Laboratorio de agronegocios area pecuaria
IDENTIFICACION DEL CURSO

Centro Universitario:
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Departamento:
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materia: Teoria: practica: Horas: creditos:
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ubica:
Taller Licenciatura Licenciatura en
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| Area de Formacion Especializante Selectiva

Elaborado por:

| Carlos Aguirre Torres

Fecha de elaboracion: Fecha de ultima actualizacién:
Octubre 2005

PRESENTACION

El alumno adquiera un completo conocimiento acerca de los diversos aspectos
involucrados en la elaboracién de productos carnicos y lacteos. Asi como de los
procesos fisicos, quimicos y microbiolégicos involucrados en su manufactura y como
determinan la calidad de los mismos.

UNIDAD DE COMPETENCIA

Formar en el estudiante las habilidades y competencias précticas que le permitan
aplicar eficientemente los procesos de conservacion y transformacion de carne de
cerdo y leche de vaca de forma sustentable, capaz de propender al crecimiento y
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desarrollo productivo y alimentario de México.

Desarrollando en ellos valores éticos que se manifiesten en el interés por la
investigacion e innovacion tecnolégica, con responsabilidad social, espiritu
empresarial y compromisos con la conservacion del medio ambiente.

SABERES

Saberes 1.- Factores de calidad de la carne para ser procesada de acuerdo al producto
Practicos a elaborar.

2.- Proceso de Curacién.

a.- Jamon cocido

b.- Salchicha Viena.

3.- Proceso de ahumado.

a.- Lomo embutido

4.- Factores de calidad de la leche de vaca para ser procesada de acuerdo al
producto.

5.- Pasteurizacion

6.- Queso Panela

7.- Crema
Saberes 1.- Procesos fisicoquimicos de la curacion y ahumado de carnes.
Teoricos 2.- Procesos fisicoquimicos de la pasteurizacion , precipitacion de la
caseina y separacion de la grasa butirica.
Saberes 1.-Conceptuar los procesos agroindustriales, bioldgicos y quimicos relacionados

Formativos | con la carne de cerdo y leche de vaca durante su industrializacion, con capacidad
de interpretar los fendmenos tecnologicos y bioproductivos.

2.-Ser congruentes con los principios de bioseguridad agroindustrial, que
garanticen el envase y conservacion de productos pecuarios.

3.-Participar en la generacion de proyectos microempresariales que permitan
comercializar la produccion.

CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)

1.- Factores de calidad de la carne para ser procesada de acuerdo al producto a elaborar.
2.- Procesos fisicoquimicos de la curacion y ahumado de carnes.

3.- Proceso de Curacion.

a.- Jamon cocido

b.- Salchicha Viena.

4.- Proceso de ahumado.

a.- Lomo embutido

5.- Factores de calidad de la leche de vaca para ser procesada de acuerdo al producto.
6.- Procesos fisicoquimicos de la pasteurizacion , precipitacion de la caseina y
separacion de la grasa butirica

7.- Pasteurizacion

7.- Queso Panela

8.- Crema
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ACCIONES

1.- Elaboracion y venta de jamon cocido.

2.- Elaboracion y venta de salchicha viena.

3.- Elaboracion y venta de lomo embutido ahumado.
4.- Elaboracion y venta de queso panela.

5.- Elaboracion y venta de crema.

ELEMENTOS PARA LA EVALUACION

7. Evidencias de
aprendizaje

8. Criterios de desempefio

9. Campo de aplicacion

1.- Elaboracion y venta de
jamon cocido, salchicha
viena y lomo embutido
ahumado.

2.- Elaboracion y venta de
queso panelay crema.

1.- Elaboracion de jamén
cocido, salchicha viena,
lomo embutido ahumado,
queso panelay crema.

2.- Venta o realizacion
econdmica de los productos
elaborados.

1.- Pequerios productores de
cerdos y vaca de leche.

2.- Industrias carnicas y
lecheras.

CALIFICACION

Calificacion por atributos de calidad de cada producto
Calificacion del orden y limpieza personal y del entorno

Puntualidad

40%
40%
20%

ACREDITACION

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA

Secretaria de Educacion Publica. Manuales para la Educacion Agropecuaria.

Area: Industrias Rurales
Editorial Trillas, México
ISBN 968-24-1103-3

Guerra G. y Aguilar A. Manual Practico para la Administracion de Agronegocios.
Editorial UTEHA, Primera edicién 1994. México
Sociedad Mexicana de Administracion Agropecuaria, AC. Revista Mexicana de
Agronegocios ISSN-1405-9282

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

182




