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|. Datos de identificacion

Espacio educativo donde se imparte

Facultad de Medicina Veterinariay

Zootecnia

Licenciatura

Licenciatura en Medicina Veterinariay Zootecnia

Unidad de aprendizaje Industnahzagon de. productos Clave L43798
de origen animal
Carga académica 1 4 5 6
Horas tedricas Horas practicas Total de horas Créditos

Periodo escolar en que se ubica | 1 2 3 4 5 g 7 8 9
Seriacion Ninguna Ninguna
UA Antecedente UA Consecuente
Tipo de Unidad de Aprendizaje
Curso Curso taller
Seminario Taller | X
Laboratorio Practica profesional
Otro tipo (especificar)
Modalidad educativa
Escolarizada. Sistema rigido No escolarizada. Sistema virtual
Escolarizada. Sistema flexible | X No escolarizada. Sistema a distancia

No escolarizada. Sistema abierto

Formacién comuin

Formacion equivalente

Programa Ingeniero Agrénomo
Zootecnista

N/A

Mixta (especificar)

Unidad de Aprendizaje

Industrializacion de productos
agropecuarios.
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Il. Presentacién del programa de estudios

El programa de estudios de la Unidad de Aprendizaje de Industrializacion de
productos de origen animal es un documento de caracter oficial que estructura y
detalla los objetivos de aprendizaje y los contenidos establecidos en el plan de
estudios, que son esenciales para el logro de los objetivos del programa
educativo y el desarrollo de las competencias profesionales que sefiala el perfil de
egreso.

Este programa de estudios es un documento normativo respecto a los principios y
objetivos de los estudios profesionales, asi como en relacion con el modelo
curricular y el plan de estudios de la carrera. Es de observancia obligatoria para
autoridades, alumnos, y personal académico y administrativo. Este programa de
estudios es referente para definir las estrategias de conduccion del proceso de
ensefianza-aprendizaje, el desarrollo de las formas de evaluacion y acreditacion
de los estudios, la elaboraciébn de materiales didacticos y los mecanismos de
organizacién de la ensefianza.

Esta Unidad de Aprendizaje aporta al alumno los conocimientos para entender los
procesos de transformacion y conservacion de los productos pecuarios, para la
gestion de la calidad e inocuidad de los productos de origen animal dentro del
marco legal aplicable y de sustentabilidad.

En la primera unidad se analizan conceptos de trasformacion, conservacion e
infraestructura de la industria alimentaria, pruebas de calidad, caracteristicas de
empacado y etiguetado, balance de materia y energia y diagramas de flujo.

En la segunda unidad se analizan las normas oficiales y especificaciones para
aplicar procesos de calidad para la obtencion, trasformacion y conservacion de
leche, derivados y subproductos, asi como también se analizardn sus
caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas, sensoriales y tecnologicas.

En la tercera unidad se analizan las normas oficiales y especificaciones para
aplicar procesos de calidad para la obtencién, trasformacion y conservacion de
carne, productos y subproductos, asi como también se analizardn sus
caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas, sensoriales y/o funcionales.

En la cuarta unidad se analizan las normas oficiales, el proceso industrial para
incrementar la vida de anaquel de los ovo-productos y subproductos, asi como
sus caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas, sensoriales y/o funcionales.

En la quinta unidad se analizan las normas oficiales, el proceso industrial para
incrementar la vida de anaquel de pescado y mariscos, pisci-productos y
subproductos, asi como sus caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas,
sensoriales y/o funcionales.

El curso de Industrializacion de productos de origen animal, proporciona al
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estudiante las herramientas tedricas y practicas para allegarse conocimientos y
habilidades necesarios para disefiar, desarrollar y evaluar los recursos existentes
en las unidades de industrializacion de productos y subproductos de origen
animal dentro de un marco sostenible y de bienestar animal.

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

Nucleo de formacion: | Integral

Area Curricular: Produccion animal

Caracter de la UA: Optativa

IV. Objetivos de la formacion profesional.
Objetivos del programa educativo:

Establecer el diagndstico, tratamiento clinico-quirdrgico y prevencién de
enfermedades en forma sistémica en poblaciones animales y en unidades de
produccion en armonia con el ambiente.

Disefar, gestionar y evaluar programas de prevencion, control, erradicacion y
vigilancia de enfermedades zoondéticas y de las transmitidas por alimentos (ETAS)
gue afectan a poblaciones animales y humanas.

Crear y aplicar sistemas de alimentacion eficientes, sostenibles e inocuos para los
animales, que garanticen la eficiencia y el aprovechamiento de los recursos
disponibles.

Formular y aplicar programas y estrategias de manejo para el incremento de la
eficiencia reproductiva de los animales.

Diseflar y aplicar métodos de seleccion para el mejoramiento genético de los
animales.

Analizar y aplicar la normatividad oficial vigente en la produccién pecuaria y
aprovechamiento de animales de vida silvestre, para contribuir a la preservaciéon y
conservacion del ambiente.

Participar en la formulacion y aplicacién de leyes y normas que promuevan y
garanticen el bienestar de los animales de compafia, productivos y de fauna
silvestre cautiva.

Promover proyectos productivos y de servicios veterinarios como fuente de
autoempleo profesional.

Integrar y dirigir grupos multi e interdisciplinarios en el establecimiento y
administracion de las empresas e instituciones del sector agropecuario.

Disefar proyectos de investigacion y resolucién de problematicas pecuarias.
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Objetivos del nacleo de formacion:

Nucleo integral: Proveera al alumno de escenarios educativos para la
integracion, aplicacion y desarrollo de los conocimientos, habilidades y actitudes
que le permitan el desempefio de las funciones, tareas y resultados ligados a las
dimensiones y ambitos de intervencion profesional o campos emergentes de la
misma.

Comprendera aprendizajes sobre métodos y técnicas especializadas, Yy
capacidades para desarrollar la autonomia profesional y el desempefio aceptable
en el campo laboral.

Podra contemplar areas de formacion con énfasis en ambitos de intervencion
profesional o de iniciacion en el proceso de investigacion, con una practica
profesional supervisada en espacios laborales.

Objetivos del area curricular o disciplinaria:

Analizar los fundamentos cientificos y conocimientos técnicos para disefar,
desarrollar y evaluar estrategias aprovechando los recursos existentes en las
unidades de produccién dentro de un marco sostenible y de bienestar animal

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.

Analizar los procesos de transformacion y conservacién de los productos
pecuarios para la gestion de calidad e inocuidad dentro del marco legal aplicable y
de sustentabilidad.

VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje y su organizacién.

Unidad 1. Conceptos e infraestructura de la industria alimentaria de productos de
origen animal.

Objetivo: Identificar los conceptos e infraestructura de la industria alimentaria
necesarios para la trasformacion y conservacion de los productos y
subproductos de origen animal a través de revision de textos especializados,
observacion directa e indirecta y practicas.

Contenidos:

1. Conceptos generales.

2. Tipos de trasformacion y conservacion de los alimentos.

3. Pruebas de calidad fisicoquimica, microbiolégica y sensorial de los
productos de origen animal.

Caracteristicas externas e internas del empacado.

Especificaciones del etiquetado de alimentos.

Instalaciones y equipo de la industria alimentaria.

Balance de materia y energia.
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8. Diagramas de flujo.

Practica 1: Analisis para el control de calidad e inocuidad de materia prima,
productos y subproductos de origen animal.

Practica 2: Analisis de peligros y puntos criticos de control en establecimientos
procesadores de alimentos de origen animal.

Unidad 2. Industria lactea

Objetivo: Analizar las normas oficiales y especificaciones para aplicar procesos
de calidad para la obtencion, trasformacion y conservacion de leche, derivados y
subproductos, asi como también se analizaran sus caracteristicas
fisicoquimicas, microbioldgicas, sensoriales y tecnoldgicas a través de revision
de textos especializados, observacion directa e indirecta y practicas.

Contenidos:

1. Legislacidon sanitaria mexicana e internacional respectiva.

2. Leche: Caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales.
2.1. Clasificacion y caracteristicas por ganado y tratamientos post-ordefio.

3. Queso: Procesos y caracteristicas fisicoquimicas, microbiologicas y
sensoriales.
3.1. Clasificacion de quesos: por composicién, autenticidad y tecnologia.
3.2. Estilos de quesos nacionales y extranjeros.

4. Procesos Yy caracteristicas de otros derivados: yogur, crema, mantequilla,
cajeta, dulces de leche y rompope.

5. Procesos y caracteristicas de subproductos: requeson y suero.

Practicas de elaboracion de derivados lacteos.
Practica 1. Elaboracién de yogur y mermelada.
Practica 2. Elaboracién de queso crema.
Practica 3. Elaboracién de queso panela.
Practica 4. Elaboracién de crema y mantequilla.
Practica 5. Elaboracién de queso oaxaca.
Practica 6. Elaboracién de queso provolone.
Practica 7. Elaboracién de queso asadero.
Practica 8. Elaboracién de cajeta y dulces de leche.
Practica 9. Elaboracién de rompope.

Practica de elaboracion subproducto lacteo.
Practica 10. Elaboracién de requeson.
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Unidad 3. Industria Carnica

Objetivo: Analizar las normas oficiales y especificaciones para aplicar procesos
de calidad para la obtencidn, trasformacién y conservacion de carne, productos y
subproductos, asi como también se analizaran sus caracteristicas
fisicoquimicas, microbiologicas, sensoriales y tecnoldgicas a través de revision
de textos especializados, observacién directa e indirecta y practicas.

Contenidos:

1. Legislacion sanitaria mexicana e Internacional respectiva.
2. Carne: estructura muscular, rigor mortis, caracteristicas fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales.
2.1 Clasificacion de canales de bovino, ovino, porcino, ave y conejo.
2.2 Tipos de carne, cortes y rendimiento.
2.3 Tratamientos carnicos, conservacion y coccion.

3. Procesos y caracteristicas de productos carnicos: tipos de chorizo,
salchicha y jamon; chuleta ahumada, salami, hamburguesa y nugget.

4. Procesos y caracteristicas de subproductos: harinas de carne, sangre,
hueso, grenetina, manteca, cuero, piel, glandulas, tripas naturales para
embutidos, composta, ensilados, factores de transferencia, acido
hialurénico, colageno, pegamento, cerdas, jabon.

Practicas de elaboracién de productos céarnicos.
Practica 1: Tratamiento carnico, empaque y coccion.
Practica 2. Elaboracion de chorizo toluguefio.
Practica 3. Elaboracion de chorizo, hamburguesa y nugget de conejo.
Practica 4. Elaboracion de jamoén cocido.

Practica 5. Elaboracion de chuleta ahumada.
Practica 6. Elaboracion de salchicha.
Practica 7. Elaboracion de salami.

Practicas de elaboracion subproducto carnico.
Practica 8. Elaboracion de jabon.

Practica 9. Sacrificio de conejo.
Practica 10. Curtido de piel.

Unidad 4. Ovo-industria

Objetivo: Analizar las normas oficiales y el proceso industrial para incrementar la
vida de anaquel del huevo, ovo-productos y subproductos, asi como sus
caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas, sensoriales y/o funcionales a
través de revision de textos especializados, observacion directa e indirecta y
practicas.
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Contenidos:

1. Legislacion sanitaria mexicana e internacional respectiva.
2. Huevo: caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales.

2.1. Inspeccion sanitaria del huevo.

2.2. Ovoscopia y valoracion de la integridad del huevo.
3. Procesos y caracteristicas de ovo-productos y subproductos: (completo y
separado) liquido, cocido, refrigerado, congelado, deshidratado, mayonesa,
factores de trasferencia y cascaron.

Practica 1: Analisis para el control de calidad e inocuidad del huevo.
Practica 2: Elaboracion de ovo-producto.

Unidad 5. Pisci-industria

Objetivo: Analizar las normas oficiales y el proceso industrial para incrementar la
vida de anaquel de pescado y mariscos, pisci-productos y subproductos, asi
como sus caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas, sensoriales y/o
funcionales, a través de revision de textos especializados, observacion directa e
indirecta y practicas.

Contenidos:

1. Legislacidon sanitaria mexicana e internacional respectiva.

2. Pescado y mariscos: caracteristicas fisicoquimicas, microbiologicas y
sensoriales.
2.1. Inspeccion sanitaria de pescados y mariscos.
2.2. Control analitico de pescados y mariscos.

3. Procesos y caracteristicas de pisci-productos y subproductos:
empacados, procesados, congelados, enlatados, harina y extraccién de
aceite de pescado.

Practica 1: Evaluacion de vida de anaquel de pisci-producto.
Practica 2: Elaboracion de psici-producto.

VII. Acervo bibliogréfico
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VIII. Mapa curricular

Universidad Auténoma
del Estado de México

Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia
Licenciatura en Medicina Veterinaria y Zootecnia

Reestructuracion, 2015

PERIODO 1 | PERIODO 2 | PERIODO 3 | PERIODO 4 | PERIODO 5 | PERIODO 6 | PERIODO 7 | PERIODO 8 | PERIODO 9 | PERIODO 10
4 - 4 4 2 2 2
Fundamentosy —— 1 Bacteriologia y
" [ 1 | 2 N " 2 . 2 Alimentos y 4 B 4 . 4
l;e an | T micologia < Nutricién < Alimontaeion 5 Epidemiologia  [—¢ Salud Publica 5
10 10 " 10 8 8 8
I i |
4 | 2 | 2 | 2
Bioquimica 2 _Etologiay 2 Administracion [ 2| inoctidad | 4 |
Bienestar Animal Alimentaria
6 4 4 6
10 6 6 8
¥ ¥
4 4 4 4 3 ] 2 2]
. 2 Fisiologia 3 " 2 N " 2 Farmacologia 4 | a - a4
Biologia Celular 5 Veterinaria 7 Inmunologia 5 Parasitologia 5 Veterinaria ~ 5 Cirugia Il 5
10 11 10 10 10 8 8
2 1] 2 1
2 Metodologia de la |2 4 Patologia por
Agroecologia investigacion |3 gia General [ Sistemas
6 4
3 2 2 a1 4 2 2
” 6 A » 4 Legislacion o] Mejoramiento 2 - 2 - 2 Reproduccion 4
0 o 0 6 | Veterinaria 2 Genético 6 Virologia 6 Imagenologia 4 Aplicada 6
12 8 4 10 10 6
[ | 2 | 2 | 2|
. [ 3 | Embriologia e Ecoromia [ 2 | Propedéutica 3 Medicina 2|
EICEERENE | Histologia Pecuaria | 4 | Clinica 5 Preventiva |
6 7
Inglés 5 = Inglés 6 —— Inglés 7 Inglés 8 —
4 | e o
%
NB 121 27.1
NS 174 38.9
NI 152 34
total 447 100
HT HT [ 15 HT [ 17 HT | 16 HT HT |12+ HT | 8+ HT | 12 AT [ 12 AT -
HP HP | 14 HP | 12 HP | 12 HP HP |18+ HP [ 16+° HP | 24 HP | 24 HP [ -
TH TH | 29 TH | 29 TH | 28 TH | 34 TH |30+ TH | 24+° TH | 36 TH | 36 TH| -
CR CR | 44 CR | 46 CR | 44 CR | 4 CR | 48 CR | 44 CR | 48 CR | 48 CR| 30
[ SIMBOLOGIA | [ PARAMETROS DEL PLAN DE ESTUDIOS
HT: Horas Teéricas - . 9 . TOTAL DEL PLAN DE ESTUDIOS
Unidad de [P Horas Practicas c:::'f";f:;;r 3 B;‘S’i‘:(')d;' 'L“J;""e:ra
aprendizaje  |TH: Total de Horas 1’.; U 82 bt Cré‘;’ims UAO 51 UA + 1 Actividad
|CR: Créditos 121 UA Optativa: 3
UA a Acreditar 54 UA + 1 Actividad
14 Lineas de seriacién  mis Nécleo Sustantivo 2; Total del Nécleo Créditos a7
cursar y acreditar 117 Sustantivo 21 UA para
Obligatorio Nicleo Basico 21UA 174 cubrir 174 créditos
Obligatorio Niicleo Sustantivo
Obligatoria Ncleo Integral o) gt ieton Troara 16
g otal del Nicleo Integral
Optativo Nicleo Integral UA + 1 Préctica Profesional
para cubrir 152 créditos
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[

PERIODO 9

I

PERIODO 10

*UA para impartirse en Inglés
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