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FUNDAMENTACION:

El desarrollo producido ultimamente en la transformaciéon de subproductos carnicos
hace necesarios que se formen técnicos con un perfil especifico para desempefiarse con
solvenciaen lainstalacion y mantenimiento del equipamiento asociado a este modelo de
industrias. La utilizacion de dispositivos y sistemas electro-electrénicos- mecanicos en
las distintas etapas de la produccion de sub productos carnicos, ha modificado los
perfiles profesionales y determinando, por tanto, la necesidad adecuar e incorporar
programas en la ensefianza técnica que sean capaces de atender estas necesidades. El
saber técnico se caracteriza por tener un alto contenido préactico, pero requiere de la
adquisicion de conocimientos teodricos referidos a los métodos de andlisis y técnicas
utilizadas para operar y mantener el equipamiento en dichas industrias.

La complga estructura tecnoldgica de los sistemas y dispositivos que componen |os
equipos utilizados en el area, asi como su conexion, deteccidn de fallas y adecuado
mantenimiento, hace que el egresado de esta orientacion deba conocer |os distintos tipos
de maguinaria que aplican en este sistema, de acuerdo a su aplicacion y tarea a

desarrollar.

OBJETIVOS:

El alumno a egreso de esta asignatura deber&:
- Reconocer los diferentes tipos de maquinaria y/o procesos empleados en la
produccion de subproductos cérnicos de acuerdo ala funcién de los mismos en
dicho sistema
- Ser capaz de diagnosticar y solucionar fallas en el equipamiento de produccién
aplicado a este modelo de transformacion industrial .

- Ser capaz de implementar su correctainstalacion y calibracion.



CONTENIDOS:
UNIDAD 1: INTRODUCCION

Descripcion generd, clasificacion de las diferentes etapas y equipamiento
necesario de acuerdo al propésito y funcion de los mismos en el proceso de la
produccion de subproductos que se obtienen en laindustria carnica, hacer
referencia alas normativas nacional es vigentes que habilita a este tipo de
produccion.

Arribo delos animales

Corrales

Noqueo y matanza

Retiro de cuernos, cuero y visceras.

Separacién de canales-medias.

Dressing y Lavado

Maduracion

Diferentes destinos de los canales (mediares).

Sala de desosado

Inocuidad aimenticia

Destino y tratamiento de los sub productos (sangre, huesos, cuero, visceras).

Trazabilidad individual y por lote.
Romaneo/pesgje y calidad de la carne (codigo INACUR)

UNIDAD 2: Sistemas del proceso industrial
Sistera de nogueo (neumético, eléctrico).
Noria de traslado (neumatica, €l éctrica), automatismos utilizados en la noria.
Sistemas elevadores (de animales, plataformas de |os operarios).
Sistemas para €l retiro del cuero (automatismo y motores).
Sierras de corte de cuernos, apertura de pecho y corte de canal.
Noriade visceras, cabezay roldanas.
Bombas de agua para el lavado. Equipos clorinadores.
Compresores de Amoniaco (breve referencia temética a profundizar en la
electivalV Nociones de Refrigeracion)



Compresores de Aire Comprimido (breve referencia tematica a profundizar en la
electiva |V Nociones de Refrigeracion)
Automatismos aplicados a proceso

Elementos de desgaste mas frecuentes y posibles fallas, calibracion.

UNIDAD 3: Sistemas de trazabilidad
Sistemas de pesgje, balanzas. (de camiones, de tropa, aéreas, de mesa, de precision).
Etiquetadoras, impresoras.
Escaneres de codigos de barra, teclados y PC industriales.
Caravanas electronicas y lecturade las mismas en el proceso.
Sistema integrado de trazabilidad y sus diferentes configuraciones (cajas negras INAC)
Caracteristicas generales y descripcion de funcionamiento

Elementos de desgaste mas frecuentes y posiblesfalasy calibracion

UNIDAD 4: Salade desosado (deshuese)
Sistematradicional y sistema con trazabilidad individual.
Etiquetadoras, balanzas, escaneresy PC.
Moldeadoras de cgjas.
Termo formadoras, selladoras, embol sadoras.
Detectores de metales.
Inyectores de tinta.
Cintas transportadoras y sus automatismos
Palietizado y automatismos en camaras de refrigeracion.
Equipos de rayos X para deteccion de CL en recortes (chemical lean y visual
lean)
Caracteristicas generales y descripcion de funcionamiento
Automatismos aplicados a proceso de cada aplicacion

Elementos de desgaste mas frecuentes, posibles fallas, calibracion.

UNIDAD 5: Sistemas complementarios

Utilizacion del vapor (inocuidad alimenticia, cocinado). (breve referencia
temética a profundizar en la electivaVV Nociones de Aplicacién de Vapor en la
Industria Alimenticia)

Utilizacion del aire comprimido.



Utilizacion del sistemadefrio.

Recuperadores de carne.

Trituradora de huesos.

Digestores.

Tratamiento de agua.

Automatismos aplicados a proceso de cada aplicacion

Elementos de desgaste mas frecuentes y posiblesfalas

NOTA: delacargatota del semestre 96 horas quedan seis horas libres para evaluacion

y otros

PROPUESTA METODOLOGICA

Para laimplementacion de este curso € Docente debera presentar un enfoque didéactico

orientado alos sistemas y componentes utilizados en laindustria Carnica.

Desde esta perspectiva, los contenidos programéticos seran planteados a partir de una
aplicacion concreta 'y real del area, para luego o simultdneamente abordar los distintos
aspectos conceptual es involucrados en esas précticas facilitando asi su compresion.

Este programa es disefiado para ser desarrollado por un docente en un aula-laboratorio
gue contemple la especificidad del programa y con un grupo de veinte alumnos
méaximo. Por encima de éste nivel de relacion alumno docente la concrecion de los

objetivos de la propuesta se veran cuestionados.

Se sugiere realizar practicas de observacion en campo para lograr un acercamiento ala

industria para obtener una percepcion del real dimensionamiento de los equipos.

EVALUACION

Se dgaadefinicion del docente los métodos de evaluacion a utilizar, pero debera ser
adecuada a | as consideraciones metodol 6gi cas realizadas en REPAG

En las aulas de laboratorio, los profesores evaluaran la realizacion de la actividad
préactica mediante la observacion, valorando, si € estudiante aplica los fundamentos
tedricos, s rediza un mantenimiento adecuado del equipamiento y preserva los

materiales.



Muchas veces, a principio de la clase los docentes pueden realizan preguntas en forma
oral, buscando indagar 1o que saben los alumnos, para ensefiar en consecuencia.

Dentro de esta perspectiva, a finalizar el curso se sugiere realizan evaluaciones orales
donde los alumnos defiendan el proyecto final y en esta dinamica habra alumnos que

exponen y otro grupo de estudiantes que preguntan.
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