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OBJETIVO GENERAL

Que el alumno comprenda el fundamento de los procesos de la transformacién de: La leche y sus
derivados, huevo y miel.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Conocer la composicion de los diferentes productos pecuarios

Conocer los analisis mas frecuentes que se realizan a los productos pecuarios para controlar su
calidad

v" Conocer y comprender los diferentes sistemas de Conservacién y métodos de Procesamiento de
los Productos Pecuarios
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CONTENIDO TEMATICO SINTETICO

TECNOLOGIA DE PRODUCTOS PECUARIOS

LA TRANSFORMACION DE LOS PRODUCTOS PECUARIOS
TRANSFORMACION DE LA LECHE

TRANSFORMACION DEL HUEVO

TRANSFORMACION DE LA MIEL

R

. Tecnologia de la leche

1.1. Colecta

1.2. Conservacion

1.3. Transformacion
1.3.1. Leches fluidas (pasteurizada y UTH)
1.3.2. Leches fermentadas
1.3.3. Quesos
1.3.4. Crema y mantequilla

. Tecnologia del huevo

3.1. Colecta y manejo post-postura

3.2. Conservacion: refrigeracion

3.3. Transformacion '
3.3.1. Huevo pasteurizado
3.3.2. Huevo congelado
3.3.3. Huevo deshidratado

. Miel

3.1. Cosecha
3.2. Beneficio y almacenamiento
3.3. Procesamiento:

3.3.1. Miel para untar

3.3.2. Miel deshidratada

3.3.3. Derivados de la colmena




ESTRUCTURA CONCEPTUAL

ACADEMIA: DE TECNOLOGIAS

TECNOLOGIA DE PRODUCTOS PECUARIOS

TRANSFORMACION DE PRODUCTOS

PECUARIOS
COMPOSICION CONTROL DE CALIDAD CONSERVACION
PROCESOS
Leche Leche Leche
Huevo Huevo
Huevo
Miel Miel Miel
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Oria Almundi Zaragoza Acribia 2001. 730 p. ; 24 cm. 4 ejemplares. Clasificacion: 637.1 CIE.
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ENSENANZA-APRENDIZAJE

Conocer el equipo y los reactivos que se utilizan en el analisis de los productos pecuarios

Aprender la teoria necesaria para comprender los procesos de transformacion de los productos
pecuarios

CARACTERISTICAS DE LA APLICACION PROFESIONAL DE LA ASIGNATURA

Los conocimientos que adquiere el alumno en este curso los aplicaran profesionalmente en la
Agroindustria, para mejor aprovechamiento de los productos pecuarios.

Asi mismo el alumno comprendera los procesos de transformacién para optimizar, recursos humanos
e industriales

CONOCIMIENTOS, APTITUDES, VALORES, ETC.

La capacidad de conocer la composicién de los productos pecuarios, brinda las bases del porque de
los procesos de transformacion de los productos pecuarios.

MODALIDADES DE EVALUACION

Examenes parciales: Valor
1 Examen parcial 40%
Practicas (lab) 20%
1 Examen departamental 10%
Cuaderno/Tareas 15%

Visitas 15%
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