Planificacién 2025

Salén
Capitulo Tema Mdeo pdi  Clases Docente Via fecha
| A Introduccion, generalidades. Historia de la industrializacion de la carne
Introduccion: Antecedentes de la - e I, iy N N
industrializacion y el consumo de carnes Desafios de la profesion en la industria de los alimentos 6 201 1 cp presen 12-May
|Bases sobre las que funciona la c ializacion de | M do. G 6 201 1 INAC 14-M
industrializacion y el comercio de carnes omercializacion de la carne. Mercado. Consumo presen -May
Concepto de carne. Carnes de diferentes especies. Otros productos denominados carne. 8 201 1 TE presen 16-May
I Composicién quimica y su determinacion
iencia de la Carne | . L - . 6 -
C a de la Cal Calidad Nutricional. Nutrientes relevantes y su relacion con la salud 201 ! TE presen 19-May
Estructura v desarrollo de los principales tejidos gue componen la carne 5 201 1 Jl presen 21-May
Evolucién post-mortem de los teiidos gue integran la carne:Transformacion de muasculo en carne 6 201 1 Jl presen 23-May
Ciencia de la Carne Il Calidad organoléptica y tecnoldgica de la carne 6 201 1 JI presen 26-May
Factores intrinsecos v extrinsecos gue afectan la calidad de la carne 112 201 1 Jl presen 28-May
Trazabilidad. Embargue y transporte. Trazabilidad industrial y comparada con otros paises. 8 201 1 HEy CP presen 30-May
Inspeccion Ante-Mortem (IAM) +Animales sospechosos, animales condenados y otros conceptos 6 201 1 J.G. zoom 2-Jun
Proceso Tecnoldgico de la Faena + Cuarteo y desosado 6 201 1 T.E. presen 4-Jun
- Inspeccion Post-Mortem (IPM) + Reinspeccion 8 201 1 J.G. zoom 6-Jun
Obtenci6n de la Carne —
Contaminacion de la Carne 6 201 1 FG Mgap presen 9-Jun
Menudencias, Subproductos y Derivados 6 201 1 C.L. presen 11-Jun
Residuos biol6gicos - PNRB 6 201 1 DM Mgap presen 13-Jun
Calidad Comercial de la Carne - Clasificacion y Tipificacion de las carcasas Cortes carnicos bovinos v de 6 201 1 T.E. presen 16-Jun
Parasitarios: Cisticercosis, Hidatidosis, Fasciolasis, otros 6 201 1 J.G. zoom 18-Jun
IProblemas sanitarios relevantes B_acterlanos_:,T_ubercqloss, Actinomicosis, Actlf\obaCIIOSI_s, Llnfadenl_tls caseosa, otros 6 201 1 J.G. zoom 20-Jun
Virales y pri6nicos: Fiebre Aftosa, Encefalopatia Espongiforme Bovina.
S . 6 201 1 J.G. zoom 23-Jun
Otros problemas gue impiden la aptitud para el consumo de la carne
GMP, SSOP y HACCP. 6 201 1 CP presen 25-Jun
Ilndustrializacién de la Carne Conservacion de la carne 6 201 1 CP/ TE presen 27-Jun
Ciclo lll. Productos carnicos / Chacinados 6 201 1 CP/ TE presen 30-Jun
27

Evaluacion 02/07. Hora 16:00

Trabajos grupales: Monografia + presentacion grupal Descripcion Evaluacién

12 temas planteados por los docentes . e Se evallia trabajo y
- - Trabajo monogréfico en L
. Cada grupo elige un tema. Todos los temas deben ser elegidos presentacion.
Monografia de tema grupo, que luego se
- - - ) Corresponde al 30% de
Méaximo de 10 paginas. Maximo de estudiantes por grupo. presenta.
la nota total.
Evaluacién 1 Prueba escrita con preguntas de mdltiple opcién (en circunstancias excepcionales, se podran tomar pruebas 2h
Evaluacién 2 Trabajos escritos de tipo monografico 10h
Evaluacién 3 Presentacion (oral o poster) de temas propuestos 8h

Inocuidad, Ciencia e Industrializacién de la Carne



