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1. INFORMACION DEL CURSO:

Nombre: Tecnologia de Lacteos y Carnicos Numero de créditos: 7
Departamento: Ingenieria Quimica Carga total de horas por cada semestre: 64
Clave: 13317 | NRC: 38455/125937 Horas por semana bajo conduccién docente: 4

2. INFORMACION DEL PROFESOR: Horario de tutoria 8:30 pm saldn E16 los lunes y miércoles (Sabados a las 10:00 am mismo salén)

Nombre del profesor: Pagina web del curso: http://moodle.cucei.udg.mx/

Correo electrénico: hector.huesca@red.cucei.udg.mx Teléfono: (33) 1378-5900, ext.

Horario de atencion 8:30 pm los Lunes y Miércoles E16

3. DISPOSICIONES GENERALES PARA EL CURSO:

Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado final de la evaluacion en el periodo ordinario el alumno debe tener un minimo de asistencia del
80% a clases y actividades registradas durante el curso.
En las sesiones no se fumara ni se consumiran alimentos en el aula. Los teléfonos celulares y demas dispositivos de comunicacion a distancia deberan
permanecer apagados.
Son obligaciones académicas de los alumnos:

» Participar en las actividades académicas del curso, realizar los trabajos académicos sefialados por el profesor y conseguir los materiales necesarios

segun el programa de la asignatura.

» Cumplir con los requisitos para presentar examenes y realizarlos de manera honesta.

» Respetar los calendarios oficiales de las evaluaciones.
Son obligaciones disciplinarias de los alumnos:

» Avisar con anticipacion al profesor cuando prevean que no asistiran a alguna actividad calendarizada como parte del curso.




4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo General:

El alumno definird e identificara los conocimientos basicos de las tecnologias para la elaboracion de lacteos y carnicos, para
aplicarlos en industria, como parte de la transformacion y conservacidn de estos alimentos acuerdo a las normas de
calidad e inocuidad establecidas en Normas Oficiales Mexicanas

4.2 Objetivos Particulares:

1.-El alumno Define e identifica los procesos asociados a la leche desde su definicidn legal hasta las variedades de productos comerciales el criterio sera la
norma oficial mexicana vy las leches comerciales locales (se considera una visita a Sello Rojo o a Lala para productos lacteos en leches quesos y yogures) a
partir de la 3 semana
2.-El alumno conocerd y explicard el proceso de fermentacidn de lacteos para la elaboracién de yogures
3.-El alumno identificard las diferentes técnicas para la elaboracidén de quesos y los criterios que aplica la SAGARPA para su elaboracion distribucién y venta
bajo categorias o tipos de quesos
4.- El alumno identificara y describira el proceso de elaboracidn de mantequillas y cremas al terminar los procesos en industria de lacteos elaborara un
cuadro explicativo de procesos y productos de la leche con fotos y anotaciones de su visita industrial
5.- El alumno debera de conocer identificar y describir los procesos carnicos desde su definicién legal norma oficial mexicana hasta su proceso, distribucién y
logistica
6.-El alumno debe de reconocer los procesos y cortes de la carne fresca identificard las condiciones que debe tener un rastro tipo inspeccién federal asi
como la sanidad de un punto de venta ademas de conocer los cortes examinando varios tipos de carne (especie animal, canal y corte)
7.-El alumno Reconocerd y describira las técnicas para hacer embutidos curados y CONOCIMIENTOs en productos carnicos

debera de reconocer las técnicas de conservacion salado, ahumado y carnes reestructuradas en cecinas chuletas jamones y chorizos
Al finalizar la parte tedrica el alumno hara una exposicidén sobre un tema especifico de productos carnicos donde presentara el rendimiento econémico,
condiciones de manejo para su producto elegido y presentaciones comerciales

5. COMPETENCIA(S) A DESARROLLAR
El alumno Define, identifica y explica los procesos asociados a la leche y la carne en sus variantes desde su definicidn legal hasta las variedades de productos
comerciales de acuerdo con las Normas Oficiales Mexicanas vigentes



6. PROGRAMA DEL CURSO:

Contenido tematico Competencias a Actividades del Actividades del alumno*
P c| »n desarrollar Profesor*
© S 14
E | &| 2
(%]
Unidad 1. La leche 1-3 12 | CONOCIMIENTO Proponer previo a clase una | El alumno conocera la historia de los lacteos

1.1 Definiciones de leche

1.2 Variaciones en la produccién y
composicién de la leche

1.3 Caracteristicas organolépticas

1.4 Propiedades fisicas y quimicas de la
leche

1.4.1 Estado fisico de la leche

1.4.2 Densidad y gravedad especifica
de la leche

1.4.3 Punto de congelacion

1.4.4 Reacciones quimicas de la leche
1.4.5 Métodos fisicoquimicos de rutina
para investigar la frescura y sanidad de
la leche

1.4.6 leche adulterada

1.5 Separacidn de la caseina por un
electrolito (acido o sal)

1.6 Separacién de la caseina por el
cuajo

1.7 Grasas

1.8 Lactosa

1.9 Sales y Vitaminas

1.10 Enzimas

1.11 Pasteurizacién

1.11.1 Métodos de pasteurizacion
1.11.2 Métodos de esterilizacion

1.12 Determinacion de grasas y acidez
en la leche procesada

1.13 Adicion de:

1.13.1 Sustancias antibacterianas

Vision general de la
historia de la cultura del
consumo de lacteos en la
humanidad ademas de
los requerimientos
actuales del mercado de
lacteos.

HABILIDADES

Capacidad de
investigacion, analisis,
sintesis y  evaluacidn,
pensamiento critico,
expresion escrita,

resolucion de problemas
concretos, manejo habil
de la informacién
ACTITUDES Y VALORES
Responsabilidad,
autonomia actitud critica,
tolerancia, compromiso
con la constancia

investigacion de conceptos
relacionados con el tema

Elaboracion del cuestionario
base de conocimientos que
deben de ser cubiertos en el
tema de la leche

En sesién de clase consolidar
la teoria utilizando la técnica
didactica que mas se adapte a
los contenidos: exposicidn,
lluvia de ideas, aprendizaje
colaborativo, exposicidn oral

Se mostraran en clase los
equipos utilizados para los
procesos de extraccion y
elaboracién de leche con fotos
de proveedores de maquinaria

Preparara la degustacién de 4
leches en sus formas
comerciales

Leche entera, leche baja en
grasas, leche deslactosada, y
leche ultrapasteurizada
generando el conocimiento
basico de una evaluacidn
sensorial explicando la

en relacién con los procesos alimenticios

El alumno Define e identifica los procesos
asociados a la leche desde su definicién
legal hasta las variedades de productos
comerciales el criterio serd la norma oficial
mexicana y las leches comerciales locales
(se considera una visita a sello rojo o a Lala
para productos lacteos en leches, quesos y
yogures) a partir de la 3 semana

Los libros que se van a usar son:
e C(Ciencia tecnologia e industria de
alimentos
e Introduccién a la tecnologia de
alimentos
e Quimica de los alimentos
e  sagarpa.gob.mx

Productos de aprendizaje

e Actividades de investigacion de
conceptos relacionados con el
tema

e  Cuestionario

e Reporte de visita con diagrama de
procesos

e  Reporte de degustacion

Examen de unidad




1.13.2 Sustancias anti oxidantes
1.13.3 Sustancias emulsificantes y
estabilizantes

1.13.4 Sustancias aromatizantes

diferencia entre ellos

Visita industrial a la lecheria
sello rojo o a Lala a partir de la
semana 3 en adelante

Unidad 2. Leches fermentadas.
Cultivos iniciadores para la
elaboracion de productos lacteos.

2.1 Leche agria

2.2 Leche larga

2.3 Yogurt

2.3.1 Yogurt cultivado

2.3.2 Procesos de manufactura del
yogurt

2.3.3 Fermentacion

2.3.4 Microorganismos de iniciacion
2.3.5 Formacion de gel

2.3.6 Enfriamiento en una y dos fases
2.3.7 Adicién de frutas, sabores e
ingredientes que dan color

2.3.8 Empaques y presentaciones
2.3.9 Logistica y cadena de frio

2.4 Kéfir

2.5 Kumis

CONOCIMIENTO

Vision general de la
historia de la cultura del
consumo de bebidas en
la humanidad ademas de
los requerimientos
actuales del mercado de
bebidas

HABILIDADES

Capacidad de
investigacion, analisis,
sintesis y evaluacion,
pensamiento critico,
expresion escrita,

resolucion de problemas
concretos, manejo habil
de la informacién
ACTITUDES Y VALORES
Responsabilidad,
autonomia actitud critica,
tolerancia, compromiso
con la constancia

Proponer previo a clase una
investigacion de conceptos
relacionados con el tema

Elaboracion del cuestionario
base de conocimientos que
deben de ser cubiertos en el
tema

En sesién de clase consolidar
la teoria utilizando la técnica
didactica que mas se adapte a
los contenidos: exposicidn,
lluvia de ideas, aprendizaje
colaborativo, exposicidn oral

Se mostraran en clase los
equipos utilizados para los
procesos de elaboracién de
yogurt con fotos de
proveedores de maquinaria

Preparara la degustacién de 3
yogures en sus formas
comerciales natural, griego y
bebible generando el
conocimiento basico de una
evaluacion sensorial
explicando la diferencia entre
ellos

El alumno conocerd las bases de la
composicién quimica de los productos
fermentados en la industria de la leche

Los libros que se van a usar son:

Ciencia tecnologia e industria de
alimentos

Yoghurt - Science and technology
2ed 1999 - Tamime & Robinson
sagarpa.gob.mx

Puntos a evaluar en cada visita industrial

Parametros de calidad de las
materias primas

Puntos criticos de control en
recibo, proceso y embarque

Uso de equipos e instrumental en
planta

Manejo de productos de desecho
sélidos y liquidos

Logistica del producto terminado y
vida media

Productos de aprendizaje

Actividades de investigacion de
conceptos relacionados con el
tema

Cuestionario

Reporte de visita con diagrama de
procesos

Reporte de degustacion




e Examen de unidad

Unidad 3. Tecnologia para la
elaboracién de quesos.

3.1 Quesos de leche pasteurizada y
quesos de leche cruda
3.2 Preparacion de la leche
3.3 Obtencidn de la cuajada

el desuero
3.4 Enzimas y sus efectos sobre el
rendimiento
3.5 Clasificacion de los coagulantes de
la leche
3.6 Defectos del queso
3.7 Tipos de quesos
3.8 Aromas rancios y amargos del
queso (equilibrio de los componentes
para el aroma)
3.9 Quesos de cabra

6-8

12

CONOCIMIENTO

Vision general de la
historia de la cultura del
consumo de bebidas en
la humanidad ademads de
los requerimientos
actuales del mercado de
bebidas

HABILIDADES

Capacidad de
investigacion, analisis,
sintesis 'y  evaluacion,
pensamiento critico,
expresion escrita,

resoluciéon de problemas
concretos, manejo habil
de la informacion
ACTITUDES Y VALORES
Responsabilidad,
autonomia actitud critica,
tolerancia, compromiso
con la constancia

Proponer previo a clase una
investigacion de conceptos
relacionados con el tema

Elaboracion del cuestionario
base de conocimientos que
deben de ser cubiertos en el
tema de quesos

En sesién de clase consolidar
la teoria utilizando la técnica
didactica que mas se adapte a
los contenidos: exposicidn,
lluvia de ideas, aprendizaje
colaborativo, exposicion oral

Se mostraran en clase los
equipos utilizados para los
procesos de elaboracién de
quesos con fotos de
proveedores de maquinaria

Visita a una planta de
elaboracién de quesos local

Preparara la degustacién de 12
guesos (mesa de quesos)

en sus formas comerciales
generando el conocimiento

basico de una evaluacidn
sensorial explicando la
diferencia entre ellos

e Natural

e  Procesado
pasteurizado

El alumno desarrollard una investigacion
para los procesos de los quesos tanto para
los de tipo industriales como para los
elaborados de tipo artesanal en un trabajo
en equipo con una exposicion en el salon el
conocimiento de reforzard con una
dindmica de diagramas de proceso
compardandolos todos

Los libros que se van a usar son:
e C(Ciencia tecnologia e industria de
alimentos
e Introduccién a la tecnologia de
alimentos
e Quimica de los alimentos
e Fundamentos de Ciencia de los
alimentos
e  sagarpa.gob.mx
Puntos a evaluar en cada visita industrial
e Parametros de calidad de las
materias primas
e Puntos criticos de control en
recibo, proceso y embarque
e Uso de equipos e instrumental en
planta
e Manejo de productos de desecho
sélidos y liquidos
e Logistica del producto terminado y
vida media
Productos de aprendizaje
e Actividades de investigacion de
conceptos relacionados con el
tema
e  Cuestionario




e Madurado

e Mohos

e Inoculados

e Durosy frescos

e Reporte de visita con diagrama de
proceso
e Reporte de degustacion
Examen de unidad en la siguiente unidad

Unidad 4. Tecnologia para la 9 4 | CONOCIMIENTO Proponer previo a clase una | El alumno conocerd las bases de la
elaboracion de Crema y Mantequilla. Vision general de la | investigacidn de conceptos | composicion quimica y parametros de
historia de la cultura del | relacionados con el tema calidad para la elaboracién de mantequillas
4.1 Proceso de obtencién de nata consumo de bebidas en y cremas (subproductos de las lecherias)
4.2 Proceso de elaboracion de la humanidad ademads de | Elaboracién del cuestionario | Los libros que se van a usar son:
mantequilla los requerimientos | base de conocimientos que e Ciencia tecnologia e industria de
4.3 Tipos de mantequillas actuales del mercado de | deben de ser cubiertos en el alimentos
4.4 Valor nutritivo de la mantequilla bebidas tema de mantequillas vy e Introduccién a la tecnologia de
4.5 Proceso de elaboracién de crema cremas alimentos
4.6 Acidificacion de la crema HABILIDADES e Quimica de los alimentos
4.7 Tipos de crema Capacidad de | En sesién de clase consolidar e Fundamentos de Ciencia de los
investigacion, analisis, | la teoria utilizando la técnica alimentos
sintesis y evaluacion, | didactica que mas se adapte a e  sagarpa.gob.mx
pensamiento critico, | los contenidos: exposicion,
expresion escrita, | lluvia de ideas, aprendizaje
resolucién de problemas | colaborativo, exposicidn oral Productos de aprendizaje
concretos, manejo habil e Actividades de investigacion de
de la informacion Se mostraran en clase los conceptos relacionados con el
ACTITUDES Y VALORES equipos utilizados para los tema
Responsabilidad, procesos de elaboracién de e Cuestionario
autonomia actitud critiFa, cremas y mantequillas  con e Reporte de degustacion
tolerancia, cc?mpromlso fotos. dg proveedores de e  Examen de unidad
con la constancia maquinaria
Conocerd los tipos de
mantequillas y cremas
haciendo la degustacion de
mantequillas, margarinas,
cremas dulces y acidas
Unidad 5. Productos carnicos frescos, 10-12 12 | CONOCIMIENTO  Vision | Proponer previo a clase una | EIl alumno conocerd las bases de Ia

curados y Cocidos. Clasificacion.

5.1 Generalidades y concepto de la
carne
Carne fresca, madura 'y

general de la historia de la
cultura del consumo de
bebidas en la humanidad
ademas de los
requerimientos actuales

investigacion de conceptos
relacionados con el tema

Elaboraciéon del cuestionario
base de conocimientos que

composicién quimica y pardmetros de
calidad para el manejo, almacenaje y
consumo de diferentes tipos de carnes

Los libros que se van a usar son:




subproductos
5.2 Contraccién y relajacion del
musculo

5.3 Modificaciones que experimenta la

carne después del sacrificio

5.4 Interpretacion de la grafica de
formacion y envejecimiento de la
carne en valores de PHy tiempo

5.5 Recomendaciones generales para
la elaboracion de productos carnicos

5.6 Métodos de conservacion de
carnes y productos carnicos

5.6.1 Curacién de la carne

5.6.2 Métodos de aplicacidn de los
ingredientes de curado

5.6.3 Aditivos e ingredientes
5.6.4 Carne de ovino y de caprino
5.6.5 Carne de vacuno

5.6.6 Carne de pollo

5.6.7 Carne de pavo

5.6.8 Carne de cerdo

5.6.9 Carne de conejo

5.6.10 Visceras

del mercado de bebidas

HABILIDADES

Capacidad de
investigacion, analisis,
sintesis y  evaluacion,
pensamiento critico,
expresion escrita,

resoluciéon de problemas
concretos, manejo habil
de la informacion
ACTITUDES Y VALORES
Responsabilidad,
autonomia actitud critica,
tolerancia, compromiso
con la constancia

deben de ser cubiertos en el
tema de carnes

En sesidén de clase consolidar
la teoria utilizando la técnica
didactica que mas se adapte a
los contenidos: exposicidn,
lluvia de ideas, aprendizaje
colaborativo, exposicion oral

Se mostraran en clase los
equipos utilizados para los
procesos de sacrificio, manejo
y proceso de canales

Conocera los tipos de carnes y
su manejo

Se hard un cuestionario de las
regulaciones sanitarias para el
manejo, control y manufactura
de carnes requerido por la
SAGARPA

e C(Ciencia tecnologia e industria de

alimentos

e Introduccién a la tecnologia de
alimentos

e Elaboracién de productos
carnicos(manuales para la

educacién agropecuaria)
e sagarpa.gob.mx

Productos de aprendizaje
e Actividades de investigacion de
conceptos relacionados con el
tema
e Cuestionario
e Examen de unidad en la siguiente
unidad

Unidad 6 Tecnologia para la
elaboracion de productos Carnicos
frescos.

6.1Clasificacidn de los productos
carnicos crudos

6.2 Productos de consumo directo
6.3 Productos manufacturados
comestibles

6.3.1 Cortes de estructura definida
6.3.2 Jamones (crudos y cocidos)
6.3.3 Espaldilla Cocida y enrollada
6.3.4 Tocinos Dorsal y ventezco
6.3.5 Curtidos(manitas en vinagre)
6.4 Reestructurados

13-14

CONOCIMIENTO

Vision general de |la
historia de la cultura del
consumo de bebidas en
la humanidad ademads de
los requerimientos
actuales del mercado de
bebidas

HABILIDADES

Capacidad de
investigacion, analisis,
sintesis 'y  evaluacidn,
pensamiento critico,
expresion escrita,

Proponer previo a clase una
investigacion de conceptos
relacionados con el tema

Elaboraciéon del cuestionario
base de conocimientos que
deben de ser cubiertos en el
tema de carnes

En sesidén de clase consolidar
la teoria utilizando la técnica
didactica que mas se adapte a
los contenidos: exposicidn,
lluvia de ideas, aprendizaje
colaborativo, exposicion oral

El alumno conocerd las bases de la
composiciéon quimica y parametros de
calidad para el manejo, almacenaje y
consumo de diferentes tipos de productos
carnicos procesados y sin procesar frescos

Los libros que se van a usar son:
e Ciencia tecnologia e industria de

alimentos

e Introduccién a la tecnologia de
alimentos

e Elaboracion de productos
carnicos(manuales para la

educacién agropecuaria)
e  sagarpa.gob.mx




6.4.1 Nuggets

6.4.2 Hamburguesa

6.5 Embutidos

6.5.1 Crudos (chorizos longanizas
chistorras salamis)

6.5.2 Escaldados (salchichas,
mortadelas )

6.5.3 Pastel de puerco

6.6 Diagramas de flujo y regulaciones
sanitarias para talleres y fabricas

resolucion de problemas
concretos, manejo habil
de la informacion
ACTITUDES Y VALORES
Responsabilidad,
autonomia actitud critica,
tolerancia, compromiso
con la constancia

Se mostraran en clase los
equipos utilizados para los
procesos de sacrificio, manejo
y proceso de canales

Conocerad los tipos de carnes y
su manejo

Visita al rastro (TIF)

Visita a una procesadora de
embutidos y carnes frias
Corona y Sigma(primeras
opciones)

Puntos a evaluar en cada visita industrial
e Parametros de calidad de las
materias primas
e Exdmenes a los que se va a
someter el ganado y los productos
carnicos
e Puntos criticos de control en
recibo, proceso y embarque
e Uso de equipos e instrumental en
planta
e Manejo de productos de desecho
sélidos y liquidos
Logistica del producto terminado y vida
media
Productos de aprendizaje
e Actividades de investigacion de
conceptos relacionados con el
tema
e  Cuestionario
e  Visita industrial
e Examen de unidad al finalizar la
siguiente unidad

Unidad 7. Tecnologia para la
elaboracion de productos
carnicos curados y cocidos

7.1 Carnitas

7.2 Mixiotes

7.3 Barbacoa

7.4 Pasteles

7.4.1 De carne pura

7.4.2 De carne y verduras
7.4.3 Paté, morcillas pastas
endiabladas

7.4.4 Chilorio enlatado
7.4.5 Pozole enlatado

7.5 Diagramas y maquinarias para

15-16

CONOCIMIENTO

Vision general de |la
historia de la cultura del
consumo de bebidas en
la humanidad ademads de
los requerimientos
actuales del mercado de
bebidas

HABILIDADES

Capacidad de
investigacion, analisis,
sintesis y  evaluacidn,
pensamiento critico,
expresion escrita,

Proponer previo a clase una
investigacion de conceptos
relacionados con el tema

Elaboraciéon del cuestionario
base de conocimientos que
deben de ser cubiertos en el
tema de carnes procesadas y
cocidas

En sesién de clase consolidar
la teoria utilizando la técnica
didactica que mas se adapte a
los contenidos: exposicidn,
lluvia de ideas, aprendizaje

El alumno conocerd las bases de Ia
composicidon quimica y parametros de
calidad para el manejo, almacenaje y
consumo de diferentes tipos de productos
carnicos procesados

Los libros que se van a usar son:
e C(Ciencia tecnologia e industria de

alimentos

e Introduccién a la tecnologia de
alimentos

e Elaboracion de productos
carnicos(manuales para la

educacién agropecuaria)
e  sagarpa.gob.mx




procesos resolucion de problemas | colaborativo, exposicidn oral

7.6 Regulaciones sanitarias y concretos, manejo habil Productos de aprendizaje

especificaciones para talleres y plantas de la informacion Se mostraran en clase los e Actividades de investigacion de
ACTITUDES Y VALORES equipos utilizados para los conceptos relacionados con el
Responsabilidad, procesos de canales tema
autonomia actitud critica, | Con fotos de los proveedores e Cuestionario
tolerancia, compromiso e Diagrama de procesos
con la constancia e Examen de unidad

7. CRITERIOS DE EVALUACION:

Examenes parciales 30%
Tareas vy trabajos 20%
Laboratorios y degustaciones 20%
Visitas y reporte de la misma 30%

Los exdmenes parciales son a libro cerrado y no esta permitido consultar ninguna informacion sobre el curso. La duracién del examen es variable segun
los temas evaluados y son estrictamente individuales.

Los exdmenes se realizan en la pagina electrdnica del curso en la plataforma Moodle. El alumno debe estar previamente matriculado o registrado y dado
de alta en dicho curso dentro de la plataforma para poder realizar los exdmenes parciales.

La calificacién final se obtendra por promedio, no habra reposicién de examenes, ni examen final.

Si no se realiza un examen parcial su calificacién es cero, si existiera una razén valida que impida la realizacién de algin examen parcial, el alumno debera
entregar el justificante con anterioridad o hasta 7 dias habiles después de la fecha de aplicacién del examen a justificar. En caso de no realizar lo anterior
su nota sera cero.

La nota aprobatoria es de 60 en una escala de 0 a 100. Para el acta de calificaciones las notas intermedias entre 60 y 100 no se redondean al entero
correspondiente.

Las tareas seran entregadas al inicio de la clase el dia que se indique y deberan presentar los siguientes requisitos:

Indicar en la parte superior el nombre del alumno, cddigo y el titulo de la tarea correspondiente.

Escritas a mano con tinta negra o azul y debidamente engrapadas.

No se calificaran tareas que no presenten orden y claridad.

No se recibiran tareas atrasadas.

Se realizaran varias visitas industriales que se coordinaran con el jefe de grupo en los horarios y fechas que nos autoricen las fabricas visitadas por lo que
se debera de considerar para sus otras actividades

Las solicitudes de las visitas industriales se haran al principio del semestre para programar fechas en el resto del semestre

Las degustaciones seran de 40 ml o piezas de 25 gramos de producto con material que traigan los alumnos coordinados por el profesor




8. RECURSOS DE APOYO.

Titulo

Autor

Editorial, fecha

Fundamentos de ciencia de los alimentos

Vickie a. Vaclavick

Acribia S.A. Zaragoza

Quimica de los alimentos

Yoghurt - Science and technology

Ciencia tecnologia e industria de alimentos

Elaboracién de productos carnicos(manuales para la
educacidén agropecuaria)

Salvador Badui Dergal
Tamime & Robinson

Carlos Augusto Alba

Grupo técnico Sagarpa

Pearson
CRC Woodhead publishing limited

Grupo Latino Editores

Limusa / Sagarpa

http://www.fda.gov/ Pagina internet Food and Drug Administration | US Gov
http://www.sagarpa.gob.mx/ganaderia/Publicaciones/L | Pagina de regulaciones gubernamentales de | NOM /SAGARPA
ists/Manuales%20de%20Buenas%20Prcticas/Attachme | la sagarpa en la elaboracidn de embutidos
nts/5/manual_embutido.pdf

http://www.sagarpa.gob.mx/desarrolloRural/Document | Pagina de regulaciones federales para la | NOM/ SAGARPA
s/fichasaapt/Elaboraci%C3%B3n%20de%20productos% | elaboracién de productos carnicos

20c%C3%Alrnicos.pdf

http://www.sagarpa.gob.mx/ganaderia/Publicaciones/L | Manual de buenas practicas pecuarias en | NOM/SAGARPA
ists/Manuales%20de%20Buenas%20Prcticas/Attachme ganado bovino

nts/4/manual_bovino.pdf

http://www.sagarpa.gob.mx/desarrolloRural/Document | Manual de medidas sanitarias para el manejo | NOM/SAGARPA
s/fichasaapt/Medidas%20de%20higiene%20y%20sanita | de ganado bovino

rias%20en%20ganado.pdf

http://www.sagarpa.gob.mx/desarrolloRural/Document | Elaboracién de quesos tipo NOM/SAGARPA
s/fichasaapt/Elaboraci%C3%B3n%20de%20quesos.pdf Panela y Oaxaca
http://www.conasamexico.org.mx/conasa/pdf_carteles | Manual de buenas practicas pecuarias en NOM/SAGARPA

/manual_leche_bovina.pdf

unidades de produccion de leche bovina

NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009,
Practicas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o

suplementos alimenticios

MODIFICACION a la Norma Oficial Mexicana
NOM-008-Z00-1994, Especificaciones
zoosanitarias para la  construccién vy
equipamiento de establecimientos para el
sacrificio de animales y los dedicados a la
industrializacién de productos carnicos, en
aquellos puntos que resultaron procedentes
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