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OBJETIVO GENERAL

Adquirir los conocimientos sobre los principios fisiologicos y la tecnologia para la conservacion de
la carne; asi como los principios fisicoquimicos y la tecnologia para su procesamiento considerando
las tecnologias de innovacién, de tal forma que el alumno adquiera la capacidad de optimizar los
procesos involucrados, manejando a su favor las variables que los afecta.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

 Practicar sobre las técnicas de conservacion en fresco e industrializacién de la carne,
elaborando productos representativos de éstas tecnologias de conservacion.

* Experimentar sobre estos procedimientos para adquirir el conocimiento préctico.




CONTENIDO TEMATICO SINTETICO

PRODUCCION.

Analisis Bromatologico de la carne
Pruebas fisicas y quimicas de la carne
Preparacién de la muestra
Determinacién de humedad
Determinacion de cenizas
Determinacién de grasas
Determinacién de proteinas
Determinacién de az(cares totales
Determinacién de fosfatos
Determinacién de nitritos
Determinacidén de nitratos
Determinacién de pI.

Determinacién de microbiolégicas
Cuenta de bacterias mesoliticas

Cuenta de Staphylococcus aureus

Prueba de investigacién de Salmonella
Transformacién de la Carne

Elaboraciéon de jamdn

Elaboracion de chuleta ahumada

Elaboracién de chorizo

Elaboracién de tocino

Elaboracién de queso de puerco

Composicion de la miel
Colmenas
Inspeccion
Limpieza
Alimentacion
Extraccion
Conservacion de la miel

SEMINARIO DE PRACTICAS DE CAMPO

1. REGLAMENTO DE SEGURIDAD Y DISCIPLINA EN LAS UNIDADES DE

2. PROGRAMA SANITARIO EN LAS UNIDADES DE PRODUCCION

3. PRACTICAS EN LA UNIDAD DE PRODUCTOS CARNICOS

Cuenta de microorganismos coliformes fecales

4.- Conocimientos basicos de la tecnologia avicola

Transformacién de productos de miel




ESTRUCTURA CONCEPTUAL
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*Personal *Chuleta

*Materia prima *Chorizo

*Instalaciones *Tocino
*Queso




BIBLIOGRAFIA BASICA

Bender, David A.: Diccionario de los Bender de nutricion y tecnologia de los alimentos. David

A. Bender; tr. Bernabé Sanz Pérez. Zaragoza Editorial Acribia 2010 - R 612.3 BEN

Ciencia de los alimentos, bioquimica, microbiologia, procesos, productos coordinacién Romain

Jeantet... [y otros]; traduccién de José Antonio Beltrdn Gracia. Zaragoza (Espafia) Acribia 2010

- 664 CIE 2010

Introduccién a la tecnologia de alimentos. Academia del area de plantas piloto de alimentos

Meéxico Editorial Limusa 2008 - 664 INT 2008

Ciencia, tecnologia e industria de alimentosInvestigadora del proyecto, Nidia Alba Cuéllar;

colaboracion Carlos Augusto Alba ... [y otrosl]. Bogota Grupo Latino Editores 2008 - 664 CIE

2008

Elaboracion casera de carne y embutidos. Schiftner. Opper Lortzing. 1996 - 664.9028 SCH 1996

Tecnologia de Alimentos. Procesos Quimicos y Fisicos en la Preparacion de Alimentos
Charley, Ed. Limusa. 664 CHA

71.Tecnologia de la carne y de los productos cérnicos.J.P. Girard , Ed. Acribia - 664.9 TEL
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Manuales de educacion agropecuaria. Obtencion de carne - TRILLAS 2000

Manuales de educacion agropecuaria. Elaboracién de productos carnicos - TRILLAS 2000.
Microbiologia de los Alimentos ICMSF. Ed. Acriba, S. A - 576.163 MIC

Evaluacion de la Carne en la Cadena de Produccién. H. J, Swarland, Ed. Acribia S. A -664.907
SWA

Microorganismos de los Alimentos 2. ICMSF, Ed. Acribia, S. A - 576.163 MIC

Manuales de educacién agropecuaria

Taller de carne. TRILLAS 1998




ENSENANZA-APRENDIZAJE,

A traves del desarrollo de la teoria y de la practica, el alumno conocera los procesos de
transformacion de la materia prima de origen animal. Los temas a desarrollar ser4n trabajados en
equipos formados por 2 o 3 personas.

CARACTERISTICAS DE LA APLICACION PROFESIONAL DE LA
ASIGNATURA

Proporciona al profesionista los conocimientos, métodos y normas para la transformacién de
productos agroindustriales y pecuarios, asi como el control de los cambios quimicos y fisicos que
ocurren durante los procesos.

CONOCIMIENTOS, APTITUDES, VALORES, ETC.

e Capacidad para trabajar en equipo
» (Capacidad para tomar decisiones.

MODALIDADES DE EVALUACION

Para la evaluacion de este curso, se tendr4 la siguiente distribucion:

1. Puntualidad y Asistencia 10%
2, Practicas 20% (Laboratorio)
3. Iniciativa propia 20%
4. Examenes Parciales 35%

Ex. Departamental 15%
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