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CAZARES
OBJETIVO GENERAL

Capacitar al alumno en conocimientos basicos y aplicados en ciencia de la carne, asi como en
normatividad y principios tecnolégicos de procesamiento, calidad, inocuidad y comercializacién de la
carne y productos carnicos.

CONTENIDO GENERAL DEL CURSO

Introduccidn

Situacion actual y perspectivas de la industria cérnica
Estructura y composicién del musculo
Caracteristicas de las fibras musculares
Transformacion del musculo en carne
Propiedades de la carne
Procesamiento de la carne
Ingredientes no cdrnicos

. Preservacion de la carne

10. Microbiologia de la carne

11.Empaque y embalaje
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