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1. INFORMACION BASICA

1.1. Facultad | Facultad de Ingenierias | 1.2. Programa | Ingenieria de Alimentos

1.3. Area Ingenieria Aplicada 1.4. Curso Procesos Carnicos

1.5. Cdédigo 1.6. Créditos |5

1.6.1. HDD 1.6.2. HTI \ 1.7. Ao de actualizacién \ 2020-2

2. JUSTIFICACION

La carne ha formado parte de la dieta humana desde la prehistoria, el hombre ha desarrollado
tecnicas de sacrificio & faenado las cuales han evolucionado hasta nuestros dias. El consumo de carne
ha constituido para algunas sociedades la fuente principal de proteinas, ya que la mayoria de su
composicion contiene los aminoacidos esenciales que el hombre necesita para su metabolismo y
desarrollo diario, aungue en ciertos sectores de estas culturas existen carencias y malnutricion; debido
a factores econdmicos que limitan el consumo de la carne. Con el avance de la ciencia y los
descubrimientos cientificos, los cambios sociales y politicos, surgio la industria de las carnes, primero
en Europa, posteriormente e Norte America, y debido a circunstancias como las gyerras mundiales el
cambio de la relacion poblacion rural/urbana y el ritmo de vida entre otros, hubo un nivel de
desarrollo alto en esta actividad econdmica, incluso participando en un porcentaje significativo del PIB
de algunos paises, de igual forma crecié el desarrollo cientifico y tecnoldgico de la ciencia de la carne
y de los productos carnicos, as normativas nacionales e internacionales. Por lo anterior el Ingeniero de
Alimentos debe conocer la evolucidn y las tendencias de este sector, por otra parte aplicar
conocimientos de la ciencia, la tecnologia y la Ingenieria en los procesos carnicos, los cuales con un
complemento administrativo, les permitira al futuro profesional dirigir la produccion como jefe o
superintendente de planta, trabajar en control de calidad y proceso, formar parte de empresas y
laboratorios dedicados a la investigacion en procesos carnicos.

3. PROPOSITOS DE FORMACION

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
http.//www.unicordoba.edu.co/index.php/documentos-sigec/documentos-calidad asegurese gue ésta es la
version vigente




. CODIGO:
UNIVERSIDAD DE CORDOBA FDOC-088
VERSION: 02
EMISION:
22/03/2019
PLAN DE CURSO PAGINA
2DES5

El curso de Procesos Carnicos es importante en el perfil profesional del Ingeniero de Alimentos. La
ciencia de la carne y de los productos carnicos requiere conocimientos de tres componentes : Ciencia,
Tecnologia e Ingenieria. Este curso se integra la tecnologia como factor esencial para la innovacion y
el disefo de procesos que tienen como finalidad la trasformacion y elaboracion de productos carnicos;
el Ingeniero con una profundizacién en la legislacion acerca del sacrificio, faenado, maduracién y
comercializacién de la carne de animales de abasto, por lo que el ingeniero de Alimenos debe tener
las competencias que se fundamentan en conocimientos en la ciencia de los alimentos (Quimica y
Bioquimica de los alimentos, Microbiologia de alimentos) por una parte, a formacién de compuestos
gue otorgan a la carne las caracteristicas gastrondmicas y nutricionales tales como la textura, su
comportamiento ante los diferentes sistemas de coccidn o conservacion, todas ellas estan ligadas a la
estructura del sistema proteico muscular; la microbiologia, ya que muchas de las reacciones inducidas
por microorganismos dan como resultado aromas y sabores de productos carnicos caracteristicos,
cuando son microorganismos benéficos sin dejar a un lado alteracién del sistema muscular por accién
de microorganismos patdgenos. Por otra parte, la formacion de Ingeniero le permite disefiar calcular
procesos industriales, en cuanto a tiempos de procesamiento, velocidad térmica, transferencia de
calor y masa. Otro aspeto es el cumplimiento de las normativas nacionales e internacionales asi como
los analisis de costos en una actividad cada dia mas competida.

4. COMPETENCIAS

4.1. Especificas
Al finalizar el curso, el estudiante poseera las siguientes habilidades y destrezas:

¢ |dentificar los procesos que se pueden aplicar a la pequefia, mediana y grandes industrias
alimentarias y el nivel de tecnologia que se pueden utilizar.

o Disefary elaborar productos carnicos teniendo en cuenta las diferentes técnicas

¢ |dentificar los defectos y las causas en la produccién de productos carnicos.

e Estandarizar procesos de produccion de productos carnicos.

4.2. Transversales
Comunicativa, produccidn escrita, razonamiento cuantitativo, Ciudadanas, Inglés, investigativa,
Emprendimiento e innovacion.

5. CONTENIDOS

UNIDAD DE APRENDIZAJE I. ESTRUCTURA Y COMPOSICION DE LAS MATERIAS PRIMAS

. Estructura y composicion de la carne
- Estructura del tejido muscular de la carne
- Composicion quimica de la carne
- Caracteristicas sensoriales
- Transformacion del musculo en carne
- Meétodos de conservacion y almacenamiento de la carne
- Clasificacion de canales de animales de abasto (bovino, ovino-caprino, porcino)
- Cortes de carne de animales de abasto (bovino, ovino-caprino, porcino, pescado)
- Calidad de la carne para consumo e industrial
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UNIDAD DE APRENDIZAJE Il. TECNOLOGIA DE PROCESOS Y PRODUCTOS CARNICOS
» Materias primas no carnicas y sus funciones
Ingredientes y aditivos
Empaque para embutidos carnicos.
e Operaciones de elaboracion y maquinaria
Maquinaria y equipo para jamones.
Maquinaria y equipos de enlatados
Utensilio
e Productos carnicos curados y/o ahumados
Curado
El ahumado
Tecnologia productos carnicos crudos
Productos carnicos curados y/o ahumados. Jamones fresco cocido
Productos carnicos crudos curados madurados.
o Emulsiones carnicas y Productos carnicos escaldados
Emulsiones
Proceso de una emulsion.
Tecnologia de productos carnicos escaldados
Tecnologia productos carnicos escaldados (embutidos)

. Productos carnicos cocidos, y especialidades carnicas
Productos carnicos cocidos
Tecnologia productos cocidos
Especialidades carnicas.
Tecnologia de productos carnicos especiales
Conservas enlatdas

UNIDAD DE APRENDIZAJE lil.
o Tecnologia de productos de pescado
Generalidades
Defectos o causas de alteraciones en productos enlatados
Enlatados
Tecnologia de elaboracién del atun enlatado
Semiconservas de pescado
Proceso de elaboracion de pescado seco-salado
Pescado ahumado

o Empaques y Estandarizacién de procesos.
Empaque
Estandarizacién de procesos y productos.
Ficha de seguimiento para formulacion y proceso
Disefo de planta
Limpieza y desinfeccién de plantas

6. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS
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La metodologia de este curso se centra en el trabajo de docencia directa y en el trabajo
independiente realizado por el estudiante. El curso se desarrollara de la siguiente manera:

> Docencia Directa: Clases magistrales, conferencias, talleres, Exposiciones, tutorias y otros. El
curso es de caracter tedrico-practico y se desarrollara aplicando una metodologia participativa. Se
recurrira al analisis de casos en de procesos especificos, como un instrumento para afianzar el
conocimiento, a fin de capacitar a los estudiantes en la toma de decisiones y en los mecanismos
de analisis de datos. Se realizara una evaluacién practica de laboratorio relacionada con el
manejo y analisis de proceso.

B> El trabajo independiente del estudiante: Lecturas, realizacion de talleres, solucion de problemas,
elaboracion del informe de campo, revision bibliografica y otros.

X> Practicas en plana piloto

7. ACTIVIDADES Y PRACTICAS

Incluir los que en el formato anterior aparezca como practicas o laboratorios

8. CRITERIOS DE EVALUACION PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS

La evaluacioén del curso se realizara por competencias, y se tendra en cuenta su participacion en
cada uno de los siguientes factores:

Asistencia y participacion en clase: 10 %
Quices vy talleres: 25 %

Exposicion seminarios y trabajos: 25 %
Evaluacion final: 40 %
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