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|. Datos de identificacion

Espacio educativo donde se imparte

Reestructuracion, 2015

Facultad de Medicina Veterinaria'y

Zootecnia

Licenciatura

Licenciatura en Medicina Veterinariay Zootecnia

Unidad de aprendizaje Industr(ijagigzraic:gi(ei:]] gr?i r%r;)lductos Clave
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 nl 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 comun

Formacién equivalente

Mixta (especificar)

Unidad de Aprendizaje

Industrializacion de productos
agropecuarios. Programa Ingeniero
Agrénomo Zootecnista
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Il. Presentacién de la guia pedagdgica

Conforme lo indica el Articulo 87 del Reglamento de Estudios Profesionales, “la guia
pedagdgica” es un documento que complementa al programa de estudios y que no
tiene caracter normativo. Proporcionara recomendaciones para la conduccion del
proceso de ensefianza aprendizaje. Su cardcter indicativo otorgara autonomia al
personal académico para la seleccion y empleo de los métodos, estrategias y recursos
educativos que considere mas apropiados para el logro de los objetivos.

El disefio de esta guia pedagdgica responde al Modelo Educativo de la Facultad de
Medicina Veterinaria y Zootecnia, en el sentido de ofrecer un modelo de ensefianza
centrado en el aprendizaje y en el desarrollo de habilidades, actitudes y valores que
brinde a los estudiantes la posibilidad de desarrollar sus capacidades de analizar los
procesos de transformacion y conservacion de los productos pecuarios para la gestion
de calidad e inocuidad dentro del marco legal aplicable y de sustentabilidad.

El enfoque y los principios pedagoégicos que guian el proceso de ensefianza-
aprendizaje de esta UA, tienen como referente la corriente constructivista del
aprendizaje y la ensefianza, segun la cual el aprendizaje es un proceso constructivo
interno que realiza la persona que aprende a partir de su actividad interna y externa
y, por intermediacion de un facilitador que propicia diversas situaciones de aprendizaje
para facilitar la construcciébn de aprendizajes significativos contextualizando el
conocimiento.

Por tanto, la seleccion de métodos, estrategias y recursos de ensefianza-aprendizaje

esta enfocada a cumplir los siguientes principios:

* El uso de estrategias motivacionales para influir positivamente en la disposicion
de aprendizaje de los estudiantes.

» La activacion de los conocimientos previos de los estudiantes a fin de vincular lo
gue ya sabe con lo nuevo que va a aprender.

» Disefiar diversas situaciones y condiciones que posibiliten diferentes tipos de
aprendizaje (por recepcion, por descubrimiento, por repeticion y significativo).

* Proponer diversas actividades de aprendizaje que brinden al estudiante diferentes
oportunidades de aprendizaje y representacion del contenido.

* Promover el uso de estrategias de aprendizaje que le posibiliten al estudiante
adquirir, elaborar, organizar, recuperar y transferir la informacion aprendida.

» Facilitar la busqueda de significados y la interpretacion mediada de los contenidos
de aprendizaje mediante la organizacién de actividades colaborativas.

* Favorecer la contextualizacion de los contenidos de aprendizaje mediante la
realizacion de actividades practicas, investigativas y creativas.

Los escenarios para el aprendizaje de contenidos son principalmente el sal6n de clases,
el laboratorio de practicas, la biblioteca y la sala de cémputo. Los recursos destinados a
apoyar el aprendizaje son presentaciones en diapositivas digitales para las sesiones
tedricas, lectura de textos especializados, observacion de videos, asistencia a
conferencias especializadas, explicacion de los temas de manera oral, elaboracion de
diagramas de flujo, realizacion de practicas, elaboracién de reportes de practicas por
escrito de manera digital, edicion de videos de los procesos de productos de origen
animal realizados, resefias, cuestionarios y exadmenes.
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[ll. Ubicacion de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacion: | Integral

Area Curricular: Produccién animal

Caracter de la UA: Optativa

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

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

Disefiar, gestionar y evaluar programas de prevencion, control, erradicacion y
vigilancia de enfermedades zoondticas 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.

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

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

Participar en la formulacion y aplicacion 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.

Disefiar proyectos de investigacion y resolucion de problematicas pecuarias.

Objetivos del nucleo de formacién:

Nucleo integral: Proveera al alumno de escenarios educativos para la integracion,
aplicacion y desarrollo de los conocimientos, habilidades y actitudes que le permitan
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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, vy
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 disefiar,
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 launidad de aprendizaje.

Analizar los procesos de transformacién y conservacion 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 organizacion.

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

Objetivo: ldentificar 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 etiqguetado de alimentos.

Instalaciones y equipo de la industria alimentaria.

Balance de materia y energia.

Diagramas de flujo.

No ok

o

Practica 1: Andlisis para el control de calidad e inocuidad de materia prima,
productos y subproductos de origen animal.
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Practica 2: Analisis de peligros y puntos criticos de control en establecimientos
procesadores de alimentos de origen animal.

Métodos, estrategias y recursos educativos

Método activo: Los discentes agrupados realizaran las Practicas 1y 2. Y elaboraran su
respectivo reporte de practica de manera individual.

El discente elaborara constantemente apuntes, cuadros sindpticos, preguntas con
respuesta de los temas expuestos y demostrados en clase o practica. Asi como la
resolucion de ejercicios.

e Técnica expositiva. El docente realizara la exposicion de los temas
contemplados en la Unidad 1. Conceptos e infraestructura de la industria
alimentaria.

e Técnica demostrativa. El docente realizard la demostracion de las Practicas 1y
2 por medio de ejemplos y realizacion de pruebas de calidad fisicoquimica,
microbiologica y sensorial de los productos de origen animal. Asi como la
resolucion de ejercicios de Balance de materia y energia.

Estrategias de ensefianza aprendizaje:

e Eldiscente tomard apuntes y realizara cuadros sindpticos de los temas expuestos
en clase.

e Los discentes agrupados investigaran y expondran algunos temas sobre los
conceptos e infraestructura de la industria alimentaria de productos de origen
animal.

e El discente elaborara un problemario de Balance de materia y energia

e Eldiscente replicara diagramas de flujo de procesos de la industria alimentaria de
productos de origen animal.

e Losdiscentes agrupados realizaran las dos practicas, pero elaboraran los reportes
individualmente.

o EIl discente elaborara preguntas con respuesta para conformar una guia de
estudio de la Unidad 1.

Recursos educativos:
o Diapositivas digitales
e Videos
e Proyector y equipo de audio.
e Equipo e instrumental de laboratorio.

Actividades de ensefianza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre

Actividad de integracion de
grupo. El docente realizara
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la integracion de grupo a
través de una actividad.

Encuadre: El docente dara a
conocer los temas vy
subtemas de la UA y el
método de evaluacion.

Técnica expositiva
El docente realizara la
exposicion oral del primero

al octavo tema con
diapositivas  digitales vy
videos.

Técnica demostrativa
El docente demostrara la
resolucion de ejercicios de

Método activo.

Al Los discentes tomaran
apuntes, realizaran cuadros
sindpticos 'y  extraeran
preguntas de los temas
expuestos en cada clase.

discentes se
agruparan 'y de forma
colaborativa  investigaran
sobre algin tema de la

A2. Los

El discente entregara
apuntes, cuadros sindpticos
y guia de estudio al finalizar
la Unidad 1; al docente
para su revision.

Los discentes agrupados
expondran oralmente con
apoyo de material
audiovisual el tema

Balance de materia Y | ynigad 1, asignado por el | asignado por el docente.
energia. Asi como la| yocente.
demostracién de las
practicas 1y 2.
Método activo intuitivo. | Los discentes entregaran el
A3. Los discentes | problemario resuelto y los
elaboraran un problemario | diagramas de flujo.
con 20 ejercicios de
Balance de materia vy
energia; y 5 diagramas de
flujo de procesos de la
industria  alimentaria de
productos de origen animal.
A4 y A5. Los discentes | El discente individualmente
agrupados realizaran las | elaborara y entregara al
practicas 1y 2. docente un reporte escrito
de las practicas 1y 2.
AG6. El discente contestara
un cuestionario para
evaluacion del
conocimiento retenido.
(L Hr) (8 Hrs.) (L Hr.)
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Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

Escenarios Recursos
Salén de clases Equipo y programas digitales para
Laboratorio de practicas presentacion y edicion audiovisual.
Biblioteca Material de escritura e impresion.
Sala de computo Insumos para laboratorio.
Literatura béasica e internet.

Unidad 2. Industria lactea

Objetivo: Analizar las normas oficiales y especificaciones para aplicar procesos
de calidad para la obtencién, trasformacion y conservaciéon de leche, derivados y
subproductos, asi como también se analizaran sus caracteristicas fisicoquimicas,
microbiolédgicas, sensoriales y tecnolégicas a través de revision de textos
especializados, observacion directa e indirecta y préacticas.

Contenidos:

1. Legislacion sanitaria mexicana e internacional respectiva.

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

3. Queso: Procesos y caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales.
3.1. Clasificacién de quesos: por composicion, autenticidad y tecnologia.
3.2. Estilos de quesos nacionales y extranjeros.

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

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

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

Practica de elaboracién subproducto lacteo.

Practica 10. Elaboracién de requeson.

Métodos, estrategias y recursos educativos

Método activo: Los discentes agrupados realizaran las Practicas 1 ala 10. Y
elaboraran su respectivo reporte de cada practica de manera individual.
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El discente elaborara constantemente apuntes, cuadros sindpticos, preguntas con
respuesta de los temas expuestos y demostrados en clase o practica.

e Técnica expositiva. El docente realizara la exposicion de los temas
contemplados en la Unidad 2. Industria lactea.

e Técnica demostrativa. El docente realizara la demostracion de las Practicas 1 a
la 10, por medio de ejemplos, observacion directa e indirecta con videos.

Estrategias de ensefianza aprendizaje:

e Eldiscente tomara apuntes y realizara cuadros sindpticos de los temas expuestos
en clase.

e Los discentes agrupados investigaran y expondran algunos temas sobre industria
lactea.

e Los discentes agrupados realizaran las diez practicas, pero elaborardn los
reportes individualmente.

e El discente elaborara diagramas de flujo de procesos de la industria lactea
observados de manera directa e/o indirecta.

o EIl discente elaborard preguntas con respuesta para conformar una guia de
estudio de la Unidad 2.

Recursos educativos:
e Diapositivas digitales
e Videos
e Proyector y equipo de audio.
e Equipo, utensilios e insumos de taller de lacteos.

Actividades de ensefianza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre

Método activo.
Al Los discentes tomaran | El discente entregara
apuntes, realizaran cuadros | apuntes, cuadros sinépticos
sinépticos y  extraeran | y guia de estudio al finalizar
preguntas de los temas | la Unidad 2; al docente
expuestos en cada clase. para su revision.

Técnica expositiva.

El docente explicara del
primer al quinto tema de la
Unidad 2. Industria lactea a
través de  diapositivas
digitales y videos.

A2. Los discentes se | Los discentes agrupados
agrupardn 'y de forma | expondran oralmente con
colaborativa  investigaran | apoyo de material

sobre algin tema de la | audiovisual el tema
Unidad 2, asignado por el | asignado por el docente.
docente.

Técnica demostrativa

El docente demostrara de
manera directa o indirecta
con videos la realizacion de
las Practicas 1 a la 8.

10



Universidad Autébnoma
del Estado de México

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

Reestructuracion, 2015

A3. Los discentes
observaran e investigaran
procesos de la industria
lactea.

Método activo intuitiva
A4 a Al3. Los discentes
agrupados realizaran las
practicas 1 a la 10.

Al4. El discente contestara
un cuestionario para
evaluacioén del
conocimiento retenido.

Los discentes elaboraran y
entregaran 20 diagramas
de flujo de la industria
lactea, al docente para su
revision.

El discente individualmente
elaborara y entregard al
docente un reporte escrito
por cada practicadelala
la 10.

(5 Hrs) (28 Hrs.) (2 Hrs)
Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)
Escenarios Recursos

Salén de clases
Taller de lacteos
Biblioteca

Sala de cOmputo
Industria lactea

Equipo y programas digitales para
presentacién y edicion audiovisual.
Material de escritura e impresion.
Insumos para Taller de lacteos.
Literatura basica e internet.

Unidad 3. Industria de carnicos.

Objetivo: Analizar las normas oficiales y especificaciones para aplicar procesos
de calidad para la obtencién, trasformacién y conservaciéon de carne, productos y
subproductos, asi como también se analizaran sus caracteristicas fisicoquimicas,
microbiol6gicas, sensoriales y tecnoldgicas a través de revision de textos
especializados, observacion directa e indirecta y practicas.

Contenidos:

1. Legislacién sanitaria mexicana e Internacional respectiva.

2. Carne: estructura muscular, rigor mortis, caracteristicas fisicoquimicas,
microbiol6gicas 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.

11
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3. Procesos y caracteristicas de productos carnicos: tipos de chorizo,
salchicha y jamén; 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, jabdn.

Practicas de elaboracién de productos carnicos.
Préactica 1: Tratamiento carnico, empaque y coccion.
Préactica 2. Elaboracién de chorizo toluquerio.
Préactica 3. Elaboracién de chorizo, hamburguesa y nugget de conejo.
Préactica 4. Elaboracién de jamon cocido.

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

Practicas de elaboracién subproducto céarnico.
Préactica 8. Elaboracién de jabon.

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

Métodos, estrategias y recursos educativos

Método activo: Los discentes agrupados realizaran las Practicas 1 a la 10. Y
elaboraran su respectivo reporte escrito de cada practica de manera individual.

El discente elaborara constantemente apuntes, cuadros sindpticos, preguntas con
respuesta de los temas expuestos y demostrados en clase o practica.

e Técnica expositiva. El docente realizara la exposicion de los temas
contemplados en la Unidad 3. Industria céarnica.

e Técnica demostrativa. El docente realizara la demostracion de las Practicas 1 a
la 10, por medio de ejemplos, observacion directa e indirecta con videos.

Estrategias de ensefianza aprendizaje:

e Eldiscente tomara apuntes y realizara cuadros sindpticos de los temas expuestos
en clase.

e Los discentes agrupados investigaran y expondran algunos temas sobre industria
carnica.

e Los discentes agrupados realizaran las diez practicas, pero elaboraran los
reportes individualmente.

o El discente elaborara diagramas de flujo de procesos de la industria carnica
observados de manera directa e/o indirecta.

12
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e El discente elaborard preguntas con respuesta para conformar una guia de
estudio de la Unidad 3.

Recursos educativos:

o Diapositivas digitales

e Videos

e Proyector y equipo de audio.

e Equipo, utensilios e insumos de taller de carnicos.

Actividades de ensefianza y de aprendizaje

Inicio

Desarrollo

Cierre

Técnica expositiva.

El docente explicarhd del
primer al cuarto tema de la
Unidad 3. Industria carnica
a través de diapositivas
digitales y videos.

Técnica demostrativa
El docente demostrara de
manera directa e/o indirecta
con videos la realizacion de
las Practicas 1 a la 10.

Método activo.

Al Los discentes tomaran
apuntes, realizaran cuadros
sindpticos y  extraeran
preguntas de los temas
expuestos en cada clase.

A2. Los discentes se
agruparan 'y de forma
colaborativa  investigaran

sobre algun tema de la
Unidad 3, asignado por el
docente.

AS. Los discentes
observardn e investigaran
procesos de la industria
carnica.

Método activo intuitivo

A4 a Al3. Los discentes
agrupados realizaran las
practicas 1 a la 10.

Al4. El discente contestara
un cuestionario para
evaluacioén del
conocimiento retenido.

El discente entregara
apuntes, cuadros sinépticos
y guia de estudio al finalizar
la Unidad 3; al docente
para su revision.

Los discentes agrupados
expondran oralmente con
apoyo de material
audiovisual el tema
asignado por el docente.

Los discentes elaboraran y
entregaran 20 diagramas
de flujo de la industria
céarnica, al docente para su
revision.

El discente individualmente
elaborara y entregaré al
docente un reporte escrito
por cada préacticade lal a
la 10.

(5 Hrs.)

(28 Hrs.)

(2 Hrs))

13
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Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

Escenarios Recursos
Salén de clases Equipo y programas digitales para
Taller de carnicos presentacion y edicion audiovisual.
Biblioteca Material de escritura e impresion.
Sala de computo Insumos para Taller de carnicos.
Industria Carnica Literatura basica e internet.

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.

Contenidos:

1. Legislacion sanitaria mexicana e internacional respectiva.
2. Huevo: caracteristicas fisicoquimicas, microbiologicas 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-productos.

Métodos, estrategias y recursos educativos

Método activo: Los discentes agrupados realizaran las Practicas 1y 2. Y elaboraran su
respectivo reporte escrito de cada practica de manera individual.

El discente elaborara constantemente apuntes, cuadros sindpticos, preguntas con
respuesta de los temas expuestos y demostrados en clase o practica.

e Técnica expositiva. El docente realizara la exposicion de los temas
contemplados en la Unidad 4. Ovo-industria.

e Técnica demostrativa. El docente realizara la demostracion de las Practicas 1y
2, por medio de ejemplos, observacion directa e indirecta con videos.

Estrategias de ensefianza aprendizaje:

e Eldiscente tomara apuntes y realizara cuadros sindpticos de los temas expuestos
en clase.
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e Los discentes agrupados investigaran y expondran algunos temas sobre ovo-

industria.

e Losdiscentes agrupados realizaran las dos practicas, pero elaboraran los reportes

individualmente.

e EIl discente elaborara diagramas de flujo de procesos de la ovo-industria
observados de manera directa e/o indirecta.

o EIl discente elaborard preguntas con respuesta para conformar una guia de
estudio de la Unidad 4.

Recursos educativos:

¢ Diapositivas digitales

e Videos

e Proyector y equipo de audio.
¢ Equipo, utensilios e insumos de taller de elaboracién de alimentos.

Actividades de ensefianza y de aprendizaje

Inicio

Desarrollo

Cierre

Técnica expositiva.

El docente explicara del
primer al tercer tema de la
Unidad 4. Ovo-industria a
través de  diapositivas
digitales y videos.

Técnica demostrativa

El docente demostrara de
manera directa e/o indirecta
con videos la realizacion de
las Practicas 1y 2.

Método activo.

Al Los discentes tomaran
apuntes, realizaran cuadros
sindpticos y  extraeran
preguntas de los temas
expuestos en cada clase.

A2. Los discentes se
agruparan 'y de forma
colaborativa  investigaran

sobre algun tema de la
Unidad 4, asignado por el
docente.

A3. Los discentes
observaran e investigaran
procesos de la ovo-
industria.

Método activo intuitivo

A4 y A5. Los discentes
agrupados realizaran las
practicas 1y 2.

El discente entregara
apuntes, cuadros sinépticos
y guia de estudio al finalizar
la Unidad 4; al docente
para su revision.

Los discentes agrupados
expondran oralmente con
apoyo de material
audiovisual el tema
asignado por el docente.

Los discentes elaboraran y
entregaran tres diagramas

de flujo de la ovo-industria,
al docente para su revision.

El discente individualmente
elaborara y entregara al
docente un reporte escrito
por cada practica 1y 2.
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A6. El discente contestara
un cuestionario para
evaluacioén del
conocimiento retenido.

(1 Hrs.) (8 Hrs.) (A Hrs))
Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)
Escenarios Recursos
Salén de clases Equipo y programas digitales para
Taller de elaboracion de alimentos presentacion y edicion audiovisual.
Biblioteca Material de escritura e impresion.
Sala de cémputo Insumos para Taller de elaboracion de
Ovo-industria a!lmentos. . _
Literatura basica e internet.

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, microbiolégicas, sensoriales y/o funcionales, a
través de revision de textos especializados, observacion directa e indirecta y
practicas.

Contenidos:

1. Legislacién 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 extraccion de aceite de
pescado.

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

Métodos, estrategias y recursos educativos
Método activo: Los discentes agrupados realizaran las Practicas 1y 2. Y elaboraran su
respectivo reporte escrito de cada practica de manera individual.

El discente elaborara constantemente apuntes, cuadros sinépticos, preguntas con
respuesta de los temas expuestos y demostrados en clase o practica.
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e Técnica expositiva. El docente realizara los temas

contemplados en la Unidad 5. Pisci-industria.

e Técnica demostrativa. El docente realizara la demostracion de las Practicas 1y
2, por medio de ejemplos, observacion directa e indirecta con videos.

la exposicién de

Estrategias de ensefianza aprendizaje:

e Eldiscente tomara apuntes y realizara cuadros sindpticos de los temas expuestos
en clase.

e Los discentes agrupados investigaran y expondran algunos temas sobre pisci-
industria.

e Losdiscentes agrupados realizaran las dos practicas, pero elaboraran los reportes
individualmente.

o El discente elaborard diagramas de flujo de procesos de la pisci-industria
observados de manera directa e/o indirecta.

e EIl discente elaborard preguntas con respuesta para conformar una guia de
estudio de la Unidad 5.

Recursos educativos:
e Diapositivas digitales
o Videos
e Proyector y equipo de audio.
e Equipo, utensilios e insumos de taller de elaboracion de alimentos.

Actividades de ensefianza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre

Método activo. El discente entregara

Técnica expositiva.

El docente explicara del
primer al tercer tema de la
Unidad 5. Pisci-industria a
través de  diapositivas
digitales y videos.

Técnica demostrativa

El docente demostrara de
manera directa e/o indirecta
con videos la realizacion de
las Practicas 1y 2.

Al Los discentes tomaran
apuntes, realizaran cuadros
sindpticos 'y  extraeran
preguntas de los temas
expuestos en cada clase.

A2. Los discentes se
agruparan 'y de forma
colaborativa  investigaran

sobre algun tema de la
Unidad 5, asignado por el
docente.

AS. Los discentes
observaran e investigaran
procesos de la pisci-
industria.

apuntes, cuadros sinépticos
y guia de estudio al finalizar
la Unidad 5; al docente
para su revision.

Los discentes agrupados
expondran oralmente con
apoyo de material
audiovisual el tema
asignado por el docente.

Los discentes elaboraran y
entregaran tres diagramas

de flujo de la pisci-industria,
al docente para su revision.
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Método activo intuitivo _ o
A4 y A5. Los discentes | El discente individualmente

agrupados realizaran las | €laboraray entregara al
practicas 1y 2. docente un reporte escrito
por cada practica 1y 2.

A6. El discente contestara
un cuestionario para
evaluacion del
conocimiento retenido.

(2 Hrs)) (8 Hrs.) (1 Hrs))
Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)
Escenarios Recursos
Salén de clases Equipo y programas digitales para
Taller de elaboracion de alimentos presentacion y edicion audiovisual.
Biblioteca Material de escritura e impresion.
Sala de computo Insumos para Taller de elaboracion de
Pisci-industria a!|mentos. . _
Literatura basica e internet.

VII. Acervo bibliogréfico

Basico:

Alais, CH. (2000). Ciencia de la leche, Principios de Técnica Lechera Compafia
Editorial Continental, S.A. Barcelona, Espafa.

Bedolla Bernal, S., Duefas Gallegos, C., Esquivel Ibarra, I., Favela Torres, T.,
Guerrero Huerta, R., Mendoza Madrid, E. y Quiroz Bravo, M. (2004).
Introduccién a la tecnologia de alimentos: academia del area de plantas piloto
de alimentos.

Boucher F. y Brun V. coord. (2011). De la leche al queso : queserias rurales en
América Latina. IICA; CIRAD; Miguel Angel Porrta. México, D.F.

Coretti, K. (1971). Embutidos: Elaboracién y defectos. Acribia. Zaragoza, Espafa.

Crit, H. (2001). Guia Para la elaboracion de un plan de desinfeccion. Acribia.
Zaragoza, Espafia.

Divakaran, S. (1983). Industrializacion y Aprovechamiento de la Sangre Animal.
Boletin de Servicios Agricolas de la FAO 32. Roma.

Footitt, R.J. y Lewis, A. S. (1999). Enlatado de pescado y carne. Acribia. Zaragoza,
Espafia.

Gracey, J.F. (1989). Higiene de la Carne. Primera edicién en espafiol. Mc Graw-Hill-
Interamericana de Espafia.
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Lawrie, R.A. (1998). Ciencia de la Carne. Tercera Edicion. Acribia. Zaragoza,
Espafia.

Madrid V., A. (1999). Aprovechamiento de los subproductos carnicos. A. Madrid
Vicente. Mundi-Prensa. Madrid, Espafia.

Ockerman, H.W. y Hansen, C.L. (1994). Industrializacion de subproductos de origen
animal. Acribia. Zaragoza, Espafa.

Pérez Salmerdén, L.A. (1985). Higiene y control de los productos de pesca.
Compafia Editorial Continental, S.A. México, D.F.

Ruiter, A. (1995). EIl pescado y productos derivados de la pesca: Composicion
propiedades nutritivas y estabilidad. Acribia. Zaragoza, Espafa.

Ruiz Dura, F. (1996). Recursos pesqueros de las costas de México. Limusa, S.A.
México, D.F.

Sauver, B. (1993). El huevo para consumo: bases productivas. Mundi-Prensa.
AEDOS. INRA. Madrid, Espafia.

Torre M. M. (2012). La ciencia de los alimentos: lo que hay detras de las recetas de
cocina. Trillas. México, D. F. Pérez Gavilan E. (1984). Bioquimica vy
microbiologia de la leche. Limusa, S.A. México D.F.

Villegas de Gante, A. (2004). Tecnologia quesera. Trillas. México D.F.

Walstra, P., Geurts, T. J., Noomen, A., Jellena, A. y Van Boekel, M. A. (2001).
Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos. Acribia. Madrid,
Espafa.

Complementario:

NOM-024-Z0O0-1995. Especificaciones y caracteristicas zoosanitarias para el
transporte de animales, sus productos y subproductos, productos quimicos,
farmacéuticos, bioldgicos y alimenticios para uso en animales o consumo de
éstos. Diario Oficial de la Federacion. 16 octubre 1995.

NOM-213-SSA1-2002. Productos carnicos procesados. Especificaciones
Sanitarias. Métodos de Prueba.

NMX-FF-078-SCFI-2002. Carne de bovino en canal. Clasificacion. Direccion
General de Normas.

NMX-FF-081-SCFI-1993. Productos pecuarios. Carne de cerdo en canal
clasificacion.

NMX-FF-105-SCFI-2005. Productos pecuarios. Carne de conejo en canal, calidad
de la carne. Clasificacion.

PROY-NOM-060-ZO0-1999. Especificaciones zoosanitarias para la transformacion
de despojos animales y su empleo en la alimentacién animal.

NOM-Y-80-1978. Harina de carne y hueso (Destinada a la alimentacién de los
animales).

NOM-155-SCFI-2003. Leche, formula lactea y producto lacteo combinado.
Denominacion, especificaciones fisicoquimicas, informacién comercial y
métodos de prueba.

NOM-121-SSA-1-1994. Bienes y Servicios. Quesos: frescos, madurados vy
procesados. Especificaciones sanitarias.
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Fernandez M. F. Las grasas como materia prima. www.sc.ehu.es/iawfemaf
/archivos/materia/industrial/libro-14.PDF
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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
I 2 ) o 2 . 2 Alimentos y 4 . 4 - 4
l:le ortclogia |—5—] o micologia 5 Nutricion 5 Alimontacion 5 Epidemiologia  —¢ Salud Publica 5
10 10 " 10 8 8 8
T T
4 | 2 2 | 2
Bioguimica 2 _Etologiay 2 Administracion [ 2| inootidad | 4 |
Bienestar Animal Alimentaria
| 6 71 4 |4 | 6
10 6 6 8
¥ E 3
4 4 4 4 EN 2 2]
. 2 Fisiologia 3 . 2 - oat 2 Farmacologia 4 || 4 o 4
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
A P —=— N
groecologia 4 investigacion | 3 gia General [ Sistemas
6 4
3 2 2 a 1] 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 —
L4 | —— ——
%
NB 121 271
NS 174 389
NI 152 34
total 447 100
HT HT [ 15 HT [ 17 HT | 16 HT HT |12+ HT | 8+ HT | 12 HT | 12 HT [ -
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
[ SIMBOL OGIA ] [ PARAMETROS DEL PLAN DE ESTUDIOS
HT: Horas Teoricas - - 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 Nicleo 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 Nucleo Integral ot el Ndten gl 16
. otal del Nicleo Integral
Optativo Nicleo Integral UA + 1 Préctica Profesional
para cubrir 152 créditos
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PERIODO 1 ] |

PERIODO 2

]

PERIODO 3 ] PERIODO 4 ] PERIODO 5 ] [ PERIODO 6 ] [ PERIODO 7 ] [ PERIODO 8

[

PERIODO 9

I

PERIODO 10

*UA para impartirse en Inglés

22



