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Fundamentación del Espacio Curricular:

El espacio curricular Tecnología Agroalimentaria III se inscribe dentro del grupo de 

asignaturas del Ciclo de Formación Superior. Provee conocimientos específicos y aptitudes 

que permiten integrar las asignaturas del ciclo básico con las del ciclo de formación superior, 

en el campo de la Ciencia y Tecnología Cárnica.

La carne se comercializa en forma fresca o elaborada, en una amplia variedad de productos 

cárnicos. La elaboración de productos cárnicos tiene por objetivos mejorar la conservación, 

desarrollar perfiles sensoriales diferenciados, aprovechar porciones del animal de difícil 

consumo en fresco y proporcionar diversas fuentes de proteína en la dieta humana. El 

procesado de la carne constituye una sucesión de etapas en las que se efectúa la 

transformación progresiva de la materia prima en producto terminado. En esta asignatura se 

estudian dichos conocimientos como parte de la ciencia del procesado cárnico, integrando la 

realidad de la industria, las innovaciones y los desarrollos actuales, tanto nacionales como 

internacionales.

Se analizan las múltiples reacciones que producen los distintos constituyentes y 

formulaciones para otorgar cualidades específicas a cada preparación, atendiendo a su 

estatus sensorial, nutricional y tecnológico. Todos los contenidos se acompañan con la 

normativa y legislación vigentes y con bibliografía científica actualizada. La adquisición de 

los conocimientos se realiza mediante clases teóricas, actividades prácticas y visitas a 

establecimientos industriales. Durante las actividades prácticas se trabaja en la resolución 

de casos vinculados a la fabricación y comercialización de alimentos, en los que el 

estudiantado aplica contenidos teóricos de la asignatura e integra saberes de otros espacios 

curriculares, favoreciendo una articulación transversal y vertical de los contenidos.

Al acreditar Tecnología Agroalimentaria III, el estudiantado contará con una formación sólida 

en la ciencia y tecnología de los productos cárnicos, con capacidad para intervenir 

profesionalmente en la cadena de valor cárnica desde una perspectiva científica, normativa 

y de agregado de valor.

Articulación con otros Espacios Curriculares:

Se prevé implementar estrategias de articulación 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 periódicas de coordinación con docentes de espacios

curriculares relacionados, a fin de integrar saberes, evitar superposiciones y

favorecer la transferencia de los conocimientos de la Ciencia y Tecnología Cárnica

hacia otras asignaturas. Asimismo, se prevé la incorporación y actualización de

contenidos del programa en función de los avances científicos y tecnológicos del

campo.

Objetivo/s General/es

Que el/la estudiante logre:

– Comprender la composición, las propiedades y la calidad de la carne y los productos 

cárnicos, así como los procesos tecnológicos de su transformación.

– Analizar los procesos de manufactura de productos cárnicos integrando criterios de 

calidad, inocuidad, gestión de la calidad y conservación.

– Evaluar el marco normativo nacional e internacional aplicable a la producción y 

comercialización de productos cárnicos.

– Valorizar los subproductos y co-productos de la industria cárnica desde la perspectiva de 

la economía circular y el agregado de valor.

– Desarrollar habilidades para la resolución de situaciones-problema del campo profesional 

del Licenciado en Agroalimentos, con responsabilidad ética, social y ambiental.

Objetivos Específicos

Que el/la estudiante sea capaz de:

– Identificar los componentes químicos de la carne y explicar sus propiedades funcionales 

(capacidad de retención de agua, color, textura, jugosidad) y los factores que las 

condicionan.

– Aplicar los principios de la ciencia del procesado cárnico a la formulación de productos 

concretos (embutidos, salazones, productos cocidos y emulsionados).

– Interpretar y aplicar la legislación argentina vigente (Código Alimentario Argentino, Decreto 

4238/68, Ley 26.905 de reducción de sodio) en cada categoría de producto.

– Analizar casos de valorización de subproductos animales (gelatina farmacéutica, 

quimosina, colágeno, plasma) integrando dimensiones técnica, económica y normativa.

– Formular propuestas de innovación y desarrollo (I+I+D) orientadas a productos cárnicos 

http://www.agro.unc.edu.ar/


saludables: reducción de sodio, compuestos bioactivos y estrategias clean-label.

– Manejar herramientas digitales y comunicar resultados con precisión técnica, en forma oral 

y escrita.

– Trabajar de manera colaborativa, con pensamiento crítico y adaptación al cambio.

Contenidos Mínimos

Las tecnologías agroalimentarias comprenden contenidos y actividades de

aplicación en la práctica profesional sobre industrialización 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 conservación de

los productos.

Programa Analítico

El programa analítico se organiza en 11 unidades, cuyos contenidos se detallan a 

continuación.

Unidad 1 – Industria cárnica. Obtención de carne. Situación de la ganadería vacuna 

argentina. Etapas de la producción de carne. Biotipos y zonas ganaderas. Cuota 

Hilton: clasificación y tipificación. Cortes de carne vacuna congelada y enfriada. 

Sacrificio: transporte, recepción, reposo, inspección ante mortem, insensibilización, 

sangría, desollado, evisceración y preparación de la canal. Inspección post mortem. 

Concepto de carne según el Código Alimentario Argentino (CAA). Caso de estudio: 

el asado de tira como ejemplo de valorización tecnológica por innovación de 

proceso.

Unidad 2 – Calidad de la carne y productos cárnicos. Factores influyentes: 

alimentación, genética, transporte y sacrificio. Concepto de calidad y su 

categorización: organoléptica, nutracéutica y ética. Parámetros de calidad: 

nutricional, higiénico-sanitaria, de servicio, de presentación, funcional o tecnológica, 

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 retención de agua (CRA): pH, 

especie, rigor mortis e incorporación de aditivos. Jugosidad y sus factores. Textura y 

dureza: factores determinantes. Color: bases físico-químicas y medición mediante el 

espacio CIE Lab*. Características sensoriales y sus atributos.

Unidad 4 – Consumo y calidad sensorial de productos cárnicos. Valor nutritivo de la 

carne. Calentamiento de la carne: mecanismos y consecuencias. Métodos de 

cocinado según el corte comercial. Temperatura interna de cocinado. Modificaciones 

de color y terneza. Importancia del colágeno y métodos para incrementar la terneza. 

Estabilidad del color. Aroma y sabor: relevancia de la grasa intramuscular y el 

marmolado. Análisis sensorial: panel de catadores y prueba de consumidores. 

Tendencias actuales: carnes saludables.

Unidad 5 – Microbiología cárnica. Generalidades de microbiología aplicada a 

productos cárnicos. Microbiota de la carne y factores que la condicionan. 

Fermentaciones: cultivos iniciadores, probióticos y prebióticos. Enfermedades 

transmitidas por alimentos (ETA) de origen cárnico: agentes, prevención y control.

Unidad 6 – Subproductos. Legislación y normativas. Características y clasificación 

de los subproductos de origen animal. Valorización en el marco de la economía 

circular. Casos de estudio: gelatina (tipos A y B; aplicaciones alimentaria, 

nutracéutica y farmacéutica); quimosina (del abomaso a la fermentación 

recombinante; cártamo transgénico en Córdoba). Hemoglobina en polvo, plasma y 

grasa. Higiene e inocuidad: BPM, limpieza y desinfección. Legislación argentina: 

CAA (Capítulo VI); Decreto N.º 4238/68 (SENASA); Artículo 247 del CAA. 

Trazabilidad.

Unidad 7 – Hamburguesa: elaboración y formulación. Definición y marco normativo. 

Materias primas, aditivos e insumos. Formulación y proceso de elaboración. 

Parámetros de calidad. Tendencias clean-label y formulaciones saludables.

Unidad 8 – Productos cárnicos cocidos. Embutidos y emulsionados cocidos: 

sistema multifásico (emulsión cárnica), matriz proteica y control de temperatura en 

cutter. Casos: salchichas tipo Frankfurt/Viena, mortadela (marco normativo del CAA; 

parámetros legales; función de sal, nitrito y fosfatos; CRA y agentes retenedores de 

agua alternativos). Jamón cocido: pieza entera, inyección de salmuera, tumbleado 

al vacío y gelificación térmica; distinción de paleta cocida y fiambres con recortes. 

Embutidos con bajo contenido de sodio.

Unidad 9 – Productos cárnicos crudos curados. Elaboración de salazones: materia 

prima, aditivos y cultivos iniciadores. Procesos básicos y diagrama de flujo. Jamón 



crudo (pernil), bondiola. Defectos en productos cárnicos. Delicatessen: jamón de 

Parma (Prosciutto di Parma). Aminas biógenas. Embutidos y curados fermentados.

Unidad 10 – Productos cárnicos porcinos, aviares y acuáticos. Diagrama de flujo del 

proceso de obtención. Despiece o trozado. Almacenamiento, conservación y 

despacho. Control de calidad. Normativa nacional. Consumo e implicancias 

gastronómicas. Valor nutritivo. Productos elaborados por la industria: formulaciones 

y tecnología.

Unidad 11 – Conservación de productos cárnicos. Innovaciones tecnológicas. 

Métodos de conservación tradicionales y nuevos. Procesos de transformación: 

salazón, secado, fermentación y ahumado. Tecnología de envases: inteligentes y 

activos. Aplicación de inteligencia artificial (IA) a la carne y sus derivados. 

Investigación, Innovación y Desarrollo (I+I+D): compuestos bioactivos naturales, 

reducción de NaCl y sustitutos del sodio, productos con prebióticos y probióticos. 

Viaje educativo de cierre a empresa del sector.

Metodología de Enseñanza y de Aprendizaje

La asignatura se desarrolla mediante clases teóricas, clases prácticas (actividades de 

resolución de problemas y estudio de casos) y visitas a establecimientos industriales del 

sector cárnico.

Las clases teóricas se desarrollan mediante exposición dialogada en las aulas asignadas 

por la Secretaría de Asuntos Estudiantiles (SAE) durante el ciclo lectivo, y quedan 

disponibles en el aula virtual de la asignatura. Las actividades prácticas se llevan a cabo en 

el Laboratorio de Agroalimentos asignado por dicha secretaría, en modalidad de trabajo 

grupal, empleando como estrategias de enseñanza la resolución de problemas y el estudio 

de casos. Las prácticas de elaboración de productos cárnicos se realizan en el laboratorio, y 

las visitas educativas se desarrollan en empresas e industrias del sector, integrando los 

contenidos teóricos con la realidad productiva.

La metodología busca fortalecer las capacidades generales y específicas detalladas en los 

objetivos de esta planificación, promoviendo el aprendizaje significativo, el pensamiento 

crítico y la transferencia de los conocimientos a situaciones del campo profesional del 

Licenciado en Agroalimentos.

Recursos Didácticos

Presentaciones digitales (PPT), videos y material audiovisual; uso de inteligencia

artificial como herramienta de apoyo al aprendizaje; apuntes y material bibliográfico

editado por la coordinación de la asignatura para cada unidad, actualizados en cada

ciclo lectivo conforme a los avances científicos del campo y a las líneas de

investigación desarrolladas por la coordinación y por profesionales especializados

en Ciencia y Tecnología Cárnica; trabajo con publicaciones científicas actualizadas;

aula virtual de la asignatura como repositorio de materiales; trabajo colaborativo en

laboratorio; y viajes educativos a empresas e industrias del sector cárnico.



Plan de Actividades Obligatorias

Sem. Tipo de

Clase

Modalidad

Formato

Lugar Carga

Horaria

Unidad

Temática

1 Teórico-

Práctico

Presencialidad

Física

Aula FCA ,

Laboratorio

Físicas:6,00

Remotas:

Híbridas:

Asincrónicas:

Industria

cárnica.

Obtención de

carne

2

Teórico

Práctico ​

Presencialidad

Física

Aula FCA ,

Laboratorio

Físicas:6,00

Remotas:

Híbridas:

Asincrónicas:

Calidad de la

carne y

productos

cárnicos

3 Teórico

Práctico

Presencialidad

Física

Laboratorio ,

Aula FCA

Físicas:6,00

Remotas:

Híbridas:

Asincrónicas:

Propiedades

de la carne

4 Teórico

Práctico

Presencialidad

Física

Laboratorio ,

Aula FCA

Físicas:6,00

Remotas:

Híbridas:

Asincrónicas:

Consumo y

calidad

sensorial de

productos

cárnicos

5 Teórico

Práctico

Presencialidad

Física

Laboratorio ,

Aula FCA

Físicas:6,00

Remotas:

Híbridas:

Asincrónicas:

Microbiología

cárnica

6 Evaluación

de

Suficiencia

Presencialidad

Física

Laboratorio ,

Aula FCA

Físicas:6,00

Remotas:

Híbridas:

Asincrónicas:

Evaluación

de

Suficiencia 1

(Unidades 1

a 5)

7 Teórico

Práctico

Presencialidad

Física

Laboratorio ,

Aula FCA

Físicas:6,00

Remotas:

Híbridas:

Asincrónicas:

Subproducto

s. Legislación

y normativas

8 Teórico

Práctico

Presencialidad

Física

Aula FCA ,

Laboratorio

Físicas:6,00

Remotas:

Híbridas:

Asincrónicas:

Hamburgues

a:

elaboración y

formulación

9 Teórico

Práctico

Presencialidad

Física

Aula FCA Físicas:6,00

Remotas:

Híbridas:

Asincrónicas:

Productos

cárnicos

cocidos

10 Teórico

Práctico

Presencialidad

Física

Laboratorio ,

Aula FCA

Físicas:6,00

Remotas:

Híbridas:

Asincrónicas:

Productos

cárnicos

crudos

curados

11 Teórico

Práctico

Presencialidad

Física

Laboratorio ,

Aula FCA

Físicas:6,00

Remotas:

Híbridas:

Asincrónicas:

Productos

cárnicos

porcinos,

aviares y

acuáticos

12 Teórico

Práctico

Presencialidad

Física

Laboratorio ,

Aula FCA

Físicas:6,00

Remotas:

Híbridas:

Asincrónicas:

Conservación

e

innovaciones

tecnológicas.



13 Evaluación

de

Suficiencia

Presencialidad

Física

Aula FCA Físicas:6,00

Remotas:

Híbridas:

Asincrónicas:

Evaluación

de

Suficiencia 2

(Unidades 6

a 11)

14 ​

Recuperatori

o

Presencialidad

Física

Aula FCA Físicas:6,00

Remotas:

Híbridas:

Asincrónicas:

Evaluación

Recuperatori

a (Suficiencia

1 y/o 2)

15 Ev. Ints y

Transf

Presencialidad

Física

Aula FCA Físicas:6,00

Remotas:

Híbridas:

Asincrónicas:

Evaluación

de

Integración y

Transferencia

. Trabajo

Final

Integrador:

presentación

y defensa

16 Físicas:

Remotas:

Híbridas:

Asincrónicas:

17 Físicas:

Remotas:

Híbridas:

Asincrónicas:



Plan de Actividades Extraprogramáticas (si las hubiere)

Semana Modalidad Lugar Carga

Horaria

Unidad

Temática

1 Viajes Industria

Cárnica

6,00 Viaje

educativo

Evaluación:

        

Tipo de Evaluación  Instrumento Criterios

Diagnóstico (si hubiera) Cuestionario escrito

inicial.

Identificación del nivel de

conocimientos previos.

Retroalimentación

reflexiva.

Formativa (si hubiera) Cuestionarios orales y

escritos; resolución de

casos y actividades

prácticas.

Compromiso y

cumplimiento de las

actividades en tiempo y

forma. Búsqueda

proactiva de información.

Actitud crítica, reflexiva y

colaborativa. Capacidad

para relacionar

contenidos entre

unidades e interpretar

gráficos, esquemas y

resultados

experimentales. Claridad

conceptual y precisión en

el vocabulario técnico. Se

ofrece rúbrica con

criterios, indicadores,

ponderación y puntaje.

Retroalimentación

dialógica.

Sumativa

(incluye las que se

mencionan a

continuación)

Evaluación de

Suficiencia 1

Cuestionario escrito Evaluación de los

contenidos teóricos y

prácticos desarrollados

hasta cada instancia.

Transferencia de los

contenidos a propuestas

tecnológicas. Capacidad

de relacionar e integrar

contenidos, sintetizar y

emitir juicio crítico.

Precisión en el

vocabulario técnico. Se

ofrece rúbrica.

Retroalimentación

permanente, continua y

reflexiva.



Evaluación de

Suficiencia 2

Cuestionario escrito Evaluación de los

contenidos teóricos y

prácticos desarrollados

hasta cada instancia.

Transferencia de los

contenidos a propuestas

tecnológicas. Capacidad

de relacionar e integrar

contenidos, sintetizar y

emitir juicio crítico.

Precisión en el

vocabulario técnico. Se

ofrece rúbrica.

Retroalimentación

permanente, continua y

reflexiva.

Evaluación de

Suficiencia 3

Evaluación de

Suficiencia 4

Recuperatorio Cuestionario escrito Recuperación de los

contenidos de las

Evaluaciones de

Suficiencia 1 y/o 2, con

los mismos criterios de

las instancias sumativas.

Evaluación de

Integración y

Transferencia

Trabajo final escrito y

presentación oral grupal.

Aspectos formales del

trabajo. Redacción y

ortografía. Integración de

contenidos de la

asignatura y de espacios

curriculares correlativos.

Resolución de

situaciones-problema.

Presentación en tiempo y

forma. Se ofrecen

rúbricas para el trabajo

escrito y la presentación

oral, con criterios,

indicadores, ponderación

y puntaje.

Retroalimentación

reflexiva y permanente.



Condición 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 evaluación de integración 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

así lo considere en su Planificación. Para acceder a la acreditación por promoción,

el estudiante deberá 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 condición se mantendrá por el

término de dos años y medio del calendario académico correspondiente desde la

finalización 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 mínimo de 4

(cuatro) puntos en todas las evaluaciones de suficiencia.

Estudiante libre por faltas: El que no asistió al 80% de las actividades obligatorias

o a alguna de las evaluaciones de suficiencia como tampoco a su correspondiente

recuperatorio.

Estudiante ausente: El que nunca asistió a las clases del espacio curricular

correspondiente.
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