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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
PROGRAMA SINOPTICO DE LA ASIGNATURA

NOMBRE DE LA ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE PRODUCTOS CARNICOS

ESCUELA: CIENCIAS APLICADAS DEL MAR DEPARTAMENTO:
ZOOTECNIA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CODIGO PRELACIONES CREDITOS SEMESTRE
209-3324 209-2224 ANALISIS DE ALIMENTOS 4 \/|
HORAS SEMANALES TOTAL HORAS SEMESTRE VIGENCIA
7 112 | SEMESTRE DE 2005
HORAS TEORICAS | HORAS PRACTICAS ELABORADO POR:
3 4 TRABAJO CONJUNTO DE LOS PROFESORES DE
NUEVA ESPARTA Y MONAGAS

SINTESIS DE CONOCIMIENTOS PREVIOS

Técnicas y equipos de conservacion de alimentos, composicion quimica de los alimentos, estructura y
composicion de los tejidos animales, cambios bioquimicos en alimentos.

OBJETIVO GENERAL

Evaluar los diferentes métodos de conservacion empleados en la carne y productos carnicos, y describir las
técnicas de procesamiento haciendo uso adecuado de las materias primas, aditivos e ingredientes.

VII.
VIII.

SINOPSIS DEL CONTENIDO
COMPOSICION EN MACRONUTRIENTES DEL ORGANISMO ANIMAL Y SU IMPORTANCIA EN

LA INDUSTRIA CARNICA.

. ESTRUCTURA, COMPOSICION Y BIOQUIMICA DEL MUSCULO.

. PROCESOS DE SACRIFICIO Y COMERCIALIZACION DE ESPECIES PRODUCTORAS DE CARNE.
. PROCESADO DE LA CARNE Y TIPOS DE PRODUCTOS CARNICOS.

. SANIDAD Y SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS CARNICOS.

. PRESERVACION DE LA CARNE Y SUS PRODUCTOS.

CONTROL DE CALIDAD DE LA CARNE Y SUS PRODUCTOS.
TECNOLOGIA APLICADA A LAS AVES.

. MANEJO DE DESECHOS DE LA INDUSTRIA CARNICA.
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Varnam, A.H. y Sutherland, J.P. 1998. Carne y Productos Céarnicos: Tecnologia, Quimica y Microbiologia.
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ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE PRODUCTOS CARNICOS
PRACTICAS DE LABORATORIO:

DETERMINACION DE HUMEDAD, PH Y ACIDEZ EN CARNES FRESCAS Y
PRODUCTOS CARNICOS.

EVALUACION DE LA CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA Y DE EMULSIFICACION
EN CARNE FRESCA DE TRES ESPECIES

DESARROLLO DE COLOR DEL CURADO

CURADO Y AHUMADO DE CARNES

ELABORACION DE JAMON COCIDO

ELABORACION DE EMBUTIDOS DE PASTA FINA: SALCHICHA Y BOLOGNA.
ELABORACION DE EMBUTIDOS DE PASTA GRUESA: MORTADELA.

ELABORACION DE MOUSSE DE POLLO.
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