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|. Datos de identificacion

Licenciatura Ingeniero Agronomo Industrial 2003

Unidad de aprendizaje

Tecnologia de Productos

Clave L31338

Pecuarios
Carga académica 3 2 5 8
Horas tedricas Horas practicas Total de horas Créditos
Periodo escolar en que se ubica | 1 2 3 4 5 6 8 9
Seriacion Ninguna Ninguna
UA Antecedente UA Consecuente
Tipo de Unidad de Aprendizaje
Curso Curso taller X
Seminario Taller
Laboratorio Practica profesional

Otro tipo (especificar)
Modalidad educativa

Escolarizada. Sistema rigido

Escolarizada. Sistema flexible

No escolarizada. Sistema abierto

Formacién comun
T.S.U. en Arboricultura 2012

Agrénomo Fitotecnista 2003

Formacion equivalente
T.S.U. en Arboricultura 2012

Agrénomo en Floricultura 2004

Agrénomo Fitotecnista 2003

No escolarizada. Sistema virtual

X | No escolarizada. Sistema a distancia

Mixta (especificar)

Agrénomo en Floricultura 2004

Unidad de Aprendizaje
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[l. Presentacién

El Plan de Estudios del programa Educativo de Ingeniero Agrénomo Industrial
2003 plantea un modelo basado en competencias con el fin de consolidar
programas educativos pertinentes y de calidad. El curriculo se divide en tres
areas de formacion profesional: Nucleo basico, Nucleo Sustantivo y Nucleo
Integrador, que en conjunto se disefiaron con base en una formacién acorde a
los tiempos actuales de una sociedad cada vez mas dinamica, participativa,
demandante e interrelacionada.

La Unidad de Aprendizaje (UA) tecnologia de productos pecuarios de este
plan de estudios 2003, se ubica en el Nucleo Integral y es de caracter optativa
del area tecnoldgica y contribuye a la formacion del egresado de la
Licenciatura de Ingeniero Agronomo Industrial, quien sera un profesional
competente para participar en la identificacion y solucién de problemas del
area alimentaria mediante una actitud profesional responsable con el cuidado
del ambiente y de la aplicacion de las ciencias basicas, la ciencia y tecnologia
de los alimentos, con la finalidad de ofrecer a la sociedad, alimentos seguros,
inocuos y de calidad en afan de ser autosuficientes en la alimentacion
nacional.

La Unidad de Aprendizaje de TECNOLOGIA DE PRODUCTOS PECUARIOS
es curso teorico practico del Nucleo Integral de caracter Optativa del area
Tecnoldgica de la Licenciatura de Ingeniero Agronomo Industrial, se orienta a
profundizar en el conocimiento de la Ciencia y Tecnologia de la carne y de la
leche asi como la elaboracion de productos de origen pecuario por lo que
también se aborda la produccién de productos de aves como jamones
chuletas, embutidos y productos carnicos de varias especies, considerados
como alimentos altamente nutritivos y de gran contenido de proteinas. En
México la tecnologia de la produccidn pecuaria es de interés agroindustrial y
generadora de fuentes de empleo desde la presencia de rastros tipo TIF hasta
los talleres de manufactura, empacadoras, pasteurizadotas y fabricas de
guesos y productos lacteos, asi como las empacadoras de huevos y granjas
de ave que contribuyen al aporte directo del PIB (Producto Interno Bruto) y
genera divisas. Por lo que es de suma importancia que el alumno tenga el
panorama Nacional de la Produccion de la manufactura carnica y lactea y el
manejo y uso de la Tecnologia Pecuaria, para lograr alimentos inocuos y de
calidad para la alimentacion del ser humano.

Los criterios de evaluacion tienen un caracter de proceso continuo durante el
desarrollo de las Unidades de aprendizaje de manera que se llevara a cabo la
realimentacion sistematica de los contenidos del docente y discente; el
desempefio serd observado mediante las habilidades adquiridas en la practica
como mediante la elaboracion de las actividades complementarias y
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extractase asi como la participacion continua de los alumnos y con las
evaluaciones parciales que se realizaran

lll. Ubicacién de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacion: | Integral

Area Curricular: Ingenieria Agroindustrial

Caracter de la UA: Optativa

IV. Objetivos de la formacion profesional.

Objetivos del programa educativo:

Formar talentos humanos que sean capaces de:

Manejar, acondicionar, conservar y transformar productos provenientes del
campo, que coadyuven al incremento de los ingresos que los agricultores,
generen empleos y den valor agregado a la produccién, todo ello con base
en el disefio y proyeccion de agroindustrias rurales.

Formular estudios de factibilidad que comprendan los aspectos de
mercado, comercializacion infraestructura y financiamiento que den
respuesta a las necesidades de un mercado laboral globalizado.

Incursionar en el desarrollo y organizacion de los productores, con estricto
respeto a su idiosincrasia.

Desarrollar habilidades para que se transformen en agentes de cambio,
lideres de su profesion.

Ser creativos en el disefio, construccion y ejecucion de proyectos
agroindustriales diversos.

Participar en proyectos que coadyuven en el desarrollo sostenible y que
promueva la competitividad y la eficiencia en las actividades
agroindustriales sin afectar los recursos naturales.

Contar con habilidades de comunicacion oral, escrita y electronica.
Rescatar, preservar, difundir y vincular la cultura agroindustrial a través de
actividades de extension universitaria y de publicaciones.
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Objetivos del nucleo de formacion:

Proporcionar una vision integradora-aplicativa de caracter interdisciplinario, e
inclusive transdisciplinario que complementa y orienta la formaciéon, al permitir
opciones para su ejercicio profesional y la iniciacion en el proceso de
investigacion.

Objetivos del area curricular o disciplinaria:

e Desarrollar habilidades en el célculo, y manejo de implemento auxiliares
para la construccion de infraestructura especifica.

e Aplicar los conocimientos de la estadistica descriptiva e inferencial en el
disefio de experimentos para la investigacion agroindustrial.

e Calcular, planear Diseflar y construir, obras de infraestructura
agroindustrial.

e Valorar la importancia del célculo y el disefio en la ejecucién de proyectos
de ingenieria agroindustrial.

e Eficientar el uso del agua mediante la innovacién de maquinaria y equipo
agroindustrial.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.

Que el estudiante desarrolle habilidades psicomotrices (manejo y/o operacion de
instrumentos, aparatos y materiales del taller de agroindustrias, laboratorio de
bromatologia y planta piloto agroindustrial, para la realizacion de practicas de
evaluacion de la materia prima y elaboracién de productos pecuarios) , cognitivas
(observacion, experimentacion, analisis y demostracidon) y éticas (actitudinales y
valores éticos) para relacionar y valorar la importancia y utilizaciéon de las materias
primas de origen animal para el procesamiento de productos alimenticios de
origen pecuario, inocuos con los procesos de acondicionamiento, conservacion y
transformacién de los productos agropecuarios.

VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje y su organizacion

Unidad 1. Introduccion a la Tecnologia de productos pecuarios y BPM

1.1 Repaso de los conocimientos previos sobre la produccién pecuaria en
México y destino de la produccion regiones productoras.
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1.2 Conceptos basicos de la matanza del ganado.

1.3 Buena Practica de Manufactura en los rastros tipo TIF y en
empacadoras en México.

Unidad 2. Tecnologia de Carnicos.

Objetivo: Enumerard y reconocerd las caracteristicas Bioquimicas, quimicas y
Fisicoquimicas de la carne, las caracteristicas tecnolégicas como CRA, CE, Rigor
Mortis, desnaturalizacion de las proteinas y emulsiones carnicas, los principales
productos carnicos, la clasificacion de los embutidos del tipo de salmueras, la
funcionalidad de las materias primas, sales y condimentos, la piramide de
calidades de los jamones, realizacion de formulaciones segun la calidad,
fundamentacion de los procesos, los puntos criticos de produccion, las
operaciones unitarias utilizadas y las caracteristicas finales que deben tener los
productos finales.

2.1 Principios de la Quimica de la carne

Definicién de la carne

Composicion quimica

Anatomia de la carne

Rigor Mortis

El PSE porcino y DFD vacuno
Capacidad de retencion de la carne
Emulsificacion carnica
Desnaturalizacion de la proteina

2.2 Infraestructura de las areas de trabajo

Talleres y empacadoras

Control sanitario de areas equipos y herramientas de trabajo
Personal que labora en las areas procesadoras de carnicos.
Control de plagas

Suministro de servicios (agua, luz, combustibles)

2.3 Materiales y equipos utilizados en la industria de la carne

2.4 Calidad de la Materia Prima: Calidad de la carne, cortes de la carne
Especies, sales y condimentos otros ingredientes no carnicos.

2.5 Calidad de los empaques: Fundas, Tripas, Bolsas, empaques fibrosos,
empaques termo resistentes, fundas nojax, empaques de otros materiales.

2.6 Curado

Quimica del nitrito y reacciones del curado de la carne Fijacion del
color en carne fresca y en productos curados

Factores del manejo que influyen sobre la curacion.
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Defectos de productos curados.

Desarrollo de formulaciones, piramide de calidades de los jamones,
limitantes y especificaciones de los componentes de las salmueras
de un jamon, Principios de fabricacion de jamones

2.7 Transferencia de Humedad y Calor en Productos Carnicos. Cocimiento
y Tratamientos térmicos.

Pérdidas de humedad y actividad acuosa.
Secado y Evaporacion, rendimientos y mermas de coccion.
Optimizacion de las condiciones térmicas

2.8 Embutidos: Clasificacién, Tecnologia embutidos crudos, escaldados,
cocidos.

Emulsiones carnicas, Fiambres.

2.9 Ahumado: caracteristicas generales de los productos ahumados, tipos
de ahumadores, conservacion por ahumado, Principios de fabricacion

2.10 Productos de carne con bajo contenido de grasa, fijacion y ligazén del
agua, estandares nutrimentales, productos bajos en grasa.

Unidad 3. Tecnologia de Lacteos.
Objetivo: Identificar4 las principales técnicas y medidas adecuadas para la
transformacion de la leche en quesos y productos lacteos.

3.1 Panorama actual de la Industria lechera.
3.2 Principios fisicoquimicos de la leche

Definicion de la leche y su importancia nutricia y econémica.
Caracteristicas fisicoquimicas

Estructura quimica de la leche

La micela proteica y la grasa de la leche

Equilibrio salino.

Enzimas de la leche.

3.3 Aspectos sanitarios y analisis preliminares de la leche.

Construcciones y Talleres para la manufactura de los productos
lacteos, plantas pasteurizadotas, ordefiadoras, plantas queseras
cremerias

3.4 Clasificacién y composicién de los quesos:

Definicion del queso.
Composicion y caracteristicas de la leche apta para fabricar quesos.
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Tipos de queso segun la cantidad de humedad, grasa, elaboracion,
microorganismos utilizados, lugar de origen.

Coagulacion de la leche

Formacién y manipulacion de la cuajada.

Moldeo y prensado

Salado y madurado

3.5 Otros productos de leche:

Principios de fabricaciéon de la crema, mantequilla, cajeta y dulces de
leche.

Aplicaciones y utilizacion del suero lacteo, recuperacion de la lactosa,
Ultra filtracion, Leches evaporadas, concentradas, condensadas,
leche en polvo.

Unidad 4. Tecnologia de Aves y huevo.

Objetivo: Conocera la importancia de la Industria avicola en México y el
aprovechamiento del huevo e industrializacion de la carne de ave.

4.1 Importancia de la avicultura en México y la produccién del huevo y sus
usos industriales.
4.2 Tecnologia para el manejo y conservacion del huevo.

Importancia econémica y nutrimental

Caracteristicas y composicion del huevo

Pasteurizacion y usos industriales del huevo

Unidad 5. Tecnologia de otros subproductos pecuarios.

Objetivo: Enumerara los principales problemas sobre la industrializacion de
subproductos de origen pecuario, conociendo el empleo de sus residuos para la
obtencion de productos como el uso de la sangre, hueso, plumas, gallinaza,
tendones, cuernos, pezuias, visceras.

5.1 Empleo de subproductos de origen animal:

Importancia econdémica
Importancia ecolégica
Importancia productiva

5.2 Utilizacion de subproductos para alimentos y fertilizantes:

Fuentes de materia Prima
Fabricaciéon de harinas
Purificacion de grasa

5.3 Utilizacién de Huesos
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Materia Prima

Produccion de gelatina y pegamento.
Producciéon de harina de hueso
Cenizas de hueso

5.4 Utilizacion de la sangre

Preparacion de alimentos balanceados
Harinas de sangre seca.

5.5 Subproductos avicolas.

Plumas
Gallinaza
Cascarén de Huevo

VII. Sistema de Evaluacion

La Unidad de aprendizaje se acreditara tomando un 40% de practica y un 60% de
teoria evaluando continuamente desde el primer dia de clase y la participacion
activa del alumno. Para acreditar el curso se tomara en cuenta la legislacién
universitaria en cuanto a las asistencias al curso compuesto por clases y practicas
de laboratorio y cumplir con el 100% de las evaluaciones.

El 60% de teoria consistira en evaluar de manera continua durante el curso los
siguientes aspectos:

10% de la participacion activa del alumno, (si el alumno lee tendr& mas
oportunidad de comentar en clase y el profesor podra darse cuenta de su
aprendizaje diario)

10% de la presentacion de los trabajos extractase que el profesor este dejando
como informacién complementaria y actividades de reforzamiento.

40% de exadmenes escritos que se presentaran en 2 parciales y examen final. El
primer parcial debera contener las unidades I, y Il . El segundo examen parcial
abarcara las unidades Ill, IV y V . El examen final serd sumario es decir llevara
todo el contenido de la unidad de aprendizaje.

El 40% de practicas consistira en la siguiente forma:

10% en la organizacion de sus practicas, materiales que ellos lleven y su equipo
de trabajo

10% de la realizacion de la practica y los productos pecuarios obtenidos durante
las practicas, que incluye: producto final envasado y etiquetado;

10% la presentacion de los reportes escritos del seguimiento de las practicas que
sera explicado por el profesor al inicio de las practicas sobre el contenido; y
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10% Presentacion final de los productos obtenidos completos y etiquetados y
producto innovador aplicando las técnicas aprendidas durante el semestre

El profesor debera realizar un corte en el primer parcial y hacer del conocimiento
al alumno de sus evaluaciones para que él y su tutor estén informados sobre los
avances del aprendizaje y reafirmacion del conocimiento.

ACREDITACION:

Este programa se le dara seguimiento durante el semestre en que se presente y
podra ser reestructurado con la participacion de los profesores del &rea académica
o los autores cada que se revise en el periodo intersemestral, retroalimentandolo
con las sugerencias y aportes fundamentados.
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