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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Industrias Pecuarias
Clave de la asignatura: | ZOC-2308
SATCA": | 2-2-4

Carrera: | Ingenieria en Agronomia.

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

En este curso los estudiantes manejaran un conjunto de procedimientos con la aplicacion
de tecnologias para preparar y envasar los productos alimenticios, como carnicos,
lacteos, huevo, etc. con el fin de brindarles larga vida de anaquel y que puedan ser
consumidos tiempo después. En el proceso de manufactura de alimentos utilizaran
diversos métodos que permitan preservar y conservar los alimentos basandose en
procesos fisicos, quimicos y bioquimicos, para que éstos sean consumidos con
seguridad y mantengan propiedades organolépticas adecuadas, asi como su valor
nutritivo. Es evidente que en dicha trasformacion de un producto alimenticio, se busca
conservar su valor nutricional y comercial, al mismo tiempo que puedan ser trasladados
para que los consumidores obtengan alimentos de calidad; sabemos que en el manejo de
estos se someten a diversas operaciones que destruyen o que impiden el desarrollo de
microorganismos y parasitos, a la vez pueden ser responsables de gran numero de
alteraciones en los alimentos, por eso es elemental buscar y aplicar los métodos
adecuados para que dicha transformacién del producto tenga su atributo alimenticio. Los
contenidos permitiran que el estudiante adquiera conocimientos, habilidades y destrezas
y aplique las técnicas tradicionales y emergentes para la elaboraciéon y conservacion de
productos carnicos y lacteos con alto valor agregado y basado en los estandares de
calidad y en la normatividad vigente

Intencidon didactica

El curso de Industrias pecuarias se ha integrado de manera que el estudiante valore los
conceptos indispensables acerca del manejo, conservacion y transformacién de
productos pecuarios (leche y carne) y desarrolle habilidades para la resolucion de
problemas reales propios de las Industrias carnica y lactea; por lo que se han
seleccionado contenidos clasificados en cuatro unidades tematicas en una secuencia
l6égica que le permita su mejor comprension, enfocadas hacia los fundamentos tedricos y
aplicaciones practicas de los mismos y promoviendo la participacion activa del estudiante
en actividades de investigacion.

1 Sistema de Asignacién y Transferencia de Créditos Académicos
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En el primer tema se analizan las caracteristicas de los principales productos de las
especies animales de interés zootécnico destinadas al consumo humano. La
composicion de leche y carne, asi como la estructura y cambios bioquimicos que ocurren
en esta ultima postmorten del animal de abasto.

En el segundo y tercer tema, se trabajan las técnicas de conservacién y transformacion
de leche, carne y sus subproductos, partiendo desde el sacrificio, con el menor
sufrimiento posible y hasta el procesamiento en producto final.

Finalmente, el cuarto tema, provee al estudiante de las competencias necesarias para
analisis econdmico que permita evaluar la rentabilidad, mediante la investigacién de
mercado Yy la cotizacién de insumos utilizados para calcular costos de produccién y fijar
precios de venta, acordes a los que ofrece la competencia.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracion o revision
Villa Montemorelos, M.C. Fernando Eligio Academia de Ingenieria en
Durango, TecNM campus Compean Estrada Agronomia.
Valle del Guadiana. M.C. Dario Cisneros Arreola Revision de las
Dr. Manuel Ismael Mata Especialidades de
Febrero de 2023 Escobedo. Ingenieria en Agronomia.
Especialidad en Produccién
Animal.

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura
* Elabora alimentos de consumo humano a partir de productos pecuarios aplicando
meétodos, técnicas y normas de elaboracion que le permitan al alimento mantener una vida
de anaquel adecuada, asi como la conservacién de sus caracteristicas organolépticas y
nutricionales.
» Elabora alimentos a partir de productos pecuarios respetando las normas aplicables
sobre inocuidad y calidad nutricional garantizando asi el consumo del mismo.
+ Estima los costos de produccién y venta de los productos elaborados para ser
competitivo en el mercado, agregando valor a los productos de origen animal
* Participa en la planeacion, disefo, establecimiento, control y administracion de empresas
pecuarias.

5. Competencias previas

* Seleccionar correctamente la materia prima: leche y carne.

* Aplica procesos de transformacion y conservacion aplicados a materia prima de origen
animal.

* Maneja técnicas de andlisis de alimentos.
* Determina el precio de venta de los diferentes productos en base al costo de los
insumos y costos de produccion.
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* Disena estrategias de venta y presentacion de productos elaborados

6. Temario
No. Temas Subtemas
1 | Productos pecuarios y sus | 1.1 Leche.
caracteristicas 1.2 Composicion de la leche.
1.3 Tipos de leche.
1.4 Carne.

1.5 Composicion de la carne.
1.6 Estructura de la carne.
1.7 Cambios bioquimicos post mortem.
2 | Conservacion de leche y carne | 2.1 Técnicas de conservacion de la leche.
fresca 2.2 Técnica general de sacrificio animal.
2.3 Obtencion de canal
2.4 Acondicionamiento de la carne fresca.
2.5 Conservacion de la carne fresca.
3 | Técnicas de transformacion 3.1 Infraestructura y equipo para la elaboracién
de productos de la carne y leche.
3.2 Productos lacteos.
3.3 Productos carnicos.
3.4 Tecnologia de procesamiento de carnes.
3.4.1 Embutidos.
3.4.2 Técnicas de curado y salado.
3.4.3 Ahumado.
3.5 Subproductos: grasas, piensos, cueros,
tripas, suero.
4 | Comercializacion de productos 4.1 Investigacién de mercado.
4.2 Costo.
4.3 Precio de venta
4.4 Canales de distribucion
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7. Actividades de aprendizaje de los temas

Tema 1. Productos pecuarios y sus caracteristicas

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): Analizar por equipos articulos cientificos
Analiza los factores que determinan la sobre la importancia de la leche y carne
calidad de la carne y leche y destaca la en la dieta, organizar sesion de preguntas
importancia de los mismos en la dieta y respuestas; presentar una sintesis del
humana. tema.
Genéricas: Elaborar de mapas conceptuales para la
Capacidad de abstraccion, analisis y descripcion de la estructura del musculo y
sintesis. Capacidad de comunicacion oral y | el proceso de contraccion relajacion
escrita. Capacidad de comunicacién en un muscular.
segundo idioma.
Compromiso de la calidad. Desarrollar un proyecto de acuerdo a la
Compromiso ético. preferencia del alumno: Comics, video,
Habilidades interpersonales. peridédico mural, u otro, para explicar las
caracteristicas de los productos pecuarios
como son leche y carne.

Tema 2. Conservacion de leche y carne fresca

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): Elaborar ensayo sobre técnicas de
Explica la técnica general de sacrifico y el conservaciéon de leche y carne y sus
efecto del manejo ante y post mortem: derivados.

(desollar, desviscerar y despiezar), sobre la
calidad de la carne; asi como los métodos de | Elaborar carteles sobre los distintos

acondicionamiento y conservacion de la productos donde se muestre el proceso

leche y carne fresca. aplicado, informacién nutricional entre
otros, y que seran utilizados en la

Genéricas: exposicion de la unidad de competencia

Capacidad de aplicar los conocimientos en la | Ill.

practica.

Habilidades en el uso de las TIC’s Visita guiada al rastro municipal;

Capacidad creativa. elaboracion de reporte y discusion en el

Capacidad para actuar en nuevas aula.

situaciones. Capacidad para identificar,
plantear y resolver problemas.

Capacidad para tomar decisiones.
Capacidad de trabajo en equipo.
Compromiso con la preservacion del medio
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ambiente.
Compromiso ético.

Tema 3. Técnicas de Transformacion

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): Exposicion y discusion grupal de los
Destaca la importancia del conocimiento métodos quimicos de conservacion y
para preservar el medio ambiente y la transformacion de la leche.
implantacién de estas tecnologias en las
unidades de produccion. Realizacion de practicas de procesos de

transformacion de la carne y analisis de

Genericas: los factores que influyen en los resultados
Capacidad de aplicar los conocimientos en la q y
practica. que se obtengan.

Capacidad creativa.

Capacidad para actuar en nuevas Realizacion de un proyecto de campo

situaciones. Capacidad para identificar, para la solucion de una problematica real
plantear y resolver problemas. en procesos de industrializacién de la
Capacidad para tomar decisiones. carne

Capacidad de trabajo en equipo.
Compromiso con la preservacion del medio
ambiente. Compromiso de la calidad.
Compromiso ético.

Habilidades interpersonales.

Tema 4. Comercializaciéon de productos

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): Elaborar un reporte de investigacion de
Justifica su propuesta para la solucion de mercado. Producto integrador final.
una problematica real en un proceso de
industrializacion de la carne. Realizar una exposicion con muestras de

los diferentes alimentos que aprendieron

Genéricas: a elaborar donde se aplique sus
Habilidad en el uso de las tecnologias de la competencias, asi como los resultados de
informacion y de la comunicacion. su investigacion de mercado y la venta de
Capacidad para identificar, plantear y producto.
resolver problemas.
Capacidad para tomar decisiones.
Capacidad de trabajo en equipo.
Compromiso con la preservacion del medio
ambiente.
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Compromiso de la calidad. Compromiso
ético.

8. Practica(s)

e Evaluacion y calidad de la leche (Analisis Bromatoldgico y Fisicoquimico).
¢ Evaluacién de la calidad de la carne (Analisis Bromatologico, Fisicoquimico y
Microbiologico).

¢ Produccion de queso tipo Chihuahua y fresco.

¢ Produccion de dulces de leche (cajeta y jamoncillo).

¢ Produccion de yogurt.

¢ Sacrificio y preparacion de canal

¢ Produccion de embutidos (chorizo).

¢ Productos reestructurados con tratamiento térmico.

¢ Productos curados.

¢ Productos ahumados.

¢ Productos fermentados y encurtidos

e Productos deshidratados.

TecNM-AC-PO-007-02

REV. O



e Nombre del documento: Formato de Cédigo: TecNM-AC-P0O-007-02
Programa de Estudio de asignatura de Especialidad

Revisiéon: O

Referencia a la Norma ISO 9001:2015  8.3,8.3.1 |Pagina 7 de 8

9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es demostrar el
desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las siguientes fases:

e Fundamentaciéon: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual se
fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnéstico realizado, mismo que permite a los
estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacion objeto de estudio para definir un
proceso de intervencién o hacer el disefio de un modelo.

e Planeacién: con base en el diagndstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto por
parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso: de
intervencion empresarial, social o comunitaria, el disefio de un modelo, entre otros, segun el
tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el cronograma de
trabajo.

¢ Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacién del proyecto realizada por parte de los
estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencién (social, empresarial), o
construccion del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracion
que implica el desempefo de las competencias genéricas y especificas a desarrollar.

e Evaluacién: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-profesion,
social e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de logros y aspectos
a mejorar se estara promoviendo el concepto de “evaluacion para la mejora continua”, la
metacognicion, el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.

10. Evaluacién por competencias

Ensayo de las investigaciones bibliograficas, entregadas en tiempo y forma y que
contenga todos los elementos y apartados, incluyendo bibliografia consultada, en formato
APA

Reportes escritos individuales y en equipo de cada practica que incluya las
observaciones surgidas durante las elaboracién o procesamiento, asi como de las
conclusiones personales o grupales.

Examenes escritos.

Actitud hacia el trabajo.

Manejo de equipo y utensilios de trabajo durante las practicas

TecNM-AC-PO-007-02 REV. O



e Nombre del documento: Formato de Cédigo: TecNM-AC-P0O-007-02

i) Programa de Estudio de asignatura de Especialidad
¢| Revision: O

Referencia a la Norma ISO 9001:2015 8.3, 8.3.1 | Pagina 8 de 8

11. Fuentes de informacion

Bravo M. F. (2009). Manejo Higiénico De Los Alimentos Editorial: Limusa: México

Fox B. A., Caneron A. G. (2007). Ciencias De Los Alimentos Nutricion Y Salud. Limusa
Noriega: México.

Garritz R. A., & Chamizo G. J. A. (2001). Tua y la Quimica. México: Pearson Educacion.

Gil, M. A. (2010). Pre elaboracién y Conservacion de Alimentos Editorial: Edc Akal,
Edicion: Primera.

Jensen W., Devine C. and Dikeman M. 2005. Encyclopedia of Meat Sciences. Academic
Press.

Lawrie.1989. Ciencia de la carne. Editorial Acribia. Zaragoza, Espafia.

Marvan, L. L. (2008). Sistema Mexicano de Alimentos y Equivalentes.

Publicado: 2008, Edicién: 32, Editorial: Fomento de Nutricién y Salud.

Mountneey. 1980. Poultry Products Technology. AVI Pub. Co. Wesport, Connecticut.

Munoz de Chavez, M. (2010). Composicion de los Alimentos, Editorial: Mcgraw Hill de
México, Edicién: 2 7.

NM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

NOM — 093 —SSA1 — 1994 Practicas de Higiene y Sanidad en la preparacion de
alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos

NOM — 120 — SSA1 — 1994 Practicas de higiene y sanidad para el proceso de alimentos,
bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas

Richardson, R.I. Y Mead G.C. 2001. Ciencia de la carne de ave. Editorial Acribia.
Zaragoza, Espana.

Saravacos G.D., Harvey A.F. And Kostarapoulos A. 2002. Handbook of Food Processing
Equipment. Kluwer Academic/Plenum Publishers. New York.

Youshimatz N. A, (2009). Control De Costos En Alimentos Y Bebidas, Editorial: Trillas:
México 17. Wilson. 1989. Inspeccion practica de la carne. Editorial Acribia,
Zaragoza, Espafia

TecNM-AC-PO-007-02

REV. O



