"2015 - Afin dei Bicentenario det Congreso de los Pughios Libres”

Universidad Nacional de San Luis
‘Fédtdrado

SANLUIS, = 2 0CT 2015

VISTO:
El Expediente EXP-USL: 10205/2015 mediante el cual se solicita la
protocolizacién del Curso de Posgrado: TECNOLOGIA DE.LOS PRODUCTOS

CARNICOS; y

CONSIDERANDO: .

Que el mencionado Curso se propone dictar en el ambito de la
Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias dél 13 al 28 de noviembre de 2015,
con un crédito horario de 30 horas presenciales y bajo la coordinacién de la Mag.
Nora Raquel ANDRADA y dela Mag. My;iam GRZONA.

Que la Comisién Asesora de Investigacion y Posgrado de la Facultad de.

Ingenieria y Ciencias Agropecuarias recomienda aprobar el curso de referencia.

Que el Cousejo de Posgrado de la Universidad Nacional de San Luis en

R ‘ :
v \ a;}a\*\ del curso, bibliograﬁa, metodologia de evaluacién y docentes a cargo, constituyen una

] 4 32 propuesta de formaci6n de posgrado de calidad en su campo especifico de estudio.
Que, por lo @gipuesto, el Consejo de Posgrado aprueba la propuesta como
Curso de Posgrado, segun lo establecido en Ordenanza CS N° 23/09.

Que corresponde su protocolizacion.

Por ello y en uso de sus atnbucmnes
EL RECTOR DE LA UNIV ERSIDAD NACIONAL DE SAN LUIS
RESUELVE:
ARTICULO 1°.- Protocolizar ¢! dictado del Curso de Posgrado: TECNOLOGIA DE
LOS PRODUCTOS CARNICOS, en el ambito de la Facultad de Ingenierfa y
Ciencias Agropecuarias del 13 al 28 de noviembre de 2015, con un crédito horario
de 30 horas presenciales.

AN - . R
0% ARTICULQ 2°.- Protocolizar como Profesor Responsable del Curso, al Dr. Martin
IRURUETA (DNI N° 18.590.999) del INTA.
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ARTICULO 3°.- Aprobar ¢l programa del Curso de referencia, de acuerdo al ANEXO

de la presente disposicion.-

ARTICULO 4°.- Comuniquese, insértese en el Libro de Resoluciones, publiquese en el

Digesto Electrénico de la UNSL y archivese.-
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ANEXO
DENOMINACION DEL CURSO: TECNOLOGIA DE LOS PRODUCTOS
CARNICOS

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Facultad de Ingenierfa y Ciencias
Agropecuarias -

CATEGORIZACION: Perfeccionamiento

RESPONSABLE: Dr. Martin IRURUETA .
COORDINADORAS: Mag. Nora Raquel ANDRADA "Mag. Myriam GRZONA
'CREDITO HORARIO: 30 horas

MODALIDAD DE DICTADO: Presencial

FECHA BE DICTADO DEL CURSO: 13 al 28 de noviembre de 2015

FECHA PREVISTA PARA ELEVAR LA NOMINA DE ALUMNOS

APROBADOS: 22 de diciembre de 2015
DESTINATARIOS: Egresados con titulo de grado universitario en Lic. en Bioquimica,

U\(\Fannacla Lic:en Qm:mxca Ingeniero Agrénomo, Médico Veterinario, Ingeniero en

“s\'vAhmentos Ingeniero Quimico, Lic: en Biotecnologia, Lic. en Biologia Molecular, Lic.
(A00
, 5.5{ {2 en Ciencias Biolégicas, Lic, en Nutricién, Ingeniero Agroindustrial, Lic. en

Bromatologia y en disciplinas afines a la tematica del curso.

LUGAR DE DICTAD(%? ‘Aula 3 del Campus Universitario — Ruta 148 Extremo Norte

— Villa Mercedes — San Luis

CUPO: 20 personas.

FUNDAMENTACION: La produccién agroalimentaria esti integrada por un gran
‘numero de productos primarios y agroindustriales. Sin embargo, unos pocos de ellos
aportan una proporcién importante del PBI, entre los cuales se identifica a las carnes,
siendo nuestro pais uno de los principales consumidores (carne vacuna, porcina, aviar,
efitre otras).

Recientemente la produccién e industrializacién de la camne se ha visto sacudida por
distintas situaciones de contexto macro y micro econémico, normativo y ambiental que
han perjudicado su produccién e incorporacién de innovaciones tecno-productivas. A
ello se suma la falta de especialistas con conocimientos basicos para desarrollar los

‘;‘};&q’@ nuevos procedimientos que permitan a la industria situarla en los niveles de desarrollo y
d?f%aé crecimiento necesarios para recuperar su competitividad. Es decir que, no obstante las

ventajas competitivas de nuestro pais, de lo mencionado anteriormente se desprende que
habra una demanda creciente de profesionales calificados.
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OBJETIVOS:
Que el alumno incorpore los conocimientos bésicos sobre la cadena de la carne en

argentina, las operaciones en las plantas de industrializacién de carnes y subproductos y
los factores que impactan sobre la calidad de la carne, relacionéndolos con los procesos.
fisicos, quimicos y biolégicos que tienen lugar en el musculo y la carne.

PROGRAMA:

Conocimiento de la materia prima: Origen de los animales de abasto de especies

tradicionales. .

Resefia de los sistemas de produccién animal en Argentina. Tendencias actuales.

Faena: Manejo del embarque, transporte y recepcién de los animales. Manipulacién

antes del sacrificio. Proceso de faena, despostada, acondicionamiento. Clasificacién y

tipificacion.

Biologia y bioquimica del miisculo y de la carne: Estructura y desarrollo del musculo.

Transformacién del musculo en carne. Factores ante y post-mortem que influyen sobre

la calidad de la carne. Calidad sensorial de la carne: introduccién, pardmetros y métodos

de evaluacion.

Métodos de conservacién de la carne: refrigeracion y congelacién. Refrigeracion:

objetivos, principios y tipos. Efectos sobre la carne. Congelacién: objetivos y tipos.

__Efectos sobre la carne. Procesado y acondicionade del producto. Envasado: en bandeja,

O “‘ al vacio y en atmésfera modificada. Etiquetado de la carne. Trazabilidad. Conceptos y

e g\lwmetoéos Factores-que infhayen en la ceﬁsefvabthdaé de la carne.

N ‘g@‘) P Productos y subproductos cérnicos; Métodos "de cocinado y alteracion de la calidad.

Ao® ngﬁl‘ Procesos de elaboracién de los productos carnicos de aves y otros animales de granja:
carnes curadas crudas y cocidas, embutidos, emulsiones carnicas, conservas, extractos y

alimentos preparados.

PLAN DE TRABAJOS PCTICOS
El trabajo practico con51st1ra en una visita a un frigorifico donde los alumnos pueda ver

“In situ” los conceptos desarrollados durante el curso y su aplicacién en una situacion
real.

SISTEMA DE EVALUACION:
‘La aprobacién del curso serd considerada cuando el alumna retina las siguientes

condiciones: :

- Haber asistido al 85% de las clases

- Aprobar una monografia final individual
- Calificacion mayor a 7 (siete).

BIBLIOGRAFIA:
Ciencia de la Carne. R. A. Lowry. Editorial Acribia, S.A. 1998.
Ciencia y Tecnologia de Carnes. Y. Yui, I. Guerrero y M. Rosmini. Editorial Limusa.

2006.
’ - Introduccién a la bioquimica y tecnologia de Alimentos. J. Cheftel, H. Cheftel y P.

Besancon. Editorial Acribia. 1989. .
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Sensory evaluation of food. H Lawles & H. Heymann. En Sensory evaluation of food.

Principle and practices. Kluwer Academic Publisher. 1997.
-Anélisis sensorial en el desarrollo y control de calidad de alimentos. R. Carpenter, D.

Lyon y T. Hasdell. Editorial Acribia. 2000.

éﬂBAN CEL: $950 (pesos novecientos cincuenta). _
— Docentes y Estudiantes de Posgrado de la UNSL: $750 (pesos setecientos

cincuenta).

COSTOS Y FUENTE DE FINANCIAMIENTO: Los honorarios de los docentes
seran cubiertos con los aranceles. -
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