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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Tecnologia de alimentos de origen
animal.

. CDF-2102
Clave de la asignatura:

3-2-5
SATCA"

Ingenieria Bioquimica.
Carrera:

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

Esta asignatura aportara al perfil del Ingeniero Bioquimico, la capacidad
para evaluar los diferentes procesos para la transformacion de los
alimentos de origen animal, mediante tecnologias diversas, utilizando
técnicas de procesamiento que coadyuven a la obtencion de resultados
precisos, permitiendo con esto alcanzar un desarrollo integral en los

procesos de industrializacion de los productos alimenticios y sus
derivados.

! Sistema de Asignacion y Transferencia de Créditos Académicos
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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, Bioquimica, Desarrollo Y Analisis De
Productos Alimenticios y Quimica de los alimentos.

Es una asignatura fundamental para el conocimiento y el analisis critico
de las materias de la especialidad.

Intencién didactica

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

En la primera unidad se aborda una introduccién general de la unidad,
teniendo en cuenta que se revisan estadisticas de produccion y
caracteristicas (razas) de animales destinados a la produccion vy
explotacion industrial de alimentos de origen animal.

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,
meétodos 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 transformacién en diversos
productos. Sus propiedades funcionales, métodos de conservacion,
calidad de la proteina y sus aditivos.

En la cuarta unidad se abordara el tema de pescados y derivados,
donde se incluye una introduccion al tema, el secado, harina de
pescado, congelacion, otros métodos de conservacion etc.

En la quinta unidad se abordara temas de explotacion lactea, la
instrumentacion y los métodos experimentales mas utilizados en la
investigacion y desarrollo de nuevos productos lacteos y formulaciones
gue usen como materia prima leches y ovoproductos, incluyendo la
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seguridad, la eliminacion de residuos quimicos y bioldgicos, el uso de
aditivos y efectos de su aplicacion para productos derivados.

3. Participantes en el diseno y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de
elaboracion o
revision

Participantes

Observaciones

Instituto Tecnoldgico
de Zacatepec, 29 de
enero del 2021.

Dra. Cinthya Dinorah
Arrieta Gonzalez

Dr. Francisco Javier
Hernandez Campos

Dra. Wendy Netzy
Hernadndez Diaz

Ing. José Elias Salado
Huerta

Dra. Leonor Zavaleta
Avejar

Desarrollo de planes y
programas de nuevas
especialidades.

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Aplicay fundamenta las técnicas de elaboracion de alimentos de origen
animal, bajo las normas de higiene y seguridad en la industrializacion
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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 elaboraciéon de productos alimentarios de origen
animal.

5. Competencias previas

Conoce diversos métodos de analisis microbioldgicos a nivel general.
Conoce diversos métodos de analisis de los alimentos.

Distingue los diversos métodos de manejo higiénico de alimentos.
Identifica los métodos de conservacion de alimentos.

Habilidad en la busqueda de informacion 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 | Introduccién a la tecnologia | 1.1. Definiciones

de los alimentos )
1.2. Razas productoras a nivel

industrial otras especies

1.3. Especie de mayor
importancia economica.
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1.4. Produccion nacional y mundial
de productos carnicos,
avicolas, marinos y lacteos.

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

1.6 Importancia econdmica de los
alimentos de origen lacteo.

21. Anatomia y fisiologia del

o musculo.
2 | La carne, caracteristicas y
derivados carnicos. 2.2. Metodologia de matanzas.
2.3 Rastros.

2.4. Procesamiento de la carne
para adecuacion como materias
primas para elaborar productos
carnicos.

2.5. Efectos de la grasa en la carne.
2.6. Almacenamiento.

2.7. Técnicas de conservacion

2.8 Técnicas de procesado de canal
2.9 Ingredientes no carnicos.

210 Formulaciones carnicas y
subproductos.

3.1. Sacrificio de aves

3 | Carne de aves. 3.2. Estructura y composicion de
la carne

3.3. Procesamiento de aves
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3.5. Productos a base de carne de
ave con valor agregado.

3.6. Conservacion de aves

4.1. Generalidades
4 | Pescados y mariscos 4.2. Congelado
4.3. Ahumado
4.4. Salado

4.5. Enlatado

4.6. Harina de pescado.

5 | Tecnologia de productos |51 La leche como materia prima,
lacteos composicion guimica Y
fisicoquimica.

5.2 Ordenay recoleccion de leche.

53 Recepcion, conservacion,
transporte y almacenamiento.

5.4 Valor nutricional de los
productos lacteos.

55 Riesgos de la leche como
materia prima.

5.6 Pasteurizacion, evaporacion y
deshidratacion de la leche.

5.7 Tipos de envasado de leche.

58 Elaboracion de productos
lacteos.

5.8.1 Quesos.

5.8.2 Helados.
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5.8.3 Leches fermentadas.
5.8.4 Leches industrializadas
5.8.5 Formulaciones lacteas.

5.8.6 Productos analogos.

7. Actividades de aprendizaje de los temas

Introduccion a la tecnologia de los alimentos

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): Identifica y analiza la - Manejar estadisticas de
importancia del procesamiento de produccion animal
alimentos de origen animal, asi - ldentificar las especies
como las tendencias actuales en la animales de mayor
industria alimentaria importancia comercial

Manejar informacion

relacionada a las diferentes

Genéricas: razas de ganado bovino,
porcino, aviar y ovino.

Competencias instrumentales: . Conocer y analizar

e Capacidad de analisis, |nformac?|'én de la

sintesis, organizacion vy produccion  de  productos

agricolas

planificacion, razonamiento
critico

e Capacidades metodoldgicas
para manipular el ambiente:
ser capaz de organizar el

Investigar y discutir sobre los
diversos constituyentes de
los productos hortofruticolas
Yy sus caracteristicas vy

tiempo vy las estrategias para propiedades
el aprendizaje, tomar

decisiones o resolver

problemas.

e Destrezas en el uso de
nuevas tecnologias de Ia
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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
qgque permita relacionarse
con profesionales de otras
disciplinas
Apreciacion de la diversidad
y 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 auténomo
Capacidad para disefar vy
gestionar proyectos
Iniciativa \Y espiritu
emprendedor
Preocupacion por la calidad
de su trabajo
Busqueda del logro

La carne, caracteristicas y derivados carnicos.

Competencias Actividades de aprendizaje
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Especifica(s): Analizar la - Analizar la composicion
informacion necesaria para guimica de la carne

entender las bases tedricas del - Observar los cambios
procesamiento de  productos bioquimicos que se
carnicos. desarrollan durante

proceso de sacrificio y
después de este.

Genéricas: - Comprender la
importancia en la
Competencias instrumentales: conservacion y

maduracion de la carne

Identificar el origen de la
materia prima carnica y
de los aditivos que se

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

: L utilizan durante el
e Capacidades metodoldgicas .
. . ) procesamiento de Ia
para manipular el ambiente:
: carne.
ser capaz de organizar el )
Elaborar diversos

tiempo y las estrategias para o
productos carnicos

el aprendizaje, tomar
decisiones o) resolver
problemas.

e Destrezas en el uso de
nuevas tecnologias de Ia
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
qgque permita relacionarse
con profesionales de otras
disciplinas
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Apreciacion de la diversidad

y 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 auténomo
Capacidad para disefar vy
gestionar proyectos
Iniciativa \Y espiritu
emprendedor

Preocupacion por la calidad
de su trabajo

Busqueda del logro

Carne de 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 vy
planificacion, razonamiento
critico

Explicar las caracteristicas
de los tipos de aves de
mayor comercializacion,

asi como los diferentes
métodos de
procesamiento \Y%
conservacion.
Investigacion documental

de los temas a tratar.
Evaluar los resultados
obtenidos de acuerdo a
los criterios establecidos
por la legislacion.

Pagina | 10



EDUCACION

TECNOLOGICO
NACIONAL DE MEXICOw

Capacidades metodologicas
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 Ia
informacion, relacionadas al
area.

Capacidad de gestion de la
informacion

Competencias interpersonales:

Capacidad Critica y
autocritica

Capacidad de trabajar en
equipo interdisciplinario
Comunicacion oral y escrita
qgque permita relacionarse
con profesionales de otras
disciplinas

Apreciacion de la diversidad
y 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 auténomo
Capacidad para disefar vy
gestionar proyectos
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Iniciativa \Y espiritu
emprendedor

Preocupacion por la calidad
de su trabajo

Busqueda del logro

Pescados y mariscos

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): - Investigar y exponer los
temas a tratar

Investigar los diferentes
meétodos y técnicas de
procesamiento de pescados
y mariscos y aplicar en
practicas de laboratorio
Determinar los principales
criterios de calidad aplicados
Genéricas: en pescados y mariscos

Analizar la informacion necesaria
para entender las bases tedricas
del procesamiento de productos
de pescadosy mariscos ademas de
meétodos de conservacion.

Competencias instrumentales:

e Capacidades de analisis,
sintesis, organizacion vy
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.

e Destrezas en el uso de
nuevas tecnologias de Ia
informacion, relacionadas al
area.

e Capacidad de gestion de la
informacion

Pagina | 12



EDUCACION

TECNOLOGICO
NACIONAL DE MEXICOw

Competencias interpersonales:

Capacidad Critica y
autocritica
Capacidad de trabajar en
equipo interdisciplinario
Comunicacion oral y escrita
qgque permita relacionarse
con profesionales de otras
disciplinas
Apreciacion de la diversidad
y 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 auténomo
Capacidad para disefar vy
gestionar proyectos
Iniciativa \Y espiritu
emprendedor

Preocupacion por la calidad
de su trabajo

Busqueda del logro

Tecnologia de productos lacteos

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): e Desarrolla una investigacion
bibliografica que le permita
presentar en forma escrita y
concreta la definicion,

Conocer el proceso de obtencién de
leche y conservacion. Seleccionar y
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aplicar las diferentes técnicas de
manejo,
conservacion.

pasteurizacion \Y

Genéricas:

Competencias instrumentales

Capacidad de razonamiento
critico (problemas y trabajos
practicos).

Capacidad de aplicacion de
conocimientos tedricos en el
analisis de situaciones,
resolucion de problemas y
toma de decisiones en
contextos reales.
Capacidad de
sintesis
Capacidad de organizar y
planificar el tiempo.
Habilidad de buscar, procesar
\Y analizar informacion
proveniente de  fuentes
diversas.

Dominio en el wuso de
tecnologias

analisis vy

Competencias interpersonales

Capacidad
autocritica
Trabajo en equipo

Capacidad de comunicacion
correcta y eficaz, oral y escrita
Capacidad de formular vy
gestionar proyectos

Critica \Y

Compromiso a la
preservacion del medio
ambiente.

Compromiso ético

composicion y valor nutritivo
de la leche.

Explica a través de una
presentacion en equipo el
proceso de generacion de la
leche, los métodos de ordena
y transporte de la leche.

Analiza articulos tecno-
cientificos recientes
relacionados con las
tecnologias de leche y sus
derivados para tener
informacion de entrada para
el desarrollo de nuevos

proyectos.
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Competencias sistémicas

Capacidad de aplicar los
conocimientos a la practica
Habilidades de investigacion
Capacidad de generar nuevas
ideas

Habilidad de trabajar en
forma autonoma
Preocupacion por la calidad
Busqueda de logro

Habilidad de trabajar en
forma autéonoma.

8. Practica(s)

Elaboracion de jamon cocido
Elaboracion de chorizo
Elaboracion de longaniza
Elaboracion de chuleta ahumada
Elaboracion de salami cocido
Elaboracion de helado
Elaboracion de harina de pescado
Elaboracion de helado
Elaboracion de queso

Elaboracion de yogurt.

9. Proyecto de asignatura
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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 (tedrico, conceptual, contextual,
legal) en el cual se fundamenta el proyecto de acuerdo con un
diagndstico 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 diseno de un modelo.

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

e Ejecucion: 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 desempeno de las competencias genéricasy
especificas a desarrollar.

e Evaluacion: 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

Participacion individual y en equipo
Exposiciones y presentaciones

Exdmenes escritos
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Visitas a empresas e informes de las visitas

Informe de practicas de laboratorio

11. Fuentes de informacion
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