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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Agroindustria y Productos Carnicos

Clave de la asignatura: | TAF-1506

SATCA'": | 3-2-5

Carrera: | Ingenieria Bioquimica

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

Esta asignatura aportara al perfil del Ingeniero Bioquimico, la capacidad para evaluar los
diferentes procesos para la transformacién 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 industrializacion de los productos alimenticios y sus derivados.

Es importante porque proporciona al alumno las técnicas de elaboracion 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 Quimica de los
Alimentos, Bioquimica, Inocuidad Alimentaria y Control de calidad alimentaria.

Intencién didactica

El temario esta distribuido dando contenidos conceptuales y aplicacién experimental en el
laboratorio en cada una de ellas.

* En la primera unidad 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.

* En la segunda unidad se discute el tema de la carne y sus derivados, en la cual
se incluye lo relacionado a la anatomia y fisiologia del musculo, 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.

* En la tercera unidad se aborda el tema de las aves, 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. Sus propiedades
funcionales, métodos de conservacion, calidad de la proteina

* En la cuarta unidad se abordara el tema de pescados y derivados, donde se
incluye una introduccién al tema, el secado, harina de pescado, congelacién, etc.

! Sistema de Asignacion y Transferencia de Créditos Académicos
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En la quinta unidad se aborda el tema de productos de agroindustria
mencionando las principales caracteristicas de produccién, los beneficios que
aporta el consumo de este tipo de productos, asi como su transformacion. Se
mencionan sus propiedades funcionales, métodos de conservacion, calidad de la
proteina y sus caracteristicas.
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3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracion o revision

Instituto Tecnolégico de Ing. José Elias Salado | Programa elaborado
Zacatepec, Junio 2015 Huerta en base a
Ing. Luis Felipe Cano | requerimientos de modulos
Ochoa especialidad de carrera
Dra. Leonor Zavaleta Avejar | de Ingenieria Bioquimica
M.C. Manuel Jesus

Granados Baeza.

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Aplica y fundamenta las técnicas de elaboracion de alimentos de origen carnico y
agroindustria, bajo las normas de higiene y seguridad en la industrializacion de este tipo
de alimentos, procedimientos basados en la normatividad vigente, apoyados en el manejo
adecuado de aditivos.

Aplica los conocimientos basicos de las operaciones unitarias para el procesamiento y
elaboracion de productos derivados de frutas, hortalizas y cereales.

5. Competencias previas

Conoce diversos métodos de analisis microbioldgicos a nivel general.

Conoce diversos métodos de andlisis de los alimentos.

Distingue los diversos métodos de manejo higiénico de alimentos.

Identifica los métodos de conservacién de alimentos.

Habilidad en la busqueda de informacién y su interpretacion

Comprender, interpretar y evaluar la importancia de las propiedades fisicoquimicas,
funcionales y sensoriales de los alimentos.

Aplicar los conceptos basicos de operaciones unitarias para la elaboraciéon de nuevos
productos.

6. Temario
No. Temas Subtemas
1 Introduccion 1.1. Definiciones
1.2. Razas productoras de carne, aves y
huevos
1.3. Especies marinas de
mayor
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importancia econdémica

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

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

1.6 Importancia econdmica de Ilos
alimentos de origen vegetal

1.7 Naturaleza de las distintas partes de las
plantas que se suelen utilizar como
alimentos

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

2.5. Jamones

2.6. Embutidos

2.7. Elaboracion de otros productos

Aves 3.1. Sacrificio de aves

3.2. Conservacion de aves

3.3. Procesamiento de aves

3.5. Estructura y composicidon de la
carne

3.6. Conservacion

Pescados y mariscos 4.1. Generalidades
4.2. Congelado

4.3. Ahumado

4.4. Salado

4.5. Enlatado

4.6. Harina de pescado

Agroindustria 3.1Fisiologia pre y post-cosecha.
3.2 Valor nutricional.

3.3 Conservacion de productos
agroindustriales.

3.4 Almacenamiento de granos.

3.5 Clasificacién de semillas.

3.6 Valor nutricional.

3.7 Tecnologia de frutas y hortalizas
3.8Tecnologia de cereales.

3.9 Tecnologia de leguminosas.
3.10 Tecnologia de oleaginosas
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Introduccioén

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): Identificar y analizar la * Manejar estadisticas de
importancia del procesamiento de produccién animal
alimentos de origen animal, asi como las * Identificar las especies animales
tendencias actuales en la industria de mayor importancia comercial
alimentaria * Manejar informacion relacionada
a las diferentes razas de ganado
Genéricas: bovino, porcino, aviar y ovino.
Competencias instrumentales: » Conocer y analizar informacion de
e Capacidades de analisis, sintesis, la  produccion de  productos
organizacion y planificacion, agricolas
razonamiento critico + Investigar y discutir sobre los

e Capacidades metodoldgicas para
manipular el ambiente: ser capaz de
organizar el tiempo y las estrategias
para el aprendizaje, tomar
decisiones o resolver problemas.

* Destrezas en el uso de nuevas
tecnologias de la informacion,
relacionadas al area.

e Capacidad de gestion de la
informacion

Competencias interpersonales:

» Capacidad critica y autocritica

» Capacidad de trabajar en equipo
interdisciplinario

* Comunicacion oral y escrita que
permita relacionarse con
profesionales de otras disciplinas

* Apreciacion de la diversidad vy
multiculturalidad

* Compromiso ético

Competencias sistémicas:

+ Capacidad de aplicar los
conocimientos en la practica

* Habilidades de investigacion

+ Capacidad de aprender

+ Capacidad de adaptarse a nuevas
situaciones

» Capacidad de generar nuevas ideas
(creatividad)

* Aprendizaje autbnomo

» Capacidad para disefar y gestionar
proyectos

+ Iniciativa y espiritu emprendedor

* Preocupacién por la calidad de su

diversos constituyentes de los
productos hortofruticolas y sus
caracteristicas y propiedades
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trabajo
+ Busqueda del logro

Carne y derivados

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Analizar la informacién
necesaria para entender las bases tedricas
del procesamiento de productos carnicos.

Genéricas:

Competencias instrumentales:

e Capacidades de analisis, sintesis,
organizacion y planificacion,
razonamiento critico

e Capacidades metodoldgicas para
manipular el ambiente: ser capaz de
organizar el tiempo y las estrategias
para el aprendizaje, tomar
decisiones o resolver problemas.

* Destrezas en el uso de nuevas
tecnologias de la informacion,
relacionadas al area.

e Capacidad de gestion de la
informacion

Competencias interpersonales:

» Capacidad critica y autocritica

» Capacidad de trabajar en equipo
interdisciplinario

» Comunicacion oral y escrita que
permita relacionarse con
profesionales de otras disciplinas

* Apreciacion de la diversidad vy
multiculturalidad

+ Compromiso ético

Competencias sistémicas:

+ Capacidad de aplicar los
conocimientos en la practica

» Habilidades de investigacion

+ Capacidad de aprender

+ Capacidad de adaptarse a nuevas
situaciones

» Capacidad de generar nuevas ideas
(creatividad)

* Aprendizaje autbnomo

» Capacidad para disefar y gestionar
proyectos

+ Iniciativa y espiritu emprendedor

* Preocupacién por la calidad de su

* Analizar la composicion quimica
de la carne

* Observar los cambios
bioquimicos que se desarrollan
durante proceso de sacrificio y
después de este.

* Comprender la importancia en la
conservacion y maduracion de la
carne

+ Identificar el origen de la materia
prima carnica y de los aditivos
que se utilizan durante el
procesamiento de la carne.

* Elaborar diversos productos
carnicos

Pagina | 6




Tecnoldgico Nacional de México

trabajo
+ Busqueda del logro

Aves

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Conocer y explicar los
principales aspectos relacionados a aves
asi como las ventajas de su procesamiento

Genéricas:

Competencias instrumentales:

e Capacidades de analisis, sintesis,
organizacion y planificacion,
razonamiento critico

e Capacidades metodoldgicas para
manipular el ambiente: ser capaz de
organizar el tiempo y las estrategias
para el aprendizaje, tomar
decisiones o resolver problemas.

* Destrezas en el uso de nuevas
tecnologias de la informacion,
relacionadas al area.

e Capacidad de gestion de la
informacion

Competencias interpersonales:

» Capacidad critica y autocritica

» Capacidad de trabajar en equipo
interdisciplinario

* Comunicacion oral y escrita que
permita relacionarse con
profesionales de otras disciplinas

* Apreciacion de la diversidad vy
multiculturalidad

* Compromiso ético

Competencias sistémicas:

+ Capacidad de aplicar los
conocimientos en la practica

* Habilidades de investigacion

+ Capacidad de aprender

+ Capacidad de adaptarse a nuevas
situaciones

» Capacidad de generar nuevas ideas
(creatividad)

* Aprendizaje autbnomo

» Capacidad para disefar y gestionar
proyectos

+ Iniciativa y espiritu emprendedor

* Preocupacién por la calidad de su
trabajo

Explicar las caracteristicas de
los tipos de aves de mayor
comercializacion, asi como los
diferentes meétodos de
procesamiento y conservacion.
Investigacion documentald los
temas a tratar

Evaluar los resultados obtenidos
de acuerdo a los criterios
establecidos por la legislacion.
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+ Busqueda del logro |

Pescados y mariscos

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): + Investigar y exponer los temas a
Analizar la informacion necesaria para tratar
entender las bases tedricas del * Investigar de los diferentes
procesamiento de productos de pescados y métodos y técnicas de
mariscos ademas de métodos de procesamiento de  pescados y
conservacion. mariscos

* Realizar practicas de laboratorio

+ Determinar los principales criterios
Genéricas: de calidad aplicados en pescados y
mariscos

Competencias instrumentales:

e Capacidades de analisis, sintesis,
organizacion y planificacion,
razonamiento critico

e Capacidades metodoldgicas para
manipular el ambiente: ser capaz de
organizar el tiempo y las estrategias
para el aprendizaje, tomar
decisiones o resolver problemas.

* Destrezas en el uso de nuevas
tecnologias de la informacion,
relacionadas al area.

e Capacidad de gestion de |la
informacion

Competencias interpersonales:

» Capacidad critica y autocritica

» Capacidad de trabajar en equipo
interdisciplinario

» Comunicacion oral y escrita que
permita relacionarse con
profesionales de otras disciplinas

* Apreciacion de la diversidad vy
multiculturalidad

* Compromiso ético

Competencias sistémicas:

+ Capacidad de aplicar los
conocimientos en la practica

* Habilidades de investigacion

+ Capacidad de aprender

+ Capacidad de adaptarse a nuevas
situaciones

» Capacidad de generar nuevas ideas
(creatividad)

* Aprendizaje autbnomo

» Capacidad para disefar y gestionar
proyectos
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Iniciativa y espiritu emprendedor
Preocupacion por la calidad de su
trabajo

Busqueda del logro

Agroindustrias

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Analizar los aspectos
relacionados con la agroindustria asi como
las ventajas de su procesamiento.

Genéricas:

Competencias instrumentales:

Capacidades de analisis, sintesis,
organizacion y planificacion,
razonamiento critico

Capacidades metodoldgicas para
manipular el ambiente: ser capaz de
organizar el tiempo y las estrategias
para el aprendizaje, tomar
decisiones o resolver problemas.
Destrezas en el uso de nuevas
tecnologias de la informacion,
relacionadas al area.

Capacidad de gestion de la
informacion

Competencias interpersonales:

Capacidad critica y autocritica
Capacidad de trabajar en equipo
interdisciplinario

Comunicaciéon oral y escrita que
permita relacionarse con
profesionales de otras disciplinas
Apreciacion de la diversidad vy
multiculturalidad

Compromiso ético

Competencias sistémicas:

Capacidad de aplicar los
conocimientos en la practica
Habilidades de investigacion
Capacidad de aprender

Capacidad de adaptarse a nuevas
situaciones

Capacidad de generar nuevas ideas
(creatividad)

Aprendizaje autbnomo

+ Explicar las caracteristicas de
los tipos de productos
agroindustriales y
comercializacion, asi como los
diferentes métodos de
procesamiento y conservacion
de los mismos.

* Investigar el manejo y
almacenamiento  postcosecha,
asi como los diversos métodos
utilizados para mejorar y
conservar su calidad e
incrementar su vida util

* Buscar, analizar y aplicar los
conocimientos de las etapas del
proceso en la elaboracién de
salmuera, encurtido, congelados
y salsas.

» Elabora un ensayo a través de la
busqueda bibliografica sobre los
antecedentes y desarrollo
historico de los cereales vy
oleaginosas.

» Realizar practicas de laboratorio

» Elaborar alimentos a base de los
diferentes productos
agroindustriales
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» Capacidad para disefar y gestionar
proyectos

+ Iniciativa y espiritu emprendedor

* Preocupacién por la calidad de su
trabajo

* Busqueda del logro

8. Practica(s)

Elaboracién de jamon cocido
Elaboracién de chorizo

Elaboracion de longaniza
Elaboracién de chuleta ahumada
Elaboracién de salami cocido
Elaboracién de helado

Elaboracién de pescado seco-salado
Elaboracién de pollo enjamonado
Elaboracién de mazapan
Elaboracién de palanqueta
Elaboracién de mermelada
Operaciones preliminares de frutas y hortalizas
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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:

* Fundamentacion: 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 intervencion o hacer el disefio de un modelo.

* 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 intervencién 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.

* 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 construccién del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la
fase de mayor duraciéon 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-
profesién, 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.
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10. Evaluacion por competencias

Participacién individual y en equipo
Exposiciones y presentaciones

Examenes escritos

Visitas a empresas e informes de las visitas
Informe de practicas de laboratorio
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