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1. Datos generales

Academia Departamento
Ciencias Basicas y Tecnologias Departamento de Ciencias Pecuarias y Agricolas
Carreras Area de formacién Tipo
Ingenieria Agroindustrial : Especializante Obligatoria Curso- Taller
Modalidad - Ciclo ~ Créditos ~ Clave 7 Prerrequisitos
PRESENCIAL 6 9 19445 |
Horas :

Teoria [40] Practica[60] Total [100]

ELABORACION DE LAS UNIDADES DE APRENIZAJE

Nombre Cargo Fecha Firma
Elaboré Ofelia liiguez Gémez 20-Febrero-2017
Libers
ACTUALIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE
Emision Nombre Cargo Fecha Numero de Acta
Segunda Ofelia Ihiguez Gémez 27-Ocutbre-2022 .
: . Erika Alvarado Loza é :
Elizabeth Martin Jiménez
Tercera
Cuarta
Quinta

Sexta
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1. Datos de identificacion

Academia

Departamento

~ Ciencias Basicas y Tecnologias

Departamento de Ciencias Pecuarias y Agricolas

Carreras

Area de formacion

Tipo

Ingenieria Agroindustrial

Especializante Obligatoria

Curso- Taller

Modalidad Ciclo Créditos Clave Prerrequisitos
PRESENCIAL 6 9 : 19445
Horas Relacién con otras Unidades de Aprendizaje

Bioquimica de los alimentos

Analisis de alimentos

Teoria [40] Practica[60] Total [100]

Saberes previos

Técnicas basicas de laboratorio

Elaboro Fecha de elaboracion Actualizo . Fecha de actualizacion

2. Competencia general del curso

Determinar los diferentes procesos de transformacién de productos carnicos y de otros subproductos

Perfil de egreso

Profesionista que planea y optimiza cadenas agroalimentarias, dandole valor agregado a la materia prima mediante la :
aplicacion de tecnologias para la conservacion y/o Transformacion de productos con calidad y de bajo impacto ambiental, :
Gestiona formula y evalla proyectos empresariales en el ambito agroindustrial, participando en actividades de
comercializacion. Actua con ética en el ejercicio de su profesion. i

3. Competencias a desarrollar por la unidad de aprendizaje

Genéricas : Especificos Especificas disciplinares / profesionales
- Reconoce los problemas : Formula productos agroindustriales : Reconoce e implementa los principios :
- sociales y ambientales de su mediante la aplicacién de tecnologias : cientificos y tecnoldgicos para la :
- entorno desde una visiéon @ de conservacion y transformacion : conservacion, transformacion, :
. integral, de esta manera se  innovadoras con la finalidad de mejoramiento e innovacion de productos
- responsabiliza y actha en mantener su calidad, mejorar su : agroindustriales

beneficio de su comunidad. manejo e industrializacion y aumentar :
; . su valor agregado :
- Se comunica en una segunda
- lengua en situaciones cotidianas. | Evalia Sistemas de Gestion de la -
; - Calidad en industrias agroindustriales. :
- Propone maneras de solucionar
- un problema o desarrollar un !
- proyecto en equipo, definiendo !
- un curso de acciéon con pasos
- especificos de acuerdo con el
- contexto, ya sea regional, Diagndstica y establece estrategias :
. nacional o internacional - para la optimizacién de los procesos :

- _de produccién agroindustriales

Desarrolla estrategias para mejorar las
condiciones de operacion de las :
cadenas agroindustriales. i

4. Contenido tematico por unidad de competencia

Unidad de competencia 1: Describe la importancia de la carne
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Importancia nutricional de la carne
Fuentes de obtencion de la carne
La carne como alimento en México
Necesidad de una integracion, produccion y consumo de carne
Importancia econémica de la carne
Concepto de la tecnologia
: Nivel tecnolégico del sistema agroindustrial
Unidad de competencia 2: Analiza las caracteristicas estructurales de la carne
Estructura macroscoépica del musculo
Estructura y descripcion de la célula muscular
Estructura microscoépica de los elementos funcionales del musculo y su importancia en la carne
La contraccion muscular y la rigidez cadavérica (rigor monis)
La transformacion de la energia y el metabolismo muscular
Cortes de la carne
Unidad de competencia 3: Analiza la calidad de la carne
: Elementos basicos de la carne: indicadores de la calidad
pH final y cambios bioquimicos
Color de la carne
La capacidad de obtencion de agua
Los indices de calidad en una carne
Proceso sanitario de la carne
Aplicacion de un sistema HACCP
Unidad de competencias 4: Conserva, transforma y clasifica la carne
Técnicas de conservacion de la carne
Microbiologia de la carne
Refrigeracion y congelacion
Procesamiento térmico de la carne
Lavado y ahumado de la carne
Especias y aditivos para productos carnicos
Clasificacion de productos carnicos
Los embutidos canticos
Las emulsiones carnicas o pastas finas

5. Metodologia de trabajo docente y acciones del alumno

Metodologia

Acciones del estudiante

Acciones del docente

Aprendizaje orientado a proyectos:

: Método de ensefianza-aprendizaje en el que los estudiantes :
llevan a cabo la realizacion de un proyecto en un tiempo
. determinado para resolver un problema o abordar una tarea
: mediante la planificacion, disefio y realizaciéon de una serie de :
- actividades, y todo ello a partir del desarrollo y aplicacién de :
. aprendizajes adquiridos y del uso efectivo de recursos.

: Fundamentacion.

. Aprendizaje cooperativo

: Enfoque interactivo de organizacion del trabajo en el aula en
. el cual los alumnos son responsables de su aprendizaje y del
de sus comparfieros en una estrategia de corresponsabilidad
' para alcanzar metas e incentivos grupales. Es tanto un '
. método, a utilizar entre otros, como un enfoque global de la

ensefianza, una filosofia.

. independiente,
i trabajar de forma auténoma, :
:especialmente en las fases de |
realizacion y

- suele trabajar en grupo) vy :

'E'i"profeso'r"iu'té'lé a los estudiantes
- durante la elaboracién del proyecto
recursos y

ofreciéndoles
orientacion a lo largo de sus

investigaciones. La ayuda se ! :
- conocimientos 'y habilidades :

desplaza  progresivamente  del
proceso al producto. - Esta

: disponible para aclarar las dudas :
- del estudiante. - Debe guiar a los :

estudiantes hacia el aprendizaje
motivandolos a

planificacion,
evaluacion.

i Las tareas del profesor de forma :

secuenciada son: - Presentacion y
definicion del proyecto. - Dar

i indicaciones basicas sobre el

procedimiento  metodolégico. -

. Revisar el plan de trabajo de cada '
i equipo. - Realizar reuniones con

Introduce a los estudiantes en :
un proceso de investigacion :
creadora: construyen nuevos
conocimientos y  habilidades :
trabajando desde los

que ya poseen. - Supone un

estudio independiente,
desarrollando la capacidad de
aprender a aprender. - Se :

" centra en el estudiante vy :

promueve su motivacién :
intrinseca. - Se parte del :
aprendizaje colaborativo (se :

cooperativo (la instruccion entre :
pares es fundamental). :

Las tareas del estudiante,
basicamente, son: - Conformar
los grupos de trabajo. -
Interactuar con el profesor para
aclarar dudas y definir el :
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cada equipo para discutir y orientar
sobre el avance del proyecto. -
Utilizar clases para satisfacer
necesidades de los equipos. -
Revisién individual y grupal de los
progresos del proyecto y de los
aprendizajes desarrollados. -
Realizar la evaluacién final en base
a los resultados presentados y los
aprendizajes adquiridos.

El profesor organiza, promueve y
monitoriza, mediante el desempefio
de diversos roles, actividades que
desarrollaran los alumnos para
alcanzar objetivos educativos tanto
del &mbito cognoscitivo como social
y afectivo. El profesor como
facilitador: - Prepara el material de
trabajo. - Cuida la composicion de
los grupos y su seguimiento. -
Estructura procedimientos para que
los grupos verifiquen la eficacia del
trabajo. - Ayuda a formular
problemas, a definir tareas, etc... -
Verifica que cada miembro conozca
los objetivos del trabajo. - Se
asegura que las funciones del
grupo sean rotatorias. - Estimula el
intercambio de ideas, la
justificaciéon de las decisiones
adoptadas y la valoracién del
trabajo realizado. - Ayuda a buscar
distintos procedimientos y ensayar
otras soluciones. - Fomenta el
reconocimiento y la expresion libre
de sentimientos que permita la
definicibn 'y  comprension de
conflictos y problemas. - Aporta al
grupo criterios de valoracion y

evaluacion de las tareas o
productos realizados. - Plantea
evaluaciones que comprenden
tanto el proceso como el

aprendizaje grupal e individual.

El profesor como modelo: - Bajo la
estrategia del ‘modelaje’ el profesor
despliega ante sus alumnos el
repertorio de conductas y actitudes
(verbales, gestuales, etc...) que
desea aprendan los alumnos.

El profesor como regulador de
conflictos: - Ayuda a resolver
situaciones problematicas en los
grupos provenientes de factores de
dificultad tales como: un alumno
dominador, una alumna que no
quiere trabajar en grupo, un alumno
marginado, etc.

El profesor como observador: -

proyecto. - Definir el plan de
trabajo (actividades
individuales, reuniones, etc.). -
Individualmente buscar y
recoger informacioén, proponer
disefio y soluciones. - Revision
de la informacion y planificacion
del trabajo. - Desarrollo del
proyecto y reuniones con el
profesor. - Entrega de un primer
infforme o  propuesta de
resultados. - Presentacién de
los resultados obtenidos y de
los aprendizajes logrados por el
equipo.

Debemos distinguir diferentes
tipos y niveles de estrategias y
tareas del estudiante. En primer
lugar, cabe identificar las
estrategias cognitivas. Dentro
de ellas el alumno debera ser
capaz de gestionar la
informacion de manera eficaz
mediante estrategias tales como
buscar, seleccionar, organizar,
estructurar, analizar y sintetizar.
También debera saber utilizar
las estrategias de inferir,
generalizar 'y contextualizar
principios y aplicaciones.

En el nivel metacognitivo, el
alumno debera utilizar
estrategias que le permitan
conocer su propia manera de
aprender. En este nivel sera
muy importante que el alumno
realice  ejercicios que le
permitan ser consciente de su
propia manera o estilo de
aprender en comparacioén a las
utilizadas por otros
compafieros. Asimismo, debera
realizar actividades para
elaborar nuevas estrategias de
aprendizaje que sean
particularmente adecuadas a su
propia naturaleza, al objeto y
objetivos de aprendizaje, asi
como al contexto de aplicacion
de estos.

Por dltimo, es especialmente
relevante que el alumno lleve a
cabo actividades y
entrenamiento en estrategias de
autoapoyo. En un primer nivel el
alumno debera ser consciente
de su propio estado de animo
(emociones), de su motivaciéon
hacia la tarea y de las
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: Observa de forma sistematica, : dificultades que puede :
fijando su atencion en aspectos o @ visualizar en su camino de
conductas externas. - Distingue con ;| aprendizaje. En un segundo

claridad entre lo que observa y la : nivel debera desarrollar
interpretacion de lo que observa. : estrategias para mejorar su

: propia autoestima, el :
El profesor como refuerzo vy @ sentimiento de auto

evaluador: Da retroalimentacion a : competencia y la confianza en
i cada grupo estableciendo canales : los demas. Asimismo, debera :
de comunicacién y reflexion a lo @ llevar a cabo estrategias que
: largo del trabajo, contribuye a la | permitan mantener el nivel
reduccion de malentendidos que . deseado de motivacion vy
dificultan tanto la tarea como la ! sentimientos positivos a lo largo
: satisfaccion del grupo. : de toda la actividad mediante :
pequefios refuerzos,
focalizacion en aspectos de
i mayor interés o satisfaccion :
i para  él, anticipacién y :
resolucién de aspectos
conflictivos, etc.

6.Criterios generales de evaluacion

Actividades Productos

Examenes contestados
Reporte de la practica de Laboratorio
nforme de la visita

- Exdmenes escritos

~ Practicas de laboratorio
 Visitas a empresas
Exposiciones en clases Entrega del material de exposicion
- Proyecto final Elaboracion de un alimento

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

7. Perfil deseable del docente

Saberes/Profesion Habilidades Actitudes Valores

Esta unidad de aprendizaje : 1. Para comunicarse oral, por : 1. Estar dispuesto a la @ 1. Puntual
deberad ser impartida por un : escrito y corporalmente. capacitacion  continua  de : 2. Responsable
profesional del 4rea de | 2. Para integrar equipos de : nuevas herramientas 3. Paciente
Agroindustrias o pecuaria que : trabajo. 2. Tener apertura a las nuevas g Xﬂiﬁgte
identifique los procesos de : 3. Resolucién de problemas tecnologias. 6: Respetuoso
transformacion de carne. 4. Para despertar interés del . 3. enfrentar nuevos retos. 7. Justo

tema en los alumnos 4. Motivar a aprender a los : 8. Honesto

alumnos

8. Bibliografia

Basica para el alumno

' Ll Titulo _ Editorial  Afio URL
IAiguez Gomez Ofelia, ¢ Tecnologia de la carne £ 2018
Alvarado Loza Erika, Martin i
Jiménez Elizabeth, Dolores

: Méndez Robles Maria,

¢ Olmos Cornejo Jorge

- Eduardo.
: Feiner, Gerhard Manual de productos carnicos: ciencia practica y Acribia, 2018
. tecnologia i i
Complementaria ) ) )
Autor(es) Titulo - Editorial @ Afo URL
. Madrid Vicente, Antonio i La carne y los productos carnicos ciencia y @ AMV - 2014
: . tecnologia ¢ ediciones :

Bianchi Gianni y Feed ¢ Introduccién a la ciencia de la carne Hemisferio : 2010
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Complementaria

Autor(es) Titulo Editorial Afio - URL
Oscar. Sur
Hui. Y. FI. comp. Ed. Ciencia y Tecnologia de Carnes Limusa. 2006.
Patrinieri Geatano Ed Obtencion de la Carne Trillas 2009
Patrinieri Geatano Ed Taller de carne Trillas 2008
Patrinieri Geatano Ed Elaboracion de Productos Céarnicos Trillas 2007
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