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2. UNIDAD DE COMPETENCIA

Se trata de un taller, en el que el alumno adquiera un completo conocimiento a cerca de los diversos aspectos
involucrados, en la elaboracion de productos carnicos y lacteos. Asi como de los procesos fisicos, quimicos y
microbioldgicos involucrados en sus diferentes etapas del procesado asi como determinar la calidad de los mismos para
obtener un producto alimenticio terminado apto para el consumo.

Formar en el alumno las habilidades y competencias practicas que permitan aplicar eficientemente la conservacion y las
diferentes etapas de transformacion de la carne de cerdo, y leche de vaca adaptando los procesos a la tecnologia
disponible, para obtener productos organolepticamente seguros y sensorialmente aceptables.

Ser capaz de propiciar el crecimiento, productivo y alimenticio de la region.

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

3. ATRIBUTOS O SABERES

SABERES TEORICOS: ( QUE SABER)

Factores de calidad de la carne y la leche para su proceso
Caracterizacion de la carne y la leche.

Métodos de curacion de la carne.

Métodos de conservacion de la carne y de la leche
Métodos de transformacion de la carne y leche.

Saberes tedricos

A\

Saberes practicos
1. Elaborar productos alimenticios a base de la materia prima (leche y carne), con elevada
calidad microbioldgica, nutricional y organoléptica.

Adaptar los procedimientos de produccién de alimentos a los niveles tecnolégicos
disponibles.

Elaboracién de Jamén cocido

Elaboracién de Salchicha tipo Frankfurt

Lomo curado.

Elaboracion de jamén Virginia

Elaboracion de pastel de carne

Elaboracion de longaniza

Elaboracién de chuleta.

10. Pasteurizacion de la leche

11. Queso fresco

12. Queso tipo panela

13. Requeson

14. Cajeta tipo Celaya
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Saberes
formativos

w

Integrarse a equipos multi e interdisciplinarios para desarrollar técnicas de procesamiento
de alimentos a base de carne de cerdo y leche de vaca.

Que tomen conciencia de los principios de bioseguridad que se ponen en practica en una
planta procesadora de carnes, en todos y cada uno de los procesos.

Desarrollar la capacidad de auto estudio tedrico y préactico.

participacion en la generacion de proyectos microempresariales que permitan comercializar
el producto.

4. DESGLOSE DE CONTENIDO TEORICO- PRACTICO (temas y sub temas)

1. INTRODUCCION A LA INDUSTRIA CARNICA
1.1. CONCEPTOS
1.2. FACTORES DE CALIDAD DE LA CARNE

1.2.2. Técnicas de sacrificio.

1.2.3. Cambios post mortem

1.2.4. Manejo higienico de la carne
1.2.5. Composicidn quimica de la carne
1.2.6. Capacidad de retencién de agua.

1.3. CLASIFICACION DE LA CARNE.

1.3.1. De acuerdo al color

1.3.2. De acuerdo a la especie

1.3.3. De acuerdo al despiece y cortes

1.3.4. Para la transformacion (partes y deshuesado)

1.4. TRANSFORMACION.
1.4. Productos no carnicos.
1.4.2.1 Saborizantes
1.4.1.2 Conservadores
1.4.1.3 Ligadores

1.4.1.4 Sales

1.4.1.5 Gomas

1.4.2 Productos carnicos
1.4.2.1 Jamdn cocido
1.4.2.2 Jamodn Virginia
1.4.2.3 Chuleta ahumada
1.4.2.4 Salchicha Frankfurt
1.4.2.5 Lomos curados
1.4.2.6 Longaniza

1.4.2.7 Pastel de carne
1.4.2.8 Cueros en vinagre

1.5. CONSERVACION

1.5.1. Refrigeracion y congelacion
1.5.2 Coccion

1.5.3 Pasteurizacion

1.2.1. Transporte y manejo de animales destinados al sacrificio.




1.5.4 Ahumado
1.5.5 Salmueras (secas y humedas) .

2. INTRODUCCION A LA INDUSTRIA LECHERA

2.1 CONCEPTOS

2.2 FACTORES DE CALIDAD DE LA LECHE
2.2.1. Obtencién y manejo higiénico de la leche.
2.2.2. Clasificacion de la leche.
2.2.3. Composicién quimica de la leche.

2.3. METODOS DE CONSERVACION DE LA LECHE.
2.3.1. Pasteurizacion
2.3.2. Ebullicién
2.3.3. Empleo de vapor a presion
2.3.4. congelacion
2.3.5. Refrigeracion

2.4. TRANSFORMACION DE LA LECHE.
2.4.1. Queso fresco
2.4.2. Queso tipo panela
2.4.3. Requeson
2.4 4. Cajeta tipo Celaya

5. TAREAS O ACCIONES

la formulacion.

1. Hacer una retroalimentacion sobre los contenidos teéricos, que se van plasmar en los contenidos practicos, asi como
la elaboracién de un diagrama de flujo de los procesos de los diferentes productos que se van a elaborar, incluyendo




6. EVALUACION DE DESEMPENO

Evidencias de desempeiio:

Criterios de desempefio

Campo de aplicacion:

Reportes de practica

Claridad en los procedimientos.
Claridad en la explicacién de los
fendmenos mecanicos y
fisicoquimicos que intervienen.
Oportunidad de entrega.

Laboratorios

Tareas

Pertinencia
Claridad
Oportunidad en la entrega

Aula

Actividad integradora

Precision en la aplicacion de los
conocimientos aprendidos.
Creatividad en el disefio del producto
o tecnologia.

Creatividad en el empleo de
ingredientes y materiales.

Calidad, utilidad y costo del producto
final

Aula
Hogar
Taller d carnicos

Examenes

Pertinencia de las respuestas

Aula

7 CALIFICACION

Indicadores de Evaluacion
Evidencia de desempefio
1. Practicas
e Asistencia
e Participacion
e Reporte
e Examen practico
2. Tareas
e Revisién
e Discusion
e Aclaracién de dudas
3. Examen teorico
4. Actividad integradora

40%

20%

20%
20%




8. ACREDITACION

Para acreditar en ordinario el alumno deberéa cubrir el 80% de asistencia a sesiones teérico-practico
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