Fecha aprobacion: 22/02/2023

UNIVERSIDAD
DEL AZUAY

FACULTAD DE CIENCIA Y TECNOLOGIA
ESCUELA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

1. Datos generales

Materia: TECNOLOGIA DE CARNICOS Nivel: 8
Cédigo: IALIBO1 Distribucién de horas.
Paralelo: A . ”
Docencia | Practico Autdnomo: 24 |Total horas
Periodo : Marzo-2023 a Julio-2023
Profesor: PENA GONZALEZ MARIA ALICIA ostemas | autonomo
Correo mpenag@uazuay.edu.ec
electrénico: 48 48 24 120
Premrequisitos:

Codigo: IALI505 Materia: QUIMICA DE ALIMENTOS

2. Descripcidn y objetivos de la materia

Inicialmente se analiza la composicién quimica de la carne, los cambios y procesos biogquimicos que se dan en el misculo después de la
muerte del animal. Posteriormente se analizardn los métodos de conservacion de carnes, tecnologias de procesamiento de derivados
cdrnicos, se identificardn los aditivos y condimentos mds usados en este tipo de industria. Finalmente, se revisardn las directrices para el disefio
correcto de las plantas de procesamiento de carnes y derivados cdarnicos y su control sanitario.

Los conocimientos adquiridos en tecnologia de cdrnicos constfituye una de las bases para la posterior aplicacién de proyectos de
investigacién y desarrollo de nuevos productos en esta importante rama de la industria alimentaria.

Los conocimientos tedrico-prdcticos adquiridos en la materia tecnologia de cdrnicos son importantes para el correcto desempeno vy
formacidn profesional de los futuros ingenieros, pues constituye una de las principales ramas de especializacién de la Ingenieria Alimentaria, la
cual brindard las herramientas necesarias para la investigaciéon y desarrollo de diferentes productos cdrnicos y embutidos, a tfravés del
correcto empleo de técnicas de procesamiento, equipos, materias primas cdrnicas y aditivos alimentarios.

3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

EDUCACION
DE CALIDAD

4, Contenidos

01.01 Introduccion

01.02. Composicion quimica de la carne

01.03. Estructura del tejido muscular de la carne
01.04. Valor nutricional de la carne

01.05. Estructura del tejido muscular de la carne
01.06. Bioguimica muscular post mortem

02.01. Manejo antemortem
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02.02. Canales y despiece

02.03. Despojos y subproductos

02.04. Aplicacion del frio

02.05. Evaluacién de la calidad de la carne
03.01. Introduccion

03.02. Formulacién y procesos tecnolégicos
03.03. Aditivos

03.04. Envases y embajales

03.05. Equipos e instalaciones bdsicas
04.01. Infroduccién al curado de carnes
04.02. Formulacion y procesos tecnoldgicos
04.03. Aditivos

04.04. Envases y embajales

04.05. Equipos e instalaciones bdsicas
05.01. Introduccion

05.02. Formulacién y procesos tecnolégicos
05.03. Aditivos

05.04. Envases y embajales

05.05. Equipos e instalaciones bdsicas
06.01. Introduccion

06.02. Formulacidn y procesos tecnolégicos
06.03 Aditivos

5. Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia

aa. Aplica procesos tecnolégicos, biotecnolégicos y operaciones unitarias para el procesamiento y conservacion de
los alimentos.

Evidencias

-Identifica el papel tecnoldgico de los ingredientes y aditivos en la formulacion
de productos cdrnicos

-Evaluacion escrita
-Investigaciones
-Précticas de laboratorio
-Trabajos prdcticos -
productos

aa. Comprende los fundamentos microbiolégicos, fisicos, quimicos, tecnolégicos que influyen en la conservacién de
los alimentos.

-Conoce las caracteristicas cientifico-tecnoldgicas necesarias para la
industrializacién de las materias primas carnicas.

-Evaluacion escrita
-Investigaciones
-Practicas de laboratorio
-Trabajos prdcticos -
productos
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Desglose de evaluacién

Evidencia

Descripcién

Contenidos silabo a
evaluar

Aporte

Cdlificaciéon

Semana

Investigaciones

Realizar una investigacion
bibliografica de un tema
especifico.

Caso 1. Manejo y
almacenamiento de carnes

APORTE

Semana: 3 (27-MAR-
23 al 01-ABR-23)

Prdcticas de
laboratorio

Desarrollo de prdcticas
de laboratorio.

Caso 1. Manejo y
almacenamiento de carnes,
Caso 2. Productos cdrnicos
frescos

APORTE

Semana: 4 (03-ABR-
23 al 06-ABR-23)

Evaluacion
escrita

Evaluacion escrita

Caso 2. Productos cdrnicos
frescos, Caso 3. Productos
curados

APORTE

Semana: 8 (02-MAY-
23 al 06-MAY-23)

Practicas de
laboratorio

Desarrollo de practicas
de laboratorio

Caso 2. Productos cdrnicos
frescos, Caso 3. Productos
curados

APORTE

Semana: 9 (08-MAY-
23 al 13-MAY-23)

Investigaciones

Realizar una investigacion
sobre un tema especifico.

Caso 3. Productos curados

APORTE

Semana: 12 (29-MAY-
23 al 03-JUN-23)

Evaluacion
escrita

Evaluacion escrita

Caso 4. Productos escaldado
y cocidos, Caso 5. Productos
fermentados

APORTE

Semana: 15 (19-JUN-
23 al 24-JUN-23)

Investigaciones

Trabajo de investigacion

Caso 5. Productos
fermentados

APORTE

Semana: 16 (26-JUN-
23 al 01-JUL-23)

Précticas de
laboratorio

Informes de laboratorio

Caso 4. Productos escaldado
y cocidos, Caso 5. Productos
fermentados

APORTE

Semana: 16 (26-JUN-
23 al 01-JUL-23)

Evaluacion escrita

Caso 4. Productos escaldado
y cocidos, Caso 5. Productos
fermentados

APORTE

Evaluacion
escrita

Evaluacion escrita

Caso 1. Manejo y
almacenamiento de carnes,
Caso 2. Productos cdrnicos
frescos, Caso 3. Productos
curados, Caso 4. Productos
escaldado y cocidos, Caso 5.
Productos fermentados,
Generalidades y propiedades
de los productos cdrnicos

EXAMEN

Semana: 17-18 (02-
07-2023 al 15-07-
2023)

Trabajos
prdcticos -
productos

Proyecto de final de curso

Caso 1. Manejo y
almacenamiento de carnes,
Caso 2. Productos cdrnicos
frescos, Caso 3. Productos
curados, Caso 4. Productos
escaldado y cocidos, Caso 5.
Productos fermentados,
Generalidades y propiedades
de los productos cdrnicos

EXAMEN

Semana: 17-18 (02-
07-2023 al 15-07-
2023)

Evaluacion
escrita

Evaluacion escrita

Caso 1. Manejo y
almacenamiento de carnes,
Caso 2. Productos cdrnicos
frescos, Caso 3. Productos
curados, Caso 4. Productos
escaldado y cocidos, Caso 5.
Productos fermentados,
Generalidades y propiedades
de los productos cdrnicos

SUPLETORIO

20

Semana: 19 (al)

Metodologia

Descripcion

Tipo horas

Los estudiantes deberdn desarrollar frabajos investigativos referentes a los temas de
estudio de la asignatura, desarrollo de informes de prdcticas de laboratorio y lecturas de
articulos cientificos.

Autébnomo

La asignatura se desarrollard utilizando estrategias académicas que permitan la

participaciéon activa y dindmica de
utilizados

metodoldgicos

estan:

los

estudiantes, dentro de

los

recursos

*Clases participativas docente — alumno con la utilizacion de audiovisuales, revision de
articulos cientificos relacionados con el tema a fratar.
eDesarrollo de prdcticas en el laboratorio con el fin de aplicar los conocimientos tedricos
aprendidos en clases.
*Resolucion de casos estudios que fomenten el pensamiento critico en el estudiante.

Total docencia
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Criterios de evaluacion

Descripcién Tipo horas
En los frabajos escritos se tendrd presente para la evaluacion la coherencia de los
contenidos, la redaccién, ortografia y la ausencia de copia textual. Autébnomo

En las exposiciones, se considerardn el uso adecuado de las normas para elaboraciéon
de diapositivas, la claridad en los criterios, la fluidez de conceptos y el respeto a las

opiniones de los companeros.

En los informes se evaluard la estructura del documento, redaccién, precisién en los
cdlculos, capacidad de andlisis para emitir las conclusiones y recomendaciones.

Respecto a las actividades de laboratorio en las practicas se evaluard la participacion,
el interés por involucrarse en las labores durante las practicas, incentivando siempre al

frabajo en equipo.

En las evaluaciones escritas se calificard el conocimiento tedrico adquirido por los
estudiantes que se reflejard en la argumentacion y capacidad de razonamiento en

cada pregunta.
6. Referencias
Bibliografia base

Total docencia

Libros
Autor Editorial Titulo ARo ISBN
Warriss P.D. Editorial Acribia, S.A. Ciencia de la carne 2003
Zaragoza
Web
Software
Revista
Bibliografia de apoyo
Libros
Autor Editorial Titulo Ano ISBN
Feiner Gerhard Acribia Manual de productos cdrnicos. Ciencia 2006 987-84-200-1167-7
préctica y tecnologia.
Web
Software
Revista
Docente Director/Junta
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Estado: Aprobado
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