidad bioldgica. Proteinas: su importancia tecnoldgica.
Hidratos de carbono: su importancia tecnolégica. Cambios post-morten.

Glucdlisis aerobia y anaerobia. Carnes DFD y PSE.

Quimica de los procesos de maduracion.

Curvas de pH vs. Tiempo. La temperatura en la maduracion.

Unidad 3: Métodos de conservacion de la carne

Refrigeracidon. Parametros de control: temperatura, humedad, ventilacién. Pérdidas por oreo.
Envasado al vacio. Congelamiento. Super- congelamiento. Velocidad de congelacion. Cadena de
frio. Liofilizacién.

Deshidratacién. Ultrasonidos. Radiacién. Ahumados. Salazones.

Unidad 4: Chacinados

Definicidn. Clasificacidn. Materias primas para su elaboracion. Emulsiones carnicas.

Puentes de hidrégeno: su importancia tecnoldgica. Procesos de elaboracién. Aditivos.
Alteraciones y defectos. Cdmaras de maduracion.

Centro Universitario Laura Devetach 3535
Reconquista-Avellaneda 3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina

(03482) 449048
@ cu-ra@unl.edu.ar
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Unidad 5: Conservas

Definicion. Procesos de elaboracion. Tratamiento térmico: tiempos y temperatura. Tiempo de
reduccién decimal. Esterilizacién comercial. Intoxicaciones. Controles de calidad antes y
después del envasado. Carnes cocidas.

Unidad 6: Aves, porcinos y bubalinos.

Aves: Incubacién. Desarrollo del parrillero. Proceso de faena: recoleccidn, colgado,
aturdimiento, degollado, escaldado, pelado, eviscerado, clasificacion, empaque, conservacion
por frio. Cortes de aves. Defectos comunes. Valor nutritivo de su carne.

Alteraciones microbioldgicas.

Cambios post morten. Requisitos sanitarios.

Porcinos: proceso de faena, rigor mortis y valor nutritivo.

Bubalinos: Presente de la bubalinocultura. Carne de bufalo en el mundo y en Argentina.
Calidad de la canal y la carne, factores que la afectan. Caracteristicas de la carne de bufalo:
composicién quimica, propiedades organolépticas y fisicoquimicas. Evaluacion de la calidad de
la canal. Clasificacién de la res bubalina.

Tipificacidn. Ultrasonido para predecir calidad. Evaluacion de la carne.

Unidad 7: Subproductos

Cuero, visceras para consumo humano y para la industria farmacéutica, grasa comestible,
sangre, harina de carne, harina de hueso, gelatina; sus procesos. Subproductos de otras
carnes.

17) Némina de Trabajos Practicos:

TP 1: Aves. Generalidades de la produccion

Mediante cuestionario guiado se realizard un rescate de conceptos aborados en la teoria,
sobre la producciéon de huevos, pollos bebés, ponedoras y parrilleros, asi como de los
subproductos de la faena.

TP 2:Propiedades fisicoquimicas de la carne. Observacion: defectos de la faena

Se mediran distintas propiedades, tales como: contenido acuoso, pH, determinacién de
cenizas, aditivos, etc. Se identificaran defectos de faena.

TP 3: Elaboracién artesanal de embutidos

Se elaboraran chorizos frescos y secos (salamines) de carne vacuna y porcina; y embutidos de
carne aviar teniendo en cuenta las normas de higiene y seguridad alimentaria en la
manipulacién de los elementos.

TP 4: Elaboraciéon de conservas Carnicas

Se elaborardn conservas de distintas carnes, teniendo especial cuidado en su coccién, asi como
en la forma de envasado, para la preservacién del producto por un tiempo prolongado,
manteniendo sus propiedades organolépticas y generando un alimento seguro.

TP 5: Trabajo de integracion

Centro Universitario Laura Devetach 3535
Reconquista-Avellaneda 3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina

(03482) 449048
@ cu-ra@unl.edu.ar
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Teniendo en cuenta los conceptos desarrollados en las unidades anteriores, se abordaran las
nuevas tecnologias utilizadas en la industria cdrnica, y sus implicancias en la actualidad.

Bibliografia obligatoria:

o Warris, “Ciencia de la carne”. Editorial Acribia; 2003. ISBN978-84-200-1005-2

o Oskar Prandol. Albert Fischer, Thomas Schmidhofer, Hans- Jurgen Sinell, “Tecnologia e
Higiene de la Carne”. Editorial Acribia; 1994. ISBN9788420007656, 842000765X.

e Moreno, “Higiene e inspeccion de la carne”. Editorial Diaz Santos; 2006.
e Lawrie, “Avances en la ciencia de la carne”. Editorial Acribia, 1984.
® G. Lopez de Torres, B.M Carballo Garcia, A. Madrid Vicente., “Tecnologia de la carne y

de los productos cérnicos”. Editorial AMV Ediciones, Mundi Prensa; 2001

® Ley Federal de Carnes: Ley N° 22375. Digesto SENASA:
https://digesto.senasa.gob.ar/items/show/780

e Coddigo Alimentario Argentino: https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario

® Manual de HACCP para la industria carnica. Res. N° 134/96. Digesto SENASA:
https://digesto.senasa.gob.ar/items/show/128?download=129

e Sistemas de Gestién de Calldad en el Sector Agroallmentano BPM- POES MIP- HACCP

entaria_2016.pdf

e Tecnologia de los Alimentos: https://thefoodtech.com/tecnologia-de-los-alimentos/

e INTA: LA PRODUCCION DE CARNES EN LA ARGENTINA:

stadlstlcas de la ganaderia/48- ProdCarneArg esp.pdf

e (COBB BROILER- MANAGEMENTGUIDEl Cobb Br0|Ier ManagementGwde

Centro Universitario Laura Devetach 3535
Reconquista-Avellaneda 3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina

(03482) 449048
@ cu-ra@unl.edu.ar
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18) Cronograma de desarrollo de actividades — temas (tentativo):

tipo de Temas Incluidos Horas
Semana . . Lugar Docentes
clase segun puntos 16y 17 asignadas
Teoricas Presentacion Asignatura 3 Aula Veuthey
1 No se dictaron clases por licencia de la docente 3 Aula
a cargo de la asignatura.
) No se dictaron clases por licencia de la docente 3 Aula -
a cargo de la asignatura. 3 Aula -
No se dictaron clases por licencia de la docente 3 Aula
3 a cargo de la asignatura.
Presentacién Asignatura.
Teoria . . 3 Aula Lopez
Carne Aviar- Generalidades P
, Criaderos- Produccién aviar- Lépez
Teoria . 3 Aula P
Frigorifico de aves - Faena Magneago
4 Lectura de documentos
, relacionados con la .
Teoria N . 3 Aula Virtual | Magneago
legislacion de alimentos
carnicos
Trabajo Prdctico |Resolucion de consignas Magneago-
. , 3 Aula -
5 1 relacionadas a la teoria Rosatti
) La produccién primaria de Rosatti
Teoria 3 Aula
carne vacuna Yaya
Seminario N°1- |Busqueda de informacion Lépez
3 Aula
Taller sobre aves de caza y de corral Magneago
6 Propiedades fisicoquimicas
Trabajo Prdctico |de la carne . Magneago
., 3 Laboratorio -
2 Observacién: Defectos de Rosatti
faenamiento
, La carne. Composicion de la .
Teoria P 3 Aula Rosatti
carne y aspectos generales
7 Presentacidn sobre
Seminario 1 [Produccion de aves de cazay 3 Aula Magneago
de corral
) Carne Porcina. Produccidn- | Magneago
o Teoria faenamiento- conservacion 3 Aula Braidot
Subproductos de la faena
Taller p 3 Aula Magneago
porcina
, . Magneago
Teoria Chacinados 3 Aula & g
Rosatti
9 Frigorifico de cerdos Magneago
Visita Faenamiento y analisis 3 Industria Rosatti
caracteristicos Braidot

Centro Universitario
Reconquista-Avellaneda
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Teoria Bubalinos y Subproductos Aula Ruiz
10 Trabajo Prdctico Magneago
J Elaboracion de embutidos Laboratorio g g
3 Rosatti
Seminario N 2- |carnes no tradicionales-
Taller Produccidn- Faenamiento Aula Magneago
11
, Conserva y envasado de .
Teoria ¥ Aula Rosatti
carnes
Métodos tecnoldgicos
Taller & - Aula Magneago
12 actuales de conservacion
Trabajo Prdctico |Elaboracidn de conservas . Magneago
e Laboratorio )
4 Carnicas Rosatti
L Presentacién de carnes no Magneago
Seminario N°2 .. Aula .
13 tradicionales Rosatti
Teoria Piscicultura Aula Magneago
Productos y subproductos Magneago
Taller y P Aula & g
pesqueros Rosatti
14 Productos pesqueros de rio, y
mar, composicion nutricional
Taller . P . Aula Magneago
e importancia en la
alimentacion
Trabajo Prdctico . , .
} 5 Trabajo de integracion Aula Magneago
15 . .z
; Cierre y evaluacién de la Aula Rosatti
Taller asignatura Maneago

19) Metodologia de la ensefanza:

e Mediante la presentacién tedrica de cada unidad en forma presencial, se proponen
actividades vinculadas diversas, tales como: visitas a campo e industrias, talleres de
produccion, trabajos practicos de laboratorio, coloquios y debates, seminarios de
busqueda e investigacion, etc.

e La evaluacién de la asignatura se realizard durante la trayectoria, mediante rabricas
relacionadas con el aprendizaje de contenidos minimos y actividades realizadas

durante el cursa

do.

e Las actividades realizadas serdn de caracter presencial.
e Toda actividad con entrega de trabajos sera registrada mediante la utilizacidon del
entorno virtual, el cual a su vez sera utilizado para el aprovechamiento de material

ofrecido por el docente.

20) Previsiones de seguridad durante las actividades:

Durante la realizacién de trabajos practicos que

Centro Universitario
Reconquista-Avellaneda
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Laura Devetach 3535
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cu-ra@unl.edu.ar
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laboratorio, se utilizara guardapolvo y guantes de manera obligatoria.

Para toda aquella actividad que se realice en el ambito de laboratorio, se debera tener
en cuenta las medidas que rigen en el Manual de Seguridad de Laboratorio del CU-RA:
https://www.cu-ra.unl.edu.ar/institucional/seguridad/ .

21) Requisitos para obtener la regularidad:

80 % de asistencia a clases tedricas.

80 % de asistencia a trabajos practicos

100% de asistencia a visitas a industrias

Realizacién y presentacidn oral del 100% de los informes de visitas a industrias
Defensa oral del 100% de los Seminarios.

22) Régimen de Aprobacidn de la Asignatura:

A- Mediante examen _final integrador en turnos de exdmenes sequn Calendario

Académico
A.1 para estudiantes regulares:

Examen oral sobre la totalidad de los contenidos de la asignatura.

A.2 para estudiantes libres:

Los/as estudiantes realizaran un examen escrito de hasta 2 hs de duracién, que constara de la
resolucion de un caso en la industria y preguntas relacionadas a los trabajos practicos
desarrollados. Deberan aprobar, con un minimo del 60%. Aprobada esta instancia, las y los
estudiantes deberan rendir un examen oral sobre la totalidad de los contenidos de la
asignatura. La nota final corresponderd al desarrollo de este ultimo examen.

Mediante evaluacion continua: No se ofrece

En todos los casos, el puntaje y la nota se ajustaran a la Escala de Calificaciones vigente en el
ambito de la Universidad Nacional del Litoral segiin Res. “C.S.” n°® 223/2006 y a lo establecido
por el Régimen de Ensefianza del Centro Universitario Reconquista-Avellaneda en cuanto a los
criterios institucionales para la asignacién de notas de acuerdo al puntaje obtenido en la
evaluacion.

Puntaje nota concepto segun Res.
obtenido “C.S.” n2 223/2006
0,00a 1,49 1 INSUFICIENTE
1,50a 2,49 2 INSUFICIENTE
2,50a 3,49 3 INSUFICIENTE
Centro Universitario Laura Devetach 3535
Reconquista-Avellaneda 3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina

(03482) 449048
@ cu-ra@unl.edu.ar
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3,50a4,49 4 INSUFICIENTE
4,50 a 5,98 5 INSUFICIENTE
5,99 a 6,49 6 APROBADO
6,50 a 7,49 7 BUENO
7,50 A 8,49 8 MUY BUENO
8,50 29,49 9 DISTINGUIDO
9,50a 10,0 10 SOBRESALIENTE

23) Informacién complementaria: Debido a los tiempos de los profesionales invitados, las

clases tedricas podrdn variar en cuanto a las fechas previstas. Cada suceso serd informado a
través del foro del aula virtual de la asignatura.

Firma Profesor Responsable

Centro Universitario
Reconquista-Avellaneda

o

Laura Devetach 3535

3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina
(03482) 449048

cu-ra@unl.edu.ar



		2025-06-12T11:09:43-0300


		2025-06-12T13:17:31-0300




