1. Datos de identificacion

UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Centro [Universitario de los Altos
Division de Ciencias Agropecuarias e Ingenierias

Unidad de Aprendizaje

Academia

Departamento

Cs Basicas y Tecnologia

Departamento de Ciencias Pecuarias y Agricolas

Carreras

Area de formacion

Tipo

Licenciatura en Medicina
Veterinariay Zootecnia

Especializante Selectiva

Curso - taller

Modalidad Ciclo Créditos | Clave Prerrequisitos
Presencial 8 6 IF249
Horas Relacion con otras Unidades de Aprendizaje

Teoria [20] Practica [40) Total
[60]

En el ciclo que se imparte
(relacion horizontal)

En otros ciclos
Anatomia, fisiologia, nutricion
reproduccion

Calidad e inocuidad de
productos pecuarios.
Tecnologia de productos
pecuarios.

Calidad e inocuidad de
productos pecuarios
Il

Saberes previos

Elaboré Fecha de | Actualizo Fecha de
elaboracion actualizacion
Mtra. Alejandra del junio 2018 Mtra Alejandra del | Agosto 2026
Carmen Meza Servin Carmen Meza Servin
Christian Humberto
Casillas

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 desempefo de su profesidon 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 inspeccion, como su clasificacion e
industrializacién , 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 inspeccion de los alimentos.

Perfil de egreso




Que el Egresado de la Licenciatura en Medicina Veterinaria y Zootecnia es un profesional que

ien m remi fundamental | mejoramien | li Vi | hombr: |

animales vy el desarrollo sustentable, con un espiritu ético, critico, cientifico y humanista, capaz de

planear v ejecutar acciones tendientes a la prevencion, diagnostico, resolucidn de problemas de

salud y bienestar animal. produccién animal, calidad e inocuidad de alimentos y salud publica

veterinaria.

3. Competencias a las cuales contribuye la unidad de aprendizaje

Genéricas Disciplinares Profesionales
Escucha y pondera Establece una interrelacion Vigila que los productos
situaciones para accionar de entre los conceptos pecuarios se conserven
forma tolerante, asertiva y aprendidos y las libres de sustancias
afectiva. situaciones de la vida| contaminantes quimicos vy
Busca, procesa y analiza | cotidiana. microbiolégicos durante las
criticamente informacion Identifica problemas y etapas de proceso a su
procedente de fuentes plantea posibles soluciones. cargo, abonando asi a la
diversas. calidad e inocuidad

alimentaria.
Aplica de forma ética sus | Aplica medidas de
conocimientos y habilidades seguridad en el manejo de
en su campo laboral. sustancias y equipo en la
Capacidad de trabajo | realizacién de actividades
colaborativo. de

laboratorio.

4. Contenido tematico por unidad de competencia

Unidad de Competencia 1: Generalidades y Sistemas de Gestién de Calidad e Inocuidad

* Introduccién a la Calidad e Inocuidad Alimentaria
* Peligros Asociados a los Alimentos

* Normativas y Estéandares Internacionales

* Sistemas de Gestion de Calidad e Inocuidad

Unidad de Competencia 2: Productos Pesqueros

* Caracteristicas de los productos Pesqueros

* Evaluacioén de la Calidad

* Peligros especificos y métodos de control (biotoxinas, parasitos, contaminantes quimicos)
* Normativas sanitarias y de etiquetado de productos pesqueros

Unidad de Competencia 3: Inocuidad y Calidad de la Miel

* Caracteristicas de la miel y factores que afectan su calidad
 Evaluacién de la Calidad de la Miel

* Peligro y contaminacién en la miel

* Normativas y estandar para la miel

* Fraude y adulteraciones comunes

Unidad de Competencia 4: Inocuidad y Calidad del Huevo




* Producto final

* Productos y Clasificacién de Huevos

* Evaluacion y Calidad de los Huevos

* Peligros y Contaminantes en Huevos

* Normativas y Estandares para Huevos

* Procesos de conservacion y Manipulacion

5. Metodologia de trabajo docente y acciones del alumno

Metodologia

Accion del docente

Accion del estudiante

Estudio de caso.

Investigacion del medio.

Aprendizaje basado en problemas.

Promover los temas de
interés.

Formular los casos.
Plantear los problemas.

Realizar trabajos de
investigacion.Realizar el
analisis del caso, un

informe de resultados y
proponer una solucion.

6. Criterios generales de evaluacion (desempeiio)

Actividad

Producto

al publico,
para su

Clasificacion de piezas de carne para su venta

clasificacion de piezas de carne
venta al
comerciales existentes en la region tanto de
productos carnicos como lacteos.

publico, productos

Presentara resumen y participara en mesa

redonda

relacionada con

las diferentes

técnicas de conservacion de los productos.

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 Capacidad de Humanista, Respetuoso y
de la practica en la manejo de grupos, | formalidad, veridico.
produccién de aves, Facil comunicacion, puntualidad, abierto a

Médico  Veterinario Amplio conocimiento las diferentes formas

Zootecnista. Biologo, y experiencia | de pensar, obijetivo.

Et6logo Zootecnista, | comprobada.

Ingeniero Agrénomo Incitador y logro de

Zootecnista metas
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Tepatitlan de Morelos, Jalisco, a 25 de Febrero del 2026.
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