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OBJETIVO (S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumnado serd capaz de:

Reconocer los principales pardmetros gue influyen en la calidad de la carne A%
de los productos carnicos. Ademds de aplicar las herramientas y los procesos
alimentarios que involucren a las carnes rojas, considerando los diferentes
criterios de normatividad nacional e internacional.

Objetivos Parciales:
Al final de la UEA el alumnado serd capaz de:

- Justificar la importancia de los métodos de sacrificio humanitarioc para
especies mayores y menores.

- Identificar los cambios postmortem vy su relacidn con la calidad de 1la
carne.

- Reconocer a la carne como material nutritivo y funcional para el desarrollo
de productos procesados.

- Describir las ventaijas 2% desventajas de los diversos métodos de
conservacidén de la carne y de los productos cdrnicos.

- Proponer alternativas para la conservacién de carne y productos
procesados.

CONTENIDO SINTETICO:

[

Introduccidn.
.1 Situacidn de la industria céarnica en México y el mundo.
.2 Produccidn de carnes en México.

e

2. Los Animales de carne.
.1 Especies y razas de animales de carne.
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2.2 Cortes de canales.

2.3 Clasificacidén de canales: Pardmetros objetivos y subjetivos.

3. Insensibilizacidn y matanza.
3.1 Métodos de matanza e insensibilizacidn.

4. Estructura del misculo y cambiocs postmortem.

4.1 Estructura y composicidén del tejido muscular.

4.2 Conversidn de misculo a carne.

4.3 Fendmenos gue causan carne de mala calidad: PSE, DFD, acortamiento por
frio y rigor de descongelacidn.

5. Proceso de maduracidn.
5.1 Enzimas enddgenas.
5.2 Enzimas exdgenas.

6. Parametros de calidad de la carne.

6.1 Color.

6.2 Textura.

6.3 pH y CRA.

6.4 Olor y sabor.

7. Productos carnicos.

7.1 Emulsicnes carnicas, definicidn y procesos de elaboracidn.

7.2 Clasificacidén de productos cdrnicos y funcionalidad de ingredientes.
7.3 Productos carnicos no emulsionados.

8. Métodos de conservacidn de carne.

8.1 Métodos tradicionales: refrigeracioén, congelacidn, salado, secado,
curado, tratamiento térmico.
8.2 Tecnologias emergentes: altas presiones, radiaciones, calentamiento

dhmico, etc.
8.3 Sistemas y materiales en la industria cdrnica.

9. Normatividad en la Industria cédrnica.

9.1 Normas mexicanas para carne y productos cérnicos.

9.2 Legislacidn internacional.

A juicio del profesorado se podrdn realizar las siguientes précticas:

1. Determinacidén de parémetros fisicoquimicos de calidad de carne fresca de
diferentes especies animales.

2. Elaboracidén de emulsiones cdrnicas: Textura, color y uso de extensores.

3. Elaboracidén de productos cdrnicos crudos. Efecto del secado.

4. Calidad de productcs procesados: Cloruro de sodio, sulfitos, nitritos 2%
fosfatos.
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5. Proyecto: Disefio y elaboracidén de un producto carnico funcional.

y

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio de la unidad de ensefianza-aprendizaje, el profesorado presentarsd el
contenido de la UEA, las modalidades de conduccidén y los criterios de
evaluacién. E1 profesorado generard 1los escenarios para el aprendizaje,
utilizando recursos didécticos diversos como lecturas, medios audiovisuales,
asi como tecnologias de la informacidén y comunicacidn.

Las précticas comprenden actividades en grupo que estudian los parametros de
calidad de la carne y de los productos carnicos, ademds de la elaboracidn de
productos carnicos. Los resultados encontrados serdn analizados y discutidos
en sesiones especificas para ello. El alumnado leerd, presentard y discutirad
articulos en temas seleccionados.

Esta Unidad de Enseflanza-Aprendizaje podra impartirse en modalidad
presencial, remota o mixta dependiendo de las condiciones gue prevalezcan en
el momento. Es recomendable que el profesoradcoc se apoye en el uso de las

Tecnologias de la Informacidn y Comunicacidén (TIC).

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacidén Global:

Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y a juicio del profesorado, una
evaluacidén terminal. Las evaluaciones podrdn realizarse por medio de la
participacidén del alumnado, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones, rubricas, listas de cotejo, portafolios de evidencias,
simulaciones y escenarios, entre otros. Los factores de ponderacidn serdn a
Juicio del profesorado y se dardn a conocer al inicio de la unidad de
enseflanza-aprendizaje.

Evaluacién de Recuperacidn:

Consistird en wuna evaluacidn escrita que, a juicic del profesorado, incluya
todos los contenidos del programa o sélo aquellos gue no fueron cumplidos
durante el trimestre.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

Necesaria:

_ - : &

T m UNERSIDAD AUTONOMA MEIROPOLTANA

Casa abierta al tiempo
ADECUACION
RESENTADAAL GIO ACADEMIC
EN SU SESIO M. 7

Y777 & 704
LA SECRETARIA DEL COLEGIO




QO_MBRE DEL PLAN LICENCIATURA EN INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS 1 4/ ?
CLAVE 2331099 TECNOLOGIA DE CARNES %
N - S S R i

'S - ' - - - ™

1. Nollet, M. L. y Toldra, F. (2006). Advanced Technologies for Meat
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1. Kerth, C.R.K. (2013). The Science of Meat Quality. John Wiley & Sons,
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