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I. INFORMACION GENERAL

Nombre de la asignatura
PROCESAMIENTO DE CARNICOS
Carrera

Alimentos

Codigo UTA-FCIAB-A-MP-UP-05-03

PRERREQUISITOS

Modalidad
PRESENCIAL

Asignatura

Cédigo

PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y
HORTALIZAS

UTA-FCIAB-A-MP-UP-04-06

Unidad organizacional curricular
PROFESIONAL

Créditos/Horas
3

Nivel

QUINTO

CORREQUISITOS

Asignatura

Cédigo

CARGA HORARIA

Componente de aprendizaje en
contacto con el docente por semana

Componente de aprendizaje en contacto con

el docente por ciclo académico

Componente de aprendizaje practico
experimental, componente de aprendizaje

autonomo
3 48 96
Horas de tutoria académica semanales |Horas de tutoria presenciales por ciclo Horas de tutorias virtuales por ciclo
académico académico
1
16 0
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TOTAL DE HORAS DE APRENDIZAJE EN EL CICLO DE ESTUDIOS

Numero de horas del componente de aprendizaje en contacto con el docente semanal 3
Numero de horas del componente de aprendizaje en contacto con el docente semestral 48
Numero de horas del componente de aprendizaje practico experimental y componente de 96
aprendizaje autbnomo

TOTAL DE HORAS AL SEMESTRE 144
(Numero de horas del componente de aprendizaje en contacto con el docente semestral + NUumero

de horas del componente de aprendizaje practico experimental y componente de aprendizaje

auténomo.)
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[l DESCRIPCION Y OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA

Propésito La asignatura de procesamiento carnicos le proporcionara al estudiante las herramientas fundamentales para que desarrolle sus
competencias tanto a nivel teérico como practico y de innovacion en una de las areas mas importantes dentro del procesamiento de alimentos.
Los conocimientos impartidos le permitiran al estudiante dominar los conceptos, principios cientificos e instrumentos técnicos y metodoldgicos,
para, conocer, manejar e innovar la operaciéon de lineas de producciéon en fabricas de produccién carnica; el estudiante sera capaz de
jerarquizar los problemas y proponer soluciones reales, pragmaticas e integrales. La aplicacion practica pretende desarrollar en el estudiante
habilidades y destrezas para la preparacion y transformacién de la carne en derivados carnicos asi como extender la vida util del producto
asegurando la calidad sanitaria permitiendo la aplicacion y transferencia de tecnologias, en los sistemas integrados de produccion de
alimentos, considerando un adecuado entorno econémico, social y ambiental nacional..

Descripcion de la asignatura El Procesamiento de Céarnicos constituye un componente fundamental dentro de la Carrera de Alimentos,
orientada a desarrollar en el estudiante competencias tedricas, practicas y de innovacion en el &mbito del procesamiento de alimentos. Su
contenido abarca aspectos esenciales como: A) Determinar las generalidades de la carne y sus derivados, B) Establecer la composicion y
estructura del masculo y su influencia en el producto final, C) Conocer el uso de aditivos y maquinaria en la industria carnica, D) Aplicar
tecnologias de procesamiento de diferentes productos carnicos. La evaluacion del aprendizaje se sustenta en practicas de laboratorio, talleres,
exposiciones y andlisis de casos, promoviendo una comprension integral de la transformacion de las materias primas en productos carnicos.
De este modo, se busca fortalecer la capacidad del estudiante para gestionar procesos tecnoldgicos de manera sostenible, con énfasis en la
calidad y en el aprovechamiento de los recursos agropecuarios del pais.

Objetivo general de la asignatura Aplicar procesos tecnoldgicos en la elaboracion de productos carnicos, interrelacionando conocimientos
de ciencia de los alimentos, ingenieria, andlisis y control de calidad, para el desarrollo de productos innovadores, que preserven la salud del
consumidor

Objetivos especificos de la asignatura
1.-ldentificar las generalidades sobre la carne y productos carnicos
2.-Analizar la composicién del musculo y carne, estructura e influencia sobre el producto final.
3.-Evaluar el uso de los principales Aditivos, Maquinaria utilizados en la industria carnica.

4.-Desarrollar tecnologias de procesamiento de diferentes productos carnicos.

NOTA: Las horas de tutoria académica no se suman, por lo tanto no se incluyen dentro de las horas totales del semestre
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

Ul Identificar las generalidades sobre la carne y productos cérnicos
Unidades tematicas Horas Clase / Componente de Componente de Componente de aprendizaje Instrumentos de evaluacion
aprendizaje en contacto con el aprendizaje practico auténomo incluidas las
docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad
1.1.- Introduccion y composicion de la carne 3 3 3 Pruebas de Diagnostico
Otros: Practicas de laboratorio,
Investigacion documental
1.2.- Aspectos biolégicos y tecnolégicos de la carne 3 3 3 Otros: Practicas de laboratorio,
Investigacion documental
1.3.- Productos carnicos y su clasificacion 3 3 3 Otros: Practicas de laboratorio,
Investigacion documental
1.4.- Calidad, inocuidad y normativa 3 3 3 Otros: Examenes escritos por reactivos,
Préacticas de laboratorio, Investigacién
documental
SUBTOTAL HORAS 12 12 12 TOTAL HORAS: 36

Resultados de aprendizaje: Identifica las generalidades sobre la carne y productos carnicos

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Evidencias, Método expositivo

Estrategias educativas : Otros: Exdmenes escritos, Practicas de laboratorio, Investigacion documental

Recursos didacticos : Otros, Proyector, Internet, Inteligencia Atrtificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Plataforma virtual Institucional Moodle

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, Pensamiento critico, Responsabilidad
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.2

Analizar la composicién del musculo y carne, estructura e influencia sobre el producto final.

Unidades tematicas

Horas Clase / Componente de
aprendizaje en contacto con el

Componente de
aprendizaje practico

Componente de aprendizaje
auténomo incluidas las

Instrumentos de evaluacion

docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad
2.1.- Estructura del musculo esquelético 3 3 3 Otros: Practicas de laboratorio,
Investigacion documental
2.2.- Componentes principales de la carne 3 3 3 Otros: Practicas de laboratorio,
Investigacion documental
2.3.- Relacion entre estructura muscular y propiedades 3 3 3 Otros: Practicas de laboratorio,
funcionales Investigacion documental
2.4.- Impacto en el procesamiento y calidad del producto carnico 3 3 3 Otros: Exdmenes escritos, Practicas de
laboratorio, Investigacién documental
SUBTOTAL HORAS 12 12 12 TOTAL HORAS: 36

Resultados de aprendizaje: Analiza la composicion del musculo y carne, estructura e influencia sobre el producto final.

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Evidencias, Método expositivo

Estrategias educativas : Otros: Exdmenes escritos, Practicas de laboratorio, Investigacion documental

Recursos didécticos : Otros, Proyector, Internet, Inteligencia Atrtificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Plataforma virtual Institucional Moodle

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, Pensamiento critico, Responsabilidad
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.3

Evaluar el uso de los principales Aditivos, Maquinaria utilizados en la industria carnica.

Unidades tematicas

Horas Clase / Componente de
aprendizaje en contacto con el

Componente de
aprendizaje practico

Componente de aprendizaje
auténomo incluidas las

Instrumentos de evaluacion

docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad

3.1.- Calculos bésicos en la industria carnica 3 3 3 Otros: Practicas de laboratorio,
Investigacion documental

3.2.- Aditivos y condimentos en la industria carnica 3 3 3 Otros: Practicas de laboratorio,
Investigacion documental

3.3.- Maquinaria y equipo en la industria carnica 6 6 6 Otros: Exdmenes escritos por reactivos,
Préacticas de laboratorio, Investigacién
documental

SUBTOTAL HORAS 12 12 12 TOTAL HORAS: 36

Resultados de aprendizaje:

Evalla el uso de los principales Aditivos, Maquinaria utilizados en la industria carnica.

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Evidencias, Método expositivo

Estrategias educativas : Otros: Exdmenes escritos, Practicas de laboratorio, Investigacion documental

Recursos didacticos : Otros, Marcadores, Proyector, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Plataforma virtual Institucional Moodle

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, Pensamiento critico, Responsabilidad

Aprobado

Péagina 7/14




IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.4 Desarrollar tecnologias de procesamiento de diferentes productos carnicos.
Unidades tematicas Horas Clase / Componente de Componente de Componente de aprendizaje Instrumentos de evaluacion
aprendizaje en contacto con el aprendizaje practico auténomo incluidas las
docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad
4.1.- Productos carnicos crudos 3 3 3 Otros: Practicas de laboratorio,
Investigacion documental
4.2.- Productos carnicos cocidos 3 3 3 Otros: Practicas de laboratorio,
Investigacion documental
4.3.- Productos carnicos escaldados 3 3 3 Otros: Practicas de laboratorio,
Investigacion documental
4.4.- Productos carnicos madurados 3 3 3 Otros: Exdmenes escritos, Practicas de
laboratorio, Investigacion documental
SUBTOTAL HORAS 12 12 12 TOTAL HORAS: 36

Resultados de aprendizaje: Desarrolla tecnologias de procesamiento de diferentes productos carnicos.

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Evidencias, Método expositivo

Estrategias educativas : Otros: Exdmenes escritos, Practicas de laboratorio, Investigacion documental

Recursos didacticos : Otros, Marcadores, Proyector, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Plataforma Institucional Moodle

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, Pensamiento critico, Responsabilidad
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V ESCENARIOS DE APRENDIZAJE (REAL, VIRTUAL, AULICO)

En la Asignatura se utilizan tres tipos de ambientes de aprendizaje: Ajulico, real y virtual. Ajulico ya que las actividades del proceso de
enseA+anza-aprendizaje se realizarAjn en las aulas; Real a travA©s del desarrollo de clases prAjcticas y seminarios en el ambiente mAjs
prAijctico donde se puede constatar la aplicaciA3n de los conocimientos adquiridos, a travA©s de reglamentos; Virtual, mediante el uso de las
tecnologAas de la informaciA3n y la comunicaciA3n, concretados en la ejecuciA3n y funcionamiento del aula virtual de “procesamiento de
cAjrnicos “con la finalidad de proporcionar a los estudiantes recursos que faciliten su proceso de aprendizaje
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VI CRITERIOS NORMATIVOS PARA LA EVALUACION

Objetivos especificos Evaluacion Evaluacién formativa Evaluacién sumativa
diagnéstica (Grado de logro de (valorar los objetivos
(Conocimientos previos) destrezas ) generales
alcanzados y el logro de
destrezas)
1.- Identificar las generalidades Preguntas de sondeo sobre la RUBRICA Examen escrito por preguntas
sobre la carne y productos Unidad abiertasy/o reactivos
carnicos
2.- Analizar la composicién del Preguntas de sondeo sobre la RUBRICA Examen escrito por preguntas
musculo y carne, estructura e Unidad abiertasy/o reactivos
influencia sobre el producto final.
3.- Evaluar el uso de los Preguntas de sondeo sobre la RUBRICA Examen escrito por preguntas
principales Aditivos, Maquinaria Unidad abiertasy/o reactivos
utilizados en la industria cérnica.
4.- Desarrollar tecnologias de Preguntas de sondeo sobre la RUBRICA Examen escrito por preguntas

procesamiento de diferentes
productos carnicos.

Unidad

abiertasy/o reactivos
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VI BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA

Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais o Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Paltrinieri, Gaetano 2010 Elaboracién de productos carnicos 3a edicion Trillas, México, Distrito 1 120 paginas, Fisico
Federal México
Cédigo/Ubicacion base de datos: BCIA01104
Comentario: Libro Clasico. Contiene la ciencia basica de la carne: La estructura del musculo; Qumica de los tejidos animales; Proteinas; Grasas; Carbohidratos; Compuestos
inorganicos. El libro es aplicable para toda la asignatura.
URL:
Autores Afio Titulo Nro Edicién Editorial Pais o Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
2018 Elaboracién de productos carnicos 1a edicién Trillas, México, Distrito 1 110 péaginas, Fisico
Federal México
Coédigo/Ubicacion base de datos: BCIA01788
Comentario: Libro contemporaneo, Contiene la clasificacion de los productos carnicos, envolturas, instalaciones, equipo requerido. El texto muestra disposiciones legales, factores
que influyen en la calidad de la carne.
URL:
Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais o Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Andujar G, Pérez D y Venegas O 2003 Quimica y bioquimica de la carne y los 1a Edicién Instituto de CUBA LA HABANA 1 126 Virtual
productos carnicos Investigaciones
para la
Industria
Alimentaria
Cédigo/Ubicacion base de datos:
Comentario: Libro clasico Aborda los fundamentos quimicos y bioquimicos que determinan las propiedades de la carne y sus derivados. Su enfoque se centra en la composicion del
musculo, los cambios post mortem, las reacciones que influyen en la calidad (color, textura,
URL: https://0x102gavd-y-https-elibro-net.itmsp.museknowledge.com/es/ereader/uta/71394
Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais o Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Slim Smaoui and Tanmay Sarkar 2025 Innovative Technologies for Meat 1la Edicién CRC Press Greece Kalamata 1 400 Virtual
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Processing

Coédigo/Ubicacion base de datos:

Comentario: Libro Contemporaneo Innovative Technologies for Meat Processing provides a comprehensive overview of modern advancements in the meat industry, highlighting
emerging technologies that improve product quality, safety, and efficiency. It is a valuable resour
URL: https://0x10fgaw5-y-https-doi-org.itmsp.museknowledge.com/10.1201/9781003531791

Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais o Ciudad Nro Nro Paginas Tipo

Ejemplares
Salas Garcia, Francisco 2015 Conservacion y preelaboracion de 1a edicién Sintesis, Madrid Espafia 1 287 paginas, Fisico

alimentos
Cédigo/Ubicacion base de datos: BCIA01140

Comentario:

Libro clasico Contiene equipos; mobiliario, maquinaria, herramientas, materias primas, aprovisionamiento, almacenaje y control para la conservacién y regeneracion de

alimentos.

URL:
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais/Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Prandl, Oskar 1994 Tecnologia e Higiene de la Carne 1a edicién Acribia, Zaragoza Espafia 1 854 paginas, Fisico
Cédigo/Ubicacion base de datos: BCIA00516

Comentario:

Libro clasico Contiene informacion relevante sobre el procesamiento carnico

URL:
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