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Unidad de Aprendizaje

1. Datos de identificacion

Academia Departamento
Ciencias Basicas Departamento de Ciencias Pecuarias y Agricolas
Carreras Area de formacion Tipo
Licenciatura e; OMO‘::(i:‘iir;a Veterinaria y Especializante obligatoria Curso - taller
Modalidad Ciclo Créditos Clave Prerrequisitos
Presencial 9 9 SA-111
Horas Relacion con otras Unidades de Aprendizaje
En el ciclo que se imparte En otros ciclos
Teoria [21 ] Practica [84) Total [ 105 ] (relacion horizontal) Anatomia, fisiologia, nutricion reproduccion

Saberes previos

Elaboroé Fecha de elaboracion Actualizo Fecha de actualizacion
MVZ. Laura Estrada Pimentel Agosto de 2005 Judith Berenice Hernandez 26 de agosto del 2020.
Sandoval

Alejandra del Carmen Meza Servin

2. Objetivos de la Unidad de Aprendizaje

Introducir al alumno en la Inspeccion de los productos alimenticios de origen animal, proporcionandole las herramientas
necesarios para el desempeiio de su profesién en el area, sobre todo en carne y leche que son los alimentos de consumo
popular y necesario para la dieta de los humanos, basados en normas oficiales tanto para la inspeccién, como su
clasificacion e industrializacion , asi como de los establecimiento en los que se obtienen y se procesan, que sean capaces
de establecer dictamenes en base a criterios sanitarios con respecto de los hallazgos durante la inspeccién de los alimentos.

Perfil de egreso

El alumno es capaz de realizar una adecuada inspeccién de canales y de productos carnicos, asi como los establecimientos
de preparacion, elaboracién de los mismos, de igual manera en los establecimientos de recepcion y preparacion de
productos lacteos.

Es capaz de tomar decisiones del destino y evaluaciéon de los productos apoyados en conocimiento y procedimientos
cientificos que lleven a una correcta determinacion.

Establece el riesgo que implica el consumo de alimentos contaminados o adulterados en la salud.

Aplica las normas oficiales vigentes relacionadas con sacrificio de animales de abasto, manejo humanitario de los mismos,
clasificacion de canales y de los establecimientos dedicados a la transformacion de alimentos.

3. Competencias a las cuales contribuye la unidad de aprendizaje

Genéricas Disciplinares Profesionales

Supervisa las condiciones sanitaria de
obtencién y acopio, pruebas a realizar | El alumno realiza Inspeccion ante- | EIl alumno es capaz de realizar

y almacenamiento de la leche. mortem, durante el sacrificio y post- | inspeccion de animales sacrificados en
mortem de canales de cerdo y bovino, | el rastro y centros de acopio de leche y
dictamen a seguir y enfermedades de ;| establecimientos de elaboracion de
reporte obligatorio. productos.
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4. Contenido tematico por unidad de competencia

Unidad de competencia 1: Obtenciodn y transformacion de alimentos de origen animal
Obtencion de carne y leche

Unidad de competencia 2: Técnicas de inspeccidn, examen y dictamen a seguir.
Clasificacion y piezas comerciales de las carnes.

Unidad de competencia 3: Legislacion y normatividad
Productos carnicos y lacteos piramides de calidad
Busqueda de informacién en normas oficiales sobre la piramide de clasificacion de las carnes y productos lacteos

Unidad de competencia 4: Enfermedades transmitidas por alimentos, riesgos asociados por su consumo.
Técnicas de conservacion
Elaboracién de material para exposiciéon de técnicas de conservacion

5. Metodologia de trabajo docente y acciones del alumno

Metodologia Accion del docente Accion del estudiante
Investigacién del medio. Promover los temas de interés. Realizar trabajos de investigacion.
Estudio de caso. Formular los casos. Realizar el analisis del caso, un
Aprendizaje basado en problemas. Plantear los problemas. informe de resultados y proponer una
solucion.

6. Criterios generales de evaluaciéon (desempeiio)

Actividad Producto

Clasificacion de piezas de carne para su venta al publico, i Presentara resumen y participara en mesa redonda
clasificacion de piezas de carne para su venta al publico, | relacionada con las diferentes técnicas de conservacion de
productos comerciales existentes en la region tanto de i los productos.

productos carnicos como lacteos.

Se recomienda que en cada actividad se practique la autoevaluacion y coevaluacion con los estudiantes.

7. Perfil deseable del docente

Saberes / Profesion Habilidades Actitudes Valores
Amplio Conocimiento de la | Capacidad de manejo de { Humanista, formalidad, | Respetuoso y veridico.
practica en la produccion de | grupos, Facil comunicacion, | puntualidad, abierto a las
aves, Médico Veterinario | Amplio conocimiento vy i diferentes formas de pensar,

Zootecnista. Bidlogo, i experiencia  comprobada. i objetivo.
Etdlogo Zootecnista, | Incitador y logro de metas
Ingeniero Agréonomo

Zootecnista

8. Bibliografia
Basica para el alumno
Autor(es) Titulo Editorial ARo URL
de la Federacion, D. O. Reglamento de control Diario Oficial de la 2016
sanitario de productos y Federacion

servicios. México
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NOM194SSA12004, N. Norma Oficial Mexicana Especificaciones sanitarias 2017
O. M. NOM194SSA12004, de productos. NORMA, 9, 2.
Productos y servicios.
Especificaciones sanitarias
en los establecimientos
dedicados al sacrificio y
faenado de animales para
abasto, almacenamiento,
transporte y expendio
Martinez L. H. Manual de Inspeccion de Tesis profesional
canales
Complementaria
Autor(es) Titulo Editorial ARo URL
SAGARPA NOM—033-Z00-1995 Diario Oficial i 1995
dela
Federacion
Secretaria de Salud. Reglamento de control sanitario de Diario Oficial | 1999
productos y servicios. dela
Federacion
SAGARPA Sistema Nacional de Vigilancia SAGARPA 1995
Epizootioldgica

Tepatitlan de Morelos, Jalisco, a 26 de agosto del 2020.

Nombre y firma del Jefe de Departamento

Dra. Blanca Catalina Ramirez Hernandez

Nombre y firma del Presidente de Academia

Mtra. Elizabeth Martin Jimenez
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