
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Capacitar al alumno en conocimientos básicos y aplicados en ciencia de la carne, así como en 

normatividad y principios tecnológicos de procesamiento, calidad, inocuidad y comercialización de la 

carne y productos cárnicos.  

 

 

 

1. Introducción 
2. Situación actual y perspectivas de la industria cárnica 
3. Estructura y composición del musculo 
4. Características de las fibras musculares 
5. Transformación del musculo en carne 
6. Propiedades de la carne 
7. Procesamiento de la carne 
8. Ingredientes no cárnicos 
9. Preservación de la carne 
10. Microbiología de la carne 
11. Empaque y embalaje 
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