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Competencias especificas a desarrollar del docente:

e Conocer y seleccionar los equipos principales para el procesamiento de los diferentes alimentos
pecuarios y asi como los métodos para la elaboraciéon de diferentes productos.

e Serd capaz de ser generador de microempresas en la transformacion de productos emanados
del sector pecuario. Centros de explotacion pecuaria, lecherias, criaderos de aves o de
cualquier animal doméstico, asi como de plantas de sacrificio e industrias de carnes, ademas,
puede a optar a cargos tales como centros de transferencia tecnoldgica y de entidades
publicas.

e Colaborar como capacitador independiente de industrias de la transformacién, o como
supervisor de control de calidad de productos pecuarios transformados, asi como la de asesor
técnico en programas de proteccion pecuaria para la erradicacion de enfermedades, y en la
gestidn de proyectos a nivel de industrializacion.




Introduccion:

La unidad de aprendizaje Tecnologia y elaboracion de subproductos de origen animal se ubica en el eje
de asignaturas profesionalizante, siendo optativa para el Programa Educativo de Médico Veterinario
Zootecnista.

Este tipo de curso es de teoria en el aula y de préctica en el laboratorio, trata la problematica que afecta
a los productos pecuarios, en lo social y econdmico y aunado a los problemas de comercializacion,
provocados por la apertura comercial, ha originado que se requieran expertos no solo en el plano
pecuario, sino que sepan utilizar la materia prima para industrializarla, por lo que con este plan de
estudios, se pretende formar profesionales, que apliquen los principios de la ciencia y la tecnologia de
alimentos, a los productos pecuarios y a la resolucion de problemas que ocurren dentro de la cadena de
produccién de alimentos, principalmente desde la crianza hasta el consumo final, abarcando aspectos
como el procesamiento y transformacion, a fin de conservar o mejorar los atributos sensoriales vy
nutricionales de los alimentos.

Propésito: La materia proporciona los conocimientos bdsicos necesarios que le permitan al alumno
participar en la elaboracidon de subproductos pecuarios, por otra parte permite relacionar las dreas de
produccién pecuarias con el producto final, conocer las caracteristicas en el manejo, alimentacion,
genética, manejo de los subproductos, etc.

Objetivo General:
El alumno conoceré lo necesario para la elaboracién de subproductos de calidad de origen animal

Objetivos Especificos:

e El alumno conocera los principales procesos para la realizacion de subproductos de origen
animal

e Conocera las principales normas para poder comercializar productos

e Conocerd la relacién que guardan los sistemas de produccion animal con la calidad y
caracteristicas del producto final

e Aplicara las técnicas para conservar o mejorar los atributos sensoriales y nutricionales de los
alimentos




Unidades de Competencias

.- INTRODUCCION
Generalidades de la industria de la carne
2.- PRODUCTOS PECUARIOS (MIEL, HUEVO, ETC.)
Clasificacion de la fao
3.- TENDENCIAS EN LA ALIMENTACION Y CONSUMO DE CARNE Y EN LA PRODUCCION,
Industrializacion y comercializacién de productos pecuarios
Tendencias en la alimentacién y consumo de la carne
Produccion e industrializacién de la carne a nivel regional y nacional (carne y productos
procesados)
Estudio de los sistemas de comercializacidn
Lineas de comercializacidn regional, nacional e internacional.
4.- PRODUCCION DE CARNE. PLANTAS DE SACRIFICIO MANEJO ANTE-MORTEM DE LOS ANIMALES
(TRANSPORTE, AYUNO, SANIDAD Y TIEMPO DE DESCANSO)
Métodos de sacrificio: bovino, porcino y aves. (instalaciones y operaciones, aspectos
sanitarios)
Regulacién sanitaria: lineamientos TIF, SAGAR
Clasificacion de canales: SONORA Y USDA.
5.- QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LA CARNE
Concepto y composicién quimica de la carne
Rigor mortis en las diferentes especies
Factores post-mortem que afectan la calidad de la carne
Métodos para mejorar y determinar la calidad de la carne
Inocuidad o seguridad alimentaria en la produccién de la carne (HACCP, SSA, TIF)
6.- PROCESAMIENTO Y CONSERVACION DE LA CARNE
Clasificacion de los métodos de proceso y conservacion.
Refrigeracién y congelacion
7.- INDUSTRIA DE LA LECHE
Ganado lechero. establos, infraestructura y manejo
La leche como alimento
Quimica de la leche
Calidad de la leche
Factores que afectan la calidad de la leche
Cambios quimicos de la leche
Tipos y proceso de pasteurizacion. definicion de pasteurizacion
8.- LA INDISTRIA DEL HUEVO
Generalidades
La industria de los ovoproductos




Evaluacidn: criterios generales para la acreditacion del curso:

Examenes parciales (3) 70%
Participacion y tareas 10%
Exposiciones 10%
Practicas de Lab. 10 %
Bibliografia: Tipo (basica o

complementaria)

Swatland. 1991. Estructura comercial de la canal. En estructura y desarrollo

de los animales de abasto. Eds. Basica
Acribia. Zaragoza, espaina

Basica
Frandson r.d. 1980. Anatomia y fisiologia de los animales domésticos. 22.
Edicion. México. Basica
Ham a.w. 1975. Tratado de histologia. 72. Edicidn. Editorial interamericana.
México. Cap 17. Basica
Lehninger a. 1991. Bioquimica. Las bases moleculares de la estructura y
funcidn celular. Segunda edicion. Ediciones omega s.a. barcelona, espafia. Basica
Stryer, I. 1993. Bioquimica. Estructura y funcién de las proteinas. Tercera
edicion editorial reverté venezolana, S.A. Venezuela. Basica
Pearson, a.m. and r.b. young. (1989). Muscle and meat biochemistry. 12
edicién. Editorial academic press, inc. San diego california Basica
Rawn d. 1989. Bioquimica. 12 edicién. Editorial mcgraw-hill interamericana.
Primera edicién. Volumen ii. Espafia. Cap 33. Basica
Journal of Meat Science, Journal of Food Science, Journal of Animal Science,

Basica

Journal of Food Tecnhnology

Complementaria

ASIGNATURA

PERFIL ACADEMICO DESEABLE DEL RESPONSABLE DE IMPARTIR LA

la direccién y motivacién de equipos de trabajo (alumnos).

El perfil académico deseable del responsable de esta asignatura debera tener un grado
académico en Ingenieria o grado superior y tener amplia experiencia profesional en el
ramo, ingenieria en plantas productivas (procesos, produccidn, calidad,...) asi como en







