RDINACION GENERAL DE INVESTIGACION Y POSGRADO

b UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BAJA CALIFORNIA
» (6(010)

PROGRAMA DE UNIDAD DE APRENDIZAJE

1. DATOS DE IDENTIFICACION

Unidad(es) académica(s

): Instituto de Ciencias Agricolas

Programa educativo: Maestria en Ciencias en Produccién Animal en Climas Calidos

Nombre de la unidad de

aprendizaje: Ciencia de la Carne

Plan de estudios: 2022-1 Clave: 63 49 Caracter: Optativa
Distribucién horaria: HC: 2. HE: 2 HT:__ HL:2 HPC:__HCL:__CR:6
Fecha de elaboracion: 3 de mayo de 2024
Equipo de disefio de la unidad de aprendizaje: Validacion de los dlrectores (as)dela(s)
) /@( unidad (es) acadé a (as)
Dra. Maria de los Angeles L6pez Baca

Dra. Vielka Jeanethe Castaieda Busto@ Dr. Dani

zalez Mendoza

Sellos digitales de la CGIP y unidades académicas

UNIVERSIDAD AUTONOMA

LA

DE BAJA CALIFORNIA

EGISTRADy
24 MAY 2024

EGISTRADY
DEPARTAMENTO DE APOYO A
DOCENCIA Y LA INVESTIGACION

UUNIVERSIDAD AUTGNOMA
DE BAJA CALIFORNIA

INSTITUTO DE
(1 NCIAS AGRICOLAS
DIRECC!




11. COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO DEL PROGRAMA EDUCATIVO

El egresado del programa estar4 capacitado para identificar problemas mediante la evaluacién del funcionamiento
de los sistemas de produccién animal afines a su 4rea de investigacion, y para proponer solucién a esos problemas
integrando herramientas cientificas y tecnolégicas que resulten en la mejora de la produccién de alimentos de
origen animal.

El egresado sera capaz de elaborar proyectos de investigacion relacionados con la generacién de conocimientos
para la solucién de problemas dentro de la linea de investigacion en que participo, vigilando su realizacion, inferir
de sus resultados y presentarlos a discusion; contribuyendo asi al desarrollo de la actividad pecuaria del pais.

.

111. PROPOSITO DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

La unidad de aprendizaje aporta al perfil de egreso los fundamentos tedricos- practicos para la implementacién de
un sistema de control de calidad en la carne, sobre la estructura y fisiologia del musculo en los procesos de
crecimiento y desarrollo muscular en animales destinados a la industria carnica. La utilidad de esta radica en que
le permite al estudiante identificar las caracteristicas fisicoquimicas, morfoldgicas, nutricionales y microbiologicas
de la carne, y en lo sucesivo, proponer estrategias tecnoldgicas en el procesamiento y conservacion de la carne
para optimizar y garantizar la inocuidad alimentaria de manera eficiente sin comprometer la calidad. :

1V. COMPETENCIA GENERAL DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

Implementar un sistema de control de calidad en el procesamiento de la carne mediante la aplicacion de
metodologias y técnicas innovadoras de conservacion e inocuidad para mejorar las gropiedades fisicoquimicas y |
organolépticas que garanticen la calidad de la carne con responsabilidad y respeto a los animales.

V. EVIDENCIA DE APRENDIZAJE

Elaboracién de un reporte de caso donde se explique y analice el efecto de un factor externo sobre alteraciones en
los procesos fisiolégicos digestivos, reproductivos y de lactancia de un animal doméstico. Este debe incluir una
portada, introduccidn, objetivos generales y especificos, metodologia usada, resultados y explicacion, conclusiones

y bibliografia. :




VI. TEMARIO

Unidad 1. Introduccion a la ciencia de la carne Horas: 6

Competencia de la unidad:

Identificar y aplicar la informacién actualizada sobre la produccién de carne a nivel nacional e internacional,
mediante el andlisis de las estadisticas de los diferentes sistemas de produccién animal de interés zootécnico, para
identificar las areas de oportunidad en la industria carnica, con responsabilidad y sentido critico.

Contenido:

1.1. Generales de la industria carnica en el Aambito nacional e internacional
1.1.2. Panorama de la industria y comercializacion de la carne

1.1.3. Situacién actual y perspectivas de futuro en la industria carnica

1.1.4. Sistema de abasto y exportacion e importaciones de mercados nacionales e internacionales
1.1.5. Situacién de la produccién de la carne de distintas especies
1.2. Tendencias futuras de la industria carnica

1.1.2. Situacién actual y perspectivas de produccién/consumo de carne

1.1.3. Tendencia dietarias sobre el consumo de proteina de origen animal vs vegetal

Practicas de laboratorio Horas: 6

1. Visitar el taller de carnes del ICA-UABC con el fin de identificar las
diferentes areas de sacrificio de mediana y pequefias especies, e identificar
las areas donde se procesa la carne posmortem.

Unidad 2. Factores de produccion animal que influyen en la calidad de la carne

Competencia de la unidad:

Identificar el factor o factores que limitan la optimizacion las estrategias de operacion en la produccién industrial
de carne, mediante un andlisis de factores como: el transporte del ganado, lineas y tecnologia del sacrificio,
clasificacién de productos carnicos, reposo de la canal, conservacion de las canales, refrigeracion y congelacion,
efecto de las bajas temperaturas sobre los componentes de la carne, descongelacién, microbiologia de la carne
fresca'y contaminacion en el transporte, para implementar acciones que permitan mejorar la calidad de carne, con
ético y cuidado el bienestar del animal. .




Contenido:

2.1. Factores previos al sacrificio que influyen sobre la calidad de la carne
2.1.1. Bienestar animal.

2.1.2. Embarque de los animales

2.1.3. Transporte de los animales

2.1.4. Recepcion de los animales

2.2. Sacrificio de los animales

2.2.1. Aspectos humanitarios y métodos de insensibilizacion

2.2.2. Secuencia operacional de la faena

2.2.3. Operaciones durante la faena que influyen sobre la calidad de la carne

2.3. Secuencias operacionales en el procesamiento de los animales
2.3.1. Manejo antemortem del ganado para sacrificio

2.3.2. Manejo de los despojos

2.3.3. Manejo de menudencias

2.3.4. Diferentes tipos de rastros

3.3.5. Diseiio de una Industria Carnica

2.4. Clasificacion de Canales de ganado

2.4.1. Estimulacion eléctrica de canales

2.4.2. Crecimiento y desarrollo de la canal

2.4.3. Curvas de crecimiento e influencia de la nutricion

2.4.4. Variacion de la distribucion en el peso del musculo, hueso y grasa

2.4.5. Relacion entre el crecimiento, la eficiencia alimentaria y la composicién de la canal

2.5. Importancia de la Evaluaciéon de Canales en diferentes especies
2.5.1. Estructura de la canal y composicion

2.5:1.1. Peso

2.5.1.2. Distribucién de tejidos

2.5.1.3. Estructura anatémica

2.5.1.4. Musculo - Grasa

2.5.2. Evaluacion de canales de porcino segiin método USA
2.5.3. Evaluacion de canales de ovino seglin método USA
2.5.4. Evaluacion de canales de bovino segiin método USA
2.5.5. Sistemas de evaluacion de canales en otros paises
2.5.6. Instrumentos de evaluacién de canales

Practicas de laboratorio Horas: 6

1. Visitar el taller de carnes del ICA-UABC con el fin de identificar las
diferentes areas de sacrificio de mediana y pequeiias especies, e identificar
las éreas de procesamiento de la carne posmortem.




Unidad 3. Estructura y composicion del misculo Horas: 6

Competencia de la unidad:

Identificar todos los elementos que caracterizan la funcionalidad y el metabolismo de los tejidos corporales en
animales con fines zootécnicos, a través de andlisis proximales, bioquimicos y fisiolégicos que suceden en la
trasformacion del misculo en carne, para solucionar problemas en la calidad de la carne, con ética y actitud

proactiva.

Contenido:

3.1. Definicion de carne

3.1.1. Composicion quimica de la carne. Proteinas, carbohidratos, lipidos, vitaminas, minerales, agua
3.1.2. Métodos analiticos de referencia para determinar la composicién quimica de la carne

3.1.3. Composicion de la carne en diferentes etapas fisioldgicas y especies

3.2. Estructura del misculo y tejidos

3.2.1. Tejido muscular

3.2.2. Estructura de la fibra muscular

3.2.3. Miofibrillas y miofilamentos

3.2.4. Ultraestructura del sarcémero

3.2.5. Sarcoplasma y reticulo sarcoplasmico

3.2.6. Tipos de fibras musculares

3.2.7. Tejido Adiposo

3.2.8. Tejido Conectivo

3.2.9. Haces musculares y distribucién del tejido conectivo

3.3. Fisiologia y bioquimica del misculo

3.3.1. Funcionamiento y bioquimica del musculo
3.3.2. Mecanismo de contraccidn y relajaciéon muscular
3.3.3. Fuentes de energia para la contraccion muscular
3.3.4. Crecimiento y desarrollo muscular

3.3.5. Hiperplasia e hipertrofia muscular

3.3.6. Desarrollo embrionario del misculo

3.3.7. Miogenesis y diferenciacion del tejido adiposo
3.3.8. Quimica del colageno

3.4. Transformacién del misculo en carne

3.4.1. Cambios postmortem en el misculo

3.4.2. Etapas de irritabilidad, rigor mortis y maduracion
3.4.3. Condiciones que afectan los cambios postmortem
3.4.4. Influencia de factores estresantes

Practicas de laboratorio Horas: 6
1. Realizar un analisis proximal donde el alumno determine por la
composicion de la carne de diferentes especies.




Unidad 4. Valor nutritivo, microbiologia y propiedades sensoriales de la carne Horas: 8

Competencia de la unidad:
Establecer estrategias de operacion que optimicen la produccién en la industria carnica, mediante la aplicacion de
buenas précticas en el procesamiento antemortem y postmortem de los animales de interés zootécnico, para
optimizar valor nutricional, la inocuidad alimentaria y con pardametros que demanda el mercado, con
responsabilidad y capacidad analitica.

Contenido:

4.1 Valor nutritivo de la carne entre especie animal N
4.1.1. Composicién y contenido energético de la carne en diferentes especies

4.1.2. Aporte proteico de la carne

4.1.3. Contenido de acidos grasos en la carne

4.1.4. Aporte vitaminico y mineral de la carne

4.1.5. Sustancias bioactivas y benéficas presentes en la carne

4.2. Microbiologia de la carne

4.2.1. Alteracién microbiana de la carne.

4.2.2. Tipos de microorganismos y fuentes de contaminacion

4.2.3. Factores que afectan el crecimiento y actividad microbiana en la carne ¢
4.2.4. Microbiologia industrial

4.2.5. Cultivos iniciadores

4.2.6. Principales microorganismos que afectan la carne en diferentes especies

4.3. Propiedades sensoriales de la carne (evaluacion y medicion)

4.3.1.1. Métodos sensoriales para medir parametros de calidad de la carne
4.3.1.2. Color de la carne, color de la grasa, color de algunas visceras
4.3.1.3. Apariencia: cantidad y distribucién de la grasa - Marmoleado
4.3.1.4. Caracteristicas texturales de la carne

4.3.1.5. Terneza

4.3.1.6. Jugosidad

4.3.1.7. Caracteristicas sapido-aromaéticas de la carne

4.3.1.8. Olor

4.3.1.9. Sabor (Gusto y Aroma)

4.3.2. Métodos analitico instrumentales para medir magnitudes asociadas con las
caracteristicas sensoriales de la Carne

4.3.2.1. Colorimetria

4.3.2.2. Medidas 6pticas de marmoleado de la carne

4.3.2.3. Texturometros de Cizalla (Warner Bratzler)

4.3.2.4. Métodos para medir la Capacidad de Retencion de Agua de la Carne
4.3.2.5. Evaluacion de la perdida por coccién de la carne

4.4. Efectos de la coccion sobre las propiedades sensoriales de la carne
4.4.1. Efectos de la coccion sobre el colageno y otras proteinas

4.4.2. Efectos de la coccion sobre la grasa

4.4.3. Modificaciones fisicas y quimicas debidas a la coccion de la carne
4.4.4. Pérdidas de sustancias

4.4.5. Generacion de sustancias

4.4.6. Cambios en el color (color dorado o tostado - browning, melanoidinas)
4.4.7. Cambios en la textura (terneza y jugosidad)

4.4.8. Cambios en el sabor

4.4.9. Determinacion de los acidos grasos volatiles en carnes y grasas




Practicas de laboratorio Horas: 8

1. Realizar una evaluaciéon de la calidad de la carne donde el alumno
determine por métodos instrumentales y métodos sensoriales los principales
parametros de calidad.

unidad 5. Procesos de conservacion de la carne Horas: 6

Competencia de la unidad: N

Identificar los procesos que se aplican a la carne para su conservacion, mediante uso de los principios y métodos
fisicos, quimicos y bioldgicos, para garantizar un alimento inocuo para consumo humano, con responsabilidad y
cuidado al bienestar humano.

Contenido:

5.1. Fundamentos de conservacion de la carne

5.1.1. Factores fisicos y quimicos implicados en el deterioro de la carne e
5.1.2. Formas de deterioro fisico y quimico

5.1.3. Deterioro continuo bioldgico ;
5.1.4. Principales agentes bioldgicos que alteran la carne _ N

5.1.5. Concepto de alteracion de la carne en diferentes especies

5.2. Vida Util de la carne y tiempos de maduracién !

5.2.3. Métodos de conservacion de la carne

5.2.4. Métodos fisicos

5.2.5. Métodos quimicos

5.2.6 Métodos bioldgicos §

5.3. Tecnologia de la refrigeracion y conservacion

5.3.1. Temperaturas de conservacién por refrigeracion y principales efectos relacionados
5.3.2. Carnes congeladas

5.3.3. Productos cérnicos ultracongelados.

5.3.4. Descongelacion

5.3.5. Envasado con atmoésfera modificada

5.3.6. Envases para carne al vacio

5.3.7. Envases para la maduracion de la carne

5.3.8. Analisis de causas de problemas en el proceso de envasado

5.3.9. Envases activos e inteligentes para productos carnicos

5.3.10. Importancia de las tecnologias en conservacion y transformacion de la carne

Practicas de laboratorio Horas: 6

1. Realizar un proyecto de investigacion donde se evalie el uso de un
aditivo como método para mejorar los parametros de calidad de la carne.




VIL METODO DE TRABAJO

Encuadre: El primer dia de clase el docente debe establecer la forma de trabajo, criterios de evaluacién,
calidad de los trabajos académicos, derechos y obligaciones docente-alumno.

Estrategia de enseiianza (docente):

Presentacion del programa.

Acuerdos y organizacion operativa.

Aplicar formato de presentaciones progresivas.
Aplicar la prueba de diagnéstico.

Retroalimentar al grupo y anélisis grupal.
Evaluacién al grupo con preguntas orales al inicio de cada sesion y revisién de tareas.

Estrategia de aprendizaje (estudiante):
e Trabajo en equipo
Investigacion documental basado en articulos cientificos

L ]
e Exposiciones con material audiovisual
e Reportes y debates de los resultados




VIIL CRITERIOS DE EVALUACION

Criterios de acreditacion

- Calificacién en escala del 0 al 100, con un minimo aprobatorio de 70 que establece el Estatuto Escolar

vigente.
- El alumno debe cumplir con el 100 % de practicas y presentaciones.

Criterios de evaluacion

- Examenes: 30%

- Practicas de laboratorio: 20%
- Presentaciones: 30%

- Reporte técnico: 20%
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X. PERFIL DEL DOCENTE

El docente que imparta la unidad de aprendizaje de Ciencia de la Carne debe contar con titulo de Ingeniero
Agrénomo Zootecnista, ademas de un Maestria en Ciencias agropecuarias o Doctorado en ciencias, con enfoque a
las Ciencias y Tecnologias de Alimentos de Origen Animal. Ser proactivo, creativo y que fomente el trabajo en

equipo con responsabilidad.




