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1. Datos Generales de la asignatura.

Nombre de la asignatura: | Ciencia y Tecnologia de Alimentos de
Origen Animal.

Clave de la asignhatura: | ALC-1704

SATCA!L | 2-2-4

Carrera: |Ingenieria Bioquimica

2. Presentacion.

Caracterizacion de la asignatura.

Esta asignatura aportara al perfil del Ingeniero Bioguimico, la capacidad para
evaluar los diferentes procesos para la transformacion de los alimentos, mediante
tecnologias diversas, utilizando técnicas de procesamiento que coadyuven a la
obtencién de resultados precisos, permitiendo con esto alcanzar un desarrollo
integral en los procesos de industrializacién de los productos alimenticios y sus
derivados.

Es importante porque proporciona al alumno las técnicas de elaboracién
adecuadas para el procesamiento de los alimentos y que le permitan verificar si
cumplen con los estandares de calidad necesarios. Se relaciona con materias
como Ciencias de los Alimentos, Bioguimica de los Alimentos, Microbiologia de
Alimentos y Andlisis de Alimentos.

Intencion didactica
El temario esta distribuido en cinco temas, dando contenidos conceptuales y
aplicacion experimental en el laboratorio en cada una de ellas.

*En el primer tema, se aborda una introduccion general de la unidad, teniendo en
cuenta que se revisan estadisticas de produccion y caracteristicas (razas) de
ganado bovino, ovino, porcino, aves, pescados y mariscos, asi como la
importancia del consumo de los alimentos de origen vegetal.

1 Sistema de Asignacion y Transferencia de Créditos Académicos
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*En el segundo tema se discute el tema de la carne y sus derivados, en la cual se
incluye lo relacionado a la anatomia y fisiologia del muasculo, métodos de
conservacion de la carne y sus derivados, materias primas para elaborar los
productos carnicos. Asimismo, se planea elaborar diversos productos carnicos
para reforzar lo visto en clase.

*El tercer tema, se estudia el tema de la leche y sus derivados, incluyendo la
anatomia y fisiologia de la ubre, es decir, como se produce y excreta la leche de la
vaca, caracteristicas generales de la leche, nutrientes y transformacion de la leche
en diversos derivados lacteos, y elaborando diversas practicas en el Laboratorio
de Tecnologia de Alimentos sobre productos lacteos.

*En el cuarto tema se aborda el tema de las aves y huevos, mencionando las
principales caracteristicas de las aves, los beneficios que aporta el consumo de
este tipo de carnes, asi como su transformacion en diversos productos. En el caso
del huevo, se mencionan sus propiedades funcionales, métodos de conservacion,
calidad de la proteina y proteinas del huevo y sus caracteristicas.

*En el quinto tema se abordaran los subtemas de pescados y derivados, donde se
incluye una introduccion al tema, el secado, harina de pescado, congelacion,
ahumado, enlatado y salado.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracion o revision
Instituto Tecnoldgico de Academia de Ingenieria | Definicién de los
Acapulco Bioquimica programas de estudio de
los modulos de

especialidad de la carrera
de Ingenieria Bioguimica
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4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s)especifica(s)de la asignatura

Proporcionar al estudiante los conocimientos necesarios para poder comprender y
realizar los procesos utilizados en la Tecnologia de los Alimentos en las areas de
productos lacteos, carnicos, avicolas y marinos.

5. Competencias previas.

*Preparar de manera correcta soluciones quimicas.

*Utilizar adecuadamente el equipo e instrumental del laboratorio de Tecnologia
de Alimentos.

*Conocer diversos métodos de analisis microbiolégicos a nivel general.
*Conocer diversos métodos de analisis de los alimentos.

*Distinguir los diversos métodos de manejo higiénico de alimentos.

+ldentificar los métodos de conservacién de alimentos.

6. Temario.

No. Temas Subtemas

1 | Introduccién 1.1. Definiciones.

1.2. Razas productoras de leche, carne,
aves y huevos.

1.3. Especies marinas de mayor
importancia econémica.

1.4. Produccion nacional y mundial de
leche, productos carnicos, avicolas y
marinos.

1.5. Importancia de la leche, carne y
sus productos en la dieta humana.

2 | Carne y derivados 2.1. Anatomia y fisiologia del musculo.
2.2. Rastros.

2.3. Materias primas para elaborar
productos carnicos.

2.4. Técnicas de conservacion.
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2.5. Jamones.
2.6. Embutidos.
2.7. Elaboracion de otros productos.

3 | Leche y derivados

3.1. Anatomia y fisiologia de la ubre.
3.2. Establos y ordefia.

3.3. Tratamientos térmicos.

3.4. Evaporacion y deshidratacion.
3.5. Cultivos lacticos.

3.6. Elaboracion de quesos.

3.7. Elaboraciéon de cremas y
Mantequillas.

3.8. Elaboracién de otros productos.

4 | Aves y Huevos

4.1. Sacrificio de aves.

4.2. Conservacion de aves.

4.3. Procesamiento de aves.

4.4. Subproductos de aves.

4.5. Estructura y composiciéon del
huevo.

4.6. Conservacion.

5 | Pescados y Mariscos

5.1. Generalidades.
5.2. Congelado.

5.3. Ahumado.

5.4. Salado.

5.5. Enlatado.

5.6. Harina de pescado.

7. Actividades de aprendizaje de los temas

TEMA 1. Introduccién

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica:

de diferentes tipos de animales

Identificar y aplicar la informacion
actualizada sobre estadisticas
produccion de ganado y carne en canal

* Manejar estadisticas de produccion
animal

. Identificar las especies animales
de mayor importancia comercial
*Manejar informacién relacionada a las
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diferentes razas de ganado bovino,
porcino, aviar y ovino.
*Analizar la situacion de la industria
alimentaria en su regién

TEMA 2. Carnes y Derivados

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica: *Conocer la composicion vy fisiologia del
Analizar la informacion necesaria para | musculo animal.
entender las bases tedricas del | eUtilizar las materias primas utilizadas
procesamiento de productos carnicos. en la elaboracion de productos céarnicos
*Conocer los diferentes métodos de
conservacion de la carne
*Elaborar diversos productos carnicos.
*Conocer el funcionamiento de los
rastros tipos TIF en la produccion de
carne para consumo humano.
TEMA 3. Leche y Derivados.

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica: *Conocer la anatomia y fisiologia de la
Analizar los aspectos relacionados al ubre.
conocimiento de la produccién de leche | *Conocer  los mecanismos de
y elaboracion de productos lacteos. produccion de leche, métodos de

proceso y conservacion.

*Conocer los procesos de elaboracion
de diferentes productos lacteos, asi
como el control de calidad de los

mMismos.
* Realizacion de practicas de
laboratorio
TEMA 4. Aves y Huevos
Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica: . Explicar las caracteristicas de los
Conocer y explicar los principales tipos de aves y huevos de mayor
aspectos relacionados a aves y huevos, | comercializacion, asi como los
asi como las ventajas de su diferentes métodos de procesamiento y
procesamiento conservacion de los mismos.
*Investigacion documental de los temas
a tratar.

*Evaluar los resultados obtenidos de
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acuerdo a los criterios establecidos por
la legislacion.
TEMA 5. Pescados y Mariscos

Competencias

Actividades de Aprendizaje

Especifica: *Investigar y exponer los temas a tratar
Conocer los fundamentos de los *Investigar los diferentes métodos y
meétodos utilizados en el procesamiento | técnicas de  procesamiento  de
de pescados y mariscos pescados y mariscos
*Realizar de las practicas de
laboratorio

*Determinar los principales criterios de
calidad aplicados en pescados Yy
mariscos.

8. Préctica(s)

*Elaboracion de jamon cocido
*Elaboracion de chorizo

*Elaboracién de longaniza

*Elaboracién de Harina de pescado
*Elaboraciéon de Hamburguesas de pescado
*Elaboracién de pescado seco-salado
*Elaboracion de pescado ahumado
*Elaboracién de pollo ahumado
*Elaboracién de chorizo de pescado.

* Elaboracion de yogurt

*Elaboracién de queso fresco y requeson
*Elaboraciéon de rompope

*Elaboracién de cajeta

*Elaboracién de helado

*Elaboracién de dulce de leche
*Elaboracion de chongos zamoranos

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 Fundamentacién: marco referencial (te6rico, conceptual, contextual, legal) en
el cual se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnostico realizado,
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mismo que permite a los estudiantes lograr la comprensiéon de la realidad o
situacion objeto de estudio para definir un proceso de intervencion 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 comunitario, el
disefio de un modelo, entre otros, segun el tipo de proyecto, las actividades a
realizar los recursos requeridos y el cronograma de trabajo.

e Ejecucidn: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada
por parte de los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la
intervencion (social, empresarial), o construccion del modelo propuesto segun
el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracion que implica el desempefio 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 estard promoviendo el
concepto de “evaluacion para la mejora continua”, la metacognicién, el
desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.

10. Evaluacion por competencias
La evaluacién debe ser continua y formativa, por lo que se debe considerar el
desemperio en cada una de las actividades de aprendizaje:

*Evaluaciones escritas.

*Exposicidn del estudiante en temas especificos.
*Investigaciones documentales previas a cada clase.
*Reportes de practicas de laboratorio realizadas.
*Participacion activa en clase.

*Resolver problemas de manera grupal.

+Visitas a empresas relacionadas con la asignatura.
*Guias de observacion sobre el desarrollo de practicas.
*Proyecto de asignatura.
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