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Resoluciéon H. Consejo Directivo

Numero: RHCD-2026-613-E-UNC-DECH#FCA

CORDOBA, CORDOBA
Lunes 28 de Septiembre de 2026

Referencia: EX-2026-00769555-UNC-ME#FCA

VISTO:

Las presentaciones efectuadas por la Dra. Esp. Ing. Agr. Vanesa Ruth CADELAGO, por
la cual eleva la Planificacion Docente correspondiente al Espacio Curricular Tecnologia
Agroalimentaria Ill — Tecnologia de Carnes Rojas y Productos Cérnicos de la
Carrera de Grado Licenciatura en Agroalimentos de esta Facultad; y

CONSIDERANDO:
Que se tiene en cuenta el informe de la Secretaria de Asuntos Académicos.
Que se tiene en cuenta el Despacho de las Comisiones Internas de este Cuerpo.
Por ello:
EL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
RESUELVE:

ARTICULO 1° Aprobar la Planificacién Docente correspondiente al Espacio Curricular
Tecnologia Agroalimentaria Il — Tecnologia de Carnes Rojas y Productos
Céarnicos de la Carrera de Grado Licenciatura en Agroalimentos de esta Facultad,
segun consta a orden 3 de estas actuaciones y forma parte de la presente Resolucion.

ARTICULO 2° Por Mesa de Entradas, comuniquese a las Secretarias de Asuntos
Académicos, de Asuntos Estudiantiles y General. Cumplido, comuniquese al Area de
Ensefianza Sectores Oficialia y Despacho de Alumnos, y a la Coordinacion del Espacio
Curricular. Dese amplia difusién. Cumplido, vuelva a la Secretaria de Asuntos
Académicos a su solicitud.

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL HONORABLE CONSEJO
DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS A LOS
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Licenciatura en Agroalimentos

PLANIFICACION DOCENTE

Departamento: Departamento de Agroalimentos

Espacio Curricular: Tecnologia Agroalimentaria lll - Tecnologia de Carnes Rojas y
Productos Carnicos

Ubicacion en el Plan de Estudios:

Ciclo:Ciclo de Formacién Superior

Ano y cuatrimestre: Cuarto Afio , Primer Cuatrimestre
Caracteristicas del Espacio Curricular:

Caracter: Asignatura

Condicion: Optativa

Carga Horaria Total: 90,00

Carga Horaria Teérica: 54,00

Carga Horaria Practica: 36,00

Carga Horaria Tedrico-Practica :

Carga Horaria Semanal: 6,00

Créditos: 7
Espacios Curriculares Correlativos:

Para cursar:

Tener Regular/es: Tecnologia Agroalimentaria de Oleaginosos Grasas y
Aceites

Tener Acreditado/s:Practica Alimentaria Il,Fundamentos de los
Agroalimentos |,Operaciones Basicas,Microbiologia General

Para acreditar:

Tener Regular/es:

Tener Acreditado/s:Tecnologia Agroalimentaria de Oleaginosos Grasas y
Aceites
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Equipo docente

Coordinador/a: Dra. Esp. Ing. Agr. CADELAGO Vanesa Ruth
Subcoordinador/a:

Docentes

Nombre y
Apellido

Titulo

Cargo
Docente

Dedicacion

Actividad
Docente

Marcos
Eugenio,
SUAREZ

Ing. Agr.

Profesor
Asistente

Exclusiva
(DE)

Desarrollo de
clases tedrico-
practicas.
Desarrollo de
clases
practicas.
Participacion
enla
planificacion
de la
asignatura.
Participacion
en
evaluaciones.
Participacion
en reuniones
semanales

Vanesa Ruth,
CADELAGO

Dra. Esp. Ing.

Agr.

Profesor
Asistente

Exclusiva
(DE)

Participacion
en reuniones
semanales.
Participacién
en
evaluaciones.
Participacion
enla
planificacion
de la
asignatura.
Desarrollo de
clases
practicas.
Desarrollo de
clases tedrico-
practicas
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Pagina Web:
http://www.agro.unc.edu.ar/

Fundamentacion del Espacio Curricular:

El espacio curricular Tecnologia Agroalimentaria Ill se inscribe dentro del grupo de
asignaturas del Ciclo de Formacioén Superior. Provee conocimientos especificos y aptitudes
que permiten integrar las asignaturas del ciclo basico con las del ciclo de formacién superior,
en el campo de la Ciencia y Tecnologia Carnica.

La carne se comercializa en forma fresca o elaborada, en una amplia variedad de productos
carnicos. La elaboracion de productos carnicos tiene por objetivos mejorar la conservacion,
desarrollar perfiles sensoriales diferenciados, aprovechar porciones del animal de dificil
consumo en fresco y proporcionar diversas fuentes de proteina en la dieta humana. El
procesado de la carne constituye una sucesion de etapas en las que se efectua la
transformacion progresiva de la materia prima en producto terminado. En esta asignatura se
estudian dichos conocimientos como parte de la ciencia del procesado cérnico, integrando la
realidad de la industria, las innovaciones y los desarrollos actuales, tanto nacionales como
internacionales.

Se analizan las multiples reacciones que producen los distintos constituyentes y
formulaciones para otorgar cualidades especificas a cada preparacién, atendiendo a su
estatus sensorial, nutricional y tecnoldgico. Todos los contenidos se acompafan con la
normativa y legislacion vigentes y con bibliografia cientifica actualizada. La adquisiciéon de
los conocimientos se realiza mediante clases tedricas, actividades practicas y visitas a
establecimientos industriales. Durante las actividades practicas se trabaja en la resolucién
de casos vinculados a la fabricacién y comercializacién de alimentos, en los que el
estudiantado aplica contenidos teéricos de la asignatura e integra saberes de otros espacios
curriculares, favoreciendo una articulacién transversal y vertical de los contenidos.

Al acreditar Tecnologia Agroalimentaria lll, el estudiantado contara con una formacién sélida
en la ciencia y tecnologia de los productos carnicos, con capacidad para intervenir
profesionalmente en la cadena de valor carnica desde una perspectiva cientifica, normativa
y de agregado de valor.

Articulacion con otros Espacios Curriculares:

Se prevé implementar estrategias de articulacion horizontal y vertical con otros
espacios curriculares afines, orientadas a optimizar el desarrollo de los contenidos y
a fortalecer el perfil profesional del Licenciado en Agroalimentos. Entre ellas se
contemplan reuniones periédicas de coordinacion con docentes de espacios
curriculares relacionados, a fin de integrar saberes, evitar superposiciones y
favorecer la transferencia de los conocimientos de la Ciencia y Tecnologia Carnica
hacia otras asignaturas. Asimismo, se prevé la incorporaciéon y actualizacion de
contenidos del programa en funcién de los avances cientificos y tecnoldgicos del
campo.

Objetivo/s Generalles

Que el/la estudiante logre:

— Comprender la composicién, las propiedades y la calidad de la carne y los productos
carnicos, asi como los procesos tecnoldgicos de su transformacion.

— Analizar los procesos de manufactura de productos carnicos integrando criterios de
calidad, inocuidad, gestion de la calidad y conservacion.

— Evaluar el marco normativo nacional e internacional aplicable a la produccion y
comercializacién de productos carnicos.

— Valorizar los subproductos y co-productos de la industria carnica desde la perspectiva de
la economia circular y el agregado de valor.

— Desarrollar habilidades para la resolucién de situaciones-problema del campo profesional
del Licenciado en Agroalimentos, con responsabilidad ética, social y ambiental.

Objetivos Especificos

Que el/la estudiante sea capaz de:

— Identificar los componentes quimicos de la carne y explicar sus propiedades funcionales
(capacidad de retencién de agua, color, textura, jugosidad) y los factores que las
condicionan.

— Aplicar los principios de la ciencia del procesado carnico a la formulacién de productos
concretos (embutidos, salazones, productos cocidos y emulsionados).

— Interpretar y aplicar la legislacion argentina vigente (Codigo Alimentario Argentino, Decreto
4238/68, Ley 26.905 de reduccién de sodio) en cada categorié %@B?gdgg?cg 78-UNC-SAA#FCA
— Analizar casos de valorizacion de subproductos animales (gelatina farmacéutica,
quimosina, colageno, plasma) integrando dimensiones técnica, econémica y normativa.

— Formular propuestas de innovacion y desarrollo (1+1+D) orisigjaee8 deqr@ductos carnicos
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saludables: reduccidn de sodio, compuestos bioactivos y estrategias clean-label.

— Manejar herramientas digitales y comunicar resultados con precision técnica, en forma oral
y escrita.

— Trabajar de manera colaborativa, con pensamiento critico y adaptacién al cambio.

Contenidos Minimos

Las tecnologias agroalimentarias comprenden contenidos y actividades de
aplicacion en la practica profesional sobre industrializacion de agroalimentos. Tales
contenidos abarcan desde el manejo de la materia prima, procesos, sistemas de
aseguramiento de la calidad e inocuidad, marco legal, envasado y conservacion de
los productos.

Programa Analitico

El programa analitico se organiza en 11 unidades, cuyos contenidos se detallan a
continuacion.

Unidad 1 — Industria carnica. Obtencién de carne. Situacion de la ganaderia vacuna
argentina. Etapas de la produccién de carne. Biotipos y zonas ganaderas. Cuota
Hilton: clasificacion vy tipificacion. Cortes de carne vacuna congelada y enfriada.
Sacrificio: transporte, recepcion, reposo, inspeccion ante mortem, insensibilizacion,
sangria, desollado, evisceracion y preparacion de la canal. Inspeccion post mortem.
Concepto de carne segun el Codigo Alimentario Argentino (CAA). Caso de estudio:
el asado de tira como ejemplo de valorizacion tecnolégica por innovacion de
proceso.

Unidad 2 - Calidad de la carne y productos carnicos. Factores influyentes:
alimentacion, genética, transporte y sacrificio. Concepto de calidad y su
categorizacion: organoléptica, nutracéutica y ética. Parametros de calidad:
nutricional, higiénico-sanitaria, de servicio, de presentacion, funcional o tecnoldgica,
sensorial y subjetiva. La cadena de la calidad y sus componentes. La calidad para
los distintos eslabones (productor, industrial, comerciante, consumidor). Indicadores
de calidad en la cadena de ganados y carnes.

Unidad 3 — Propiedades de la carne. Capacidad de retencién de agua (CRA): pH,
especie, rigor mortis e incorporacién de aditivos. Jugosidad y sus factores. Textura y
dureza: factores determinantes. Color: bases fisico-quimicas y medicién mediante el
espacio CIE Lab*. Caracteristicas sensoriales y sus atributos.

Unidad 4 — Consumo y calidad sensorial de productos carnicos. Valor nutritivo de la
carne. Calentamiento de la carne: mecanismos y consecuencias. Métodos de
cocinado segun el corte comercial. Temperatura interna de cocinado. Modificaciones
de color y terneza. Importancia del colageno y métodos para incrementar la terneza.
Estabilidad del color. Aroma y sabor: relevancia de la grasa intramuscular y el
marmolado. Analisis sensorial: panel de catadores y prueba de consumidores.
Tendencias actuales: carnes saludables.

Unidad 5 — Microbiologia céarnica. Generalidades de microbiologia aplicada a
productos carnicos. Microbiota de la carne y factores que la condicionan.
Fermentaciones: cultivos iniciadores, probiéticos y prebioticos. Enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA) de origen carnico: agentes, prevencién y control.
Unidad 6 — Subproductos. Legislacion y normativas. Caracteristicas y clasificacién
de los subproductos de origen animal. Valorizacién en el marco de la economia
circular. Casos de estudio: gelatina (tipos A y B; aplicaciones alimentaria,
nutracéutica y farmacéutica); quimosina (del abomaso a la fermentacion
recombinante; cartamo transgénico en Cdérdoba). Hemoglobina en polvo, plasma vy
grasa. Higiene e inocuidad: BPM, limpieza y desinfeccion. Legislacion argentina:
CAA (Capitulo VI); Decreto N.° 4238/68 (SENASA); Articulo 247 del CAA.
Trazabilidad.

Unidad 7 — Hamburguesa: elaboracion y formulacion. Definicién y marco normativo.
Materias primas, aditivos e insumos. Formulacion y proceso de elaboracion.
Parametros de calidad. Tendencias clean-label y formulaciones saludables.

Unidad 8 — Productos carnicos cocidos. Embutidos y emulsionados cocidos:
sistema multifasico (emulsion carnica), matriz proteica y control de temperatura en
cutter. Casos: salchichas tipo Frankfurt/Viena, mortadela (marco normativo del CAA,;
parametros legales; funcion de sal, nitrito y fosfatos; CRA y agentes retenedores de
agua alternativos). Jamén cocido: pieza entera, inyecciﬂ'g_ éa?ﬁs_a ggg%_tﬂwg_% LecA
al vacio y gelificacion térmica; distincion de paleta cocida'y flambres con recortes.
Embutidos con bajo contenido de sodio.

Unidad 9 — Productos carnicos crudos curados. Elaboracion de salazones: materia
prima, aditivos y cultivos iniciadores. Procesos basicos %‘i%éﬁf?a{%e flujo. Jamon





crudo (pernil), bondiola. Defectos en productos carnicos. Delicatessen: jamédn de
Parma (Prosciutto di Parma). Aminas biégenas. Embutidos y curados fermentados.
Unidad 10 — Productos carnicos porcinos, aviares y acuaticos. Diagrama de flujo del
proceso de obtencién. Despiece o trozado. Almacenamiento, conservaciéon vy
despacho. Control de calidad. Normativa nacional. Consumo e implicancias
gastrondmicas. Valor nutritivo. Productos elaborados por la industria: formulaciones
y tecnologia.

Unidad 11 — Conservacion de productos carnicos. Innovaciones tecnoldgicas.
Métodos de conservacion tradicionales y nuevos. Procesos de transformacion:
salazén, secado, fermentacion y ahumado. Tecnologia de envases: inteligentes y
activos. Aplicacion de inteligencia artificial (IA) a la carne y sus derivados.
Investigacion, Innovacion y Desarrollo (1+1+D): compuestos bioactivos naturales,
reduccion de NaCl y sustitutos del sodio, productos con prebidticos y probidticos.
Viaje educativo de cierre a empresa del sector.

Metodologia de Ensenanza y de Aprendizaje

La asignatura se desarrolla mediante clases tedricas, clases practicas (actividades de
resolucion de problemas y estudio de casos) y visitas a establecimientos industriales del
sector carnico.

Las clases tedricas se desarrollan mediante exposicion dialogada en las aulas asignadas
por la Secretaria de Asuntos Estudiantiles (SAE) durante el ciclo lectivo, y quedan
disponibles en el aula virtual de la asignatura. Las actividades practicas se llevan a cabo en
el Laboratorio de Agroalimentos asignado por dicha secretaria, en modalidad de trabajo
grupal, empleando como estrategias de ensefianza la resolucion de problemas y el estudio
de casos. Las practicas de elaboracion de productos carnicos se realizan en el laboratorio, y
las visitas educativas se desarrollan en empresas e industrias del sector, integrando los
contenidos tedricos con la realidad productiva.

La metodologia busca fortalecer las capacidades generales y especificas detalladas en los
objetivos de esta planificacion, promoviendo el aprendizaje significativo, el pensamiento
critico y la transferencia de los conocimientos a situaciones del campo profesional del
Licenciado en Agroalimentos.

Recursos Didacticos

Presentaciones digitales (PPT), videos y material audiovisual; uso de inteligencia
artificial como herramienta de apoyo al aprendizaje; apuntes y material bibliografico
editado por la coordinacion de la asignatura para cada unidad, actualizados en cada
ciclo lectivo conforme a los avances cientificos del campo y a las lineas de
investigacion desarrolladas por la coordinacion y por profesionales especializados
en Ciencia y Tecnologia Carnica; trabajo con publicaciones cientificas actualizadas;
aula virtual de la asignatura como repositorio de materiales; trabajo colaborativo en
laboratorio; y viajes educativos a empresas e industrias del sector carnico.
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Plan de Actividades Obligatorias

Sem. Tipo de Modalidad Lugar Carga Unidad
Clase Formato Horaria Tematica

1 Teorico- Presencialidad | Aula FCA, Fisicas:6,00 Industria

Practico Fisica Laboratorio Remotas: carnica.
Hibridas: Obtencion de
Asincronicas: | carne

2 Presencialidad | Aula FCA, Fisicas:6,00 Calidad de la
Tedrico Fisica Laboratorio | Remotas: carne y
Practico Hibridas: productos

Asincrénicas: | carnicos

3 Teodrico Presencialidad | Laboratorio , | Fisicas:6,00 Propiedades

Practico Fisica Aula FCA Remotas: de la carne
Hibridas:
Asincronicas:

4 Teodrico Presencialidad | Laboratorio , | Fisicas:6,00 Consumo y
Practico Fisica Aula FCA Remotas: calidad

Hibridas: sensorial de
Asincronicas: | productos
carnicos

5 Teodrico Presencialidad | Laboratorio , | Fisicas:6,00 Microbiologia
Practico Fisica Aula FCA Remotas: carnica

Hibridas:
Asincronicas:

6 Evaluacion Presencialidad | Laboratorio , | Fisicas:6,00 Evaluacion
de Fisica Aula FCA Remotas: de
Suficiencia Hibridas: Suficiencia 1

Asincrénicas: | (Unidades 1
ab)

7 Teodrico Presencialidad | Laboratorio , | Fisicas:6,00 Subproducto
Practico Fisica Aula FCA Remotas: s. Legislacién

Hibridas: y normativas
Asincronicas:

8 Teodrico Presencialidad | Aula FCA, Fisicas:6,00 Hamburgues
Practico Fisica Laboratorio Remotas: a:

Hibridas: elaboracion y
Asincrénicas: | formulacién

9 Teorico Presencialidad | Aula FCA Fisicas:6,00 Productos

Practico Fisica Remotas: carnicos
Hibridas: cocidos
Asincronicas:

10 Teorico Presencialidad | Laboratorio , | Fisicas:6,00 Productos

Practico Fisica Aula FCA Remotas: carnicos
Hibridas: crudos
Asincronicas: | curados

11 Tedrico Presencialidad | Laboratorio , | Fisicas:6,00 Productos

Practico Fisica Aula FCA Remotas: carnicos
Hibridas: porcinos,

Asincronicas: | aviaresy
acuaticos

12 Tedrico Presencialidad | Laboratorio , | Fisicas: iG
Practico Fisica oA | RelEsI2eo7sds7BINEAA

Hibridas: innovaciones

Asincronicas:

tecnoldgicas.

HFCA
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13 Evaluacion Presencialidad | Aula FCA Fisicas:6,00 Evaluacion
de Fisica Remotas: de
Suficiencia Hibridas: Suficiencia 2

Asincrénicas: | (Unidades 6
an)

14 Presencialidad | Aula FCA Fisicas:6,00 Evaluacion
Recuperatori | Fisica Remotas: Recuperatori
o] Hibridas: a (Suficiencia

Asincrénicas: | 1y/o 2)
15 Ev. Intsy Presencialidad | Aula FCA Fisicas:6,00 Evaluacion
Transf Fisica Remotas: de
Hibridas: Integracion y
Asincronicas: | Transferencia
. Trabajo
Final
Integrador:
presentacion
y defensa
16 Fisicas:
Remotas:
Hibridas:
Asincronicas:
17 Fisicas:
Remotas:
Hibridas:

Asincronicas:
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Plan de Actividades Extraprogramaticas (si las hubiere)

Semana Modalidad Lugar Carga Unidad
Horaria Tematica
1 Viajes Industria 6,00 Viaje
Carnica educativo
Evaluacion:
Tipo de Evaluacién Instrumento Criterios

Diagnéstico (si hubiera)

Cuestionario escrito
inicial.

Identificacion del nivel de
conocimientos previos.
Retroalimentacion
reflexiva.

Formativa (si hubiera)

Cuestionarios orales y
escritos; resolucién de
casos y actividades
practicas.

Compromiso y
cumplimiento de las
actividades en tiempo y
forma. Busqueda
proactiva de informacion.
Actitud critica, reflexiva y
colaborativa. Capacidad
para relacionar
contenidos entre
unidades e interpretar
graficos, esquemas y
resultados
experimentales. Claridad
conceptual y precision en
el vocabulario técnico. Se
ofrece rubrica con
criterios, indicadores,
ponderacion y puntaje.
Retroalimentacion
dialégica.

Sumativa
(incluye las que se
mencionan a
continuacion)

Evaluacion de
Suficiencia 1

Cuestionario escrito

Evaluacién de los
contenidos tedricos y
practicos desarrollados
hasta cada instancia.
Transferencia de los
contenidos a propuestas
tecnolégicas. Capacidad
de relacionar e integrar
contenidos, sintetizar y
emitir juicio critico.
Precision en el
vocabulario técnico. Se
ofrece rubrica.
Retroalimentacion
permanente, continua y
reflexiva.
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Evaluacion de
Suficiencia 2

Cuestionario escrito

Evaluacién de los
contenidos tedricos y
practicos desarrollados
hasta cada instancia.
Transferencia de los
contenidos a propuestas
tecnolégicas. Capacidad
de relacionar e integrar
contenidos, sintetizar y
emitir juicio critico.
Precision en el
vocabulario técnico. Se
ofrece rubrica.
Retroalimentacion
permanente, continua y
reflexiva.

Evaluacion de
Suficiencia 3

Evaluacion de
Suficiencia 4

Recuperatorio

Cuestionario escrito

Recuperacién de los
contenidos de las
Evaluaciones de
Suficiencia 1 y/o 2, con
los mismos criterios de
las instancias sumativas.

Evaluacion de
Integracion y
Transferencia

Trabajo final escrito y
presentacion oral grupal.

Aspectos formales del
trabajo. Redaccién y
ortografia. Integracion de
contenidos de la
asignatura y de espacios
curriculares correlativos.
Resolucion de
situaciones-problema.
Presentacion en tiempo y
forma. Se ofrecen
rubricas para el trabajo
escrito y la presentacion
oral, con criterios,
indicadores, ponderacion
y puntaje.
Retroalimentacion
reflexiva y permanente.
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Condicidon de los/as estudiantes:

Estudiante promocionado: El que habiendo asistido al 80% de las actividades
obligatorias, cumplimentado sus requerimientos y haya aprobado las evaluaciones
de suficiencia y la evaluacion de integraciéon y transferencia con una nota igual o
superior a 4 (cuatro) puntos o apruebe todas las evaluaciones de suficiencia con
una nota igual o superior a 7 (siete) puntos en las asignaturas cuyo equipo docente
asi lo considere en su Planificacidon. Para acceder a la acreditacién por promocion,
el estudiante debera haber cumplimentado los requisitos de correlatividad al
momento de iniciar el cursado del espacio curricular correspondiente.

Estudiante regular: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias
y cumplimentado sus requerimientos y apruebe las evaluaciones de suficiencia con
una nota igual o superior a 4 (cuatro) puntos. Esta condicion se mantendra por el
término de dos afios y medio del calendario académico correspondiente desde la
finalizacion del cursado de la asignatura respectiva.

Estudiante libre por nota: El que habiendo asistido al 80% de las actividades
obligatorias y cumplimentado sus requerimientos y no obtenga un minimo de 4
(cuatro) puntos en todas las evaluaciones de suficiencia.

Estudiante libre por faltas: El que no asistioé al 80% de las actividades obligatorias
0 a alguna de las evaluaciones de suficiencia como tampoco a su correspondiente
recuperatorio.

Estudiante ausente: El que nunca asisti6 a las clases del espacio curricular
correspondiente.
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