AN\ PROGRAMA DE ESTUDIOS

Casa abierta al tiempo

UNIVERSIDAD AUTONOMA METROPOLITANA

OBJETIVO(S) :
Objetivo General:

Al final de la UEA el alumno serd capaz de:

producto en el mercado de los alimentos.
Objetivos Parciales:

Al final de la UEA el alumno serd capaz de:

principales especies domésticas.
del producto.
post-mortem, sobre la calidad del producto.

especies y sus propiedades fisicoquimicas.

CONTENIDO SINTETICO:

=

Fundamentos de los sistemas de produccién animal.
.1 Origen y desarrollo de la produccién animal.
.2 Generalidades globales de la industria pecuaria.

e

2. Bienestar animal.
[2.1 Comportamiento animal.
\

Comprender los fundamentos de los sistemas de produccidén animal asi como su
influencia en la calidad del producto y los métodos de clasificacidén del

1. Comprender los fundamentos de los diferentes sistemas productivos en las
2. Comprender la importancia del bienestar animal en relacién con la calidad
3. Comprender el impacto de 1la transportacién, manejo pre-sacrificio vy

4. Comprender el sistema de clasificacién de las canales en las diferentes
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2.2 Salud animal y ambiente.

3. Sistemas de produccidén de rumiantes de leche y carne.
.1 Sistemas intensivos, semi-intensivos y en pequefia escala.
.2 Sistemas orgéanicos.
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4. Sistemas de produccidén porcina y avicola.
.1. Sistemas intensivos, semi-intensivos y en pequefia escala.
4.2. Sistemas orgédnicos.
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. Sistemas de produccidn cunicola y apicola.
5.1. Sistemas intensivos, semi-intensivos y en pequefia escala.

5.2. Sistemas organicos.

6. Transporte, operaciones pre-sacrificio y sacrificio.

6.1. Comportamiento del ganado durante el transporte.

6.2. Técnicas de aturdimiento pre-sacrifico.

6.3. Reacciones fisiolbégicas de la canal post-mortem.

7. Calidad y categorias comerciales en funcién del sistema de produccidn.
7.1. Evaluacidén del grado de calidad, Marmoleo, Madurez, Textura, Color.
7.2. Canales de machos jdvenes sin castrar de menos de dos afios.

7.3. Canales de machos sin castrar de mas de dos afios.

7.4. Canales de machos castrados.

7.5. Canales de hembras gue hayan parido.

7.6. Canales de otras hembras.

cortes comerciales.

pescuezo, pecho, cabeza, culata de contra, rabillo de cadera).
8.2. Troceado y fileteado de las grandes piezas.

Calidad de la carne: Propiedades fisicoquimicas.
. Rigor mortis.

Grasa.

Color.

Temperatura y pH.

. Canal fria.
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10. Calidad de la miel.
10.1. Composicidn de la miel.

8. Calidad de 1la carne en funcién del sistema de produccidn: Despiece y

8.1. Despiece en grandes piezas (solomillo, tapa, contra, babilla, lomo,
cadera, redondo, espalda, agujas, morcillo, falda y costillar, rabo,
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|10.2. Conservacién.
10.3. Calidad sanitaria.

11. Calidad del huevo en funcidén del sistema de produccién.

11.1. Control de calidad.

11.2. Cambios en la calidad del huevo con respecto a su edad.
11.3. Calidad del huevo en el punto de wventa.

11.4. Defectos de la cascara.

11.5. Defectos internos.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

La operacién constard de sesiones tedricas en las que se favorecerd el
intercambio de experiencias y la construccién colectiva de conocimientos; se
explicaran los conceptos fundamentales relacionados con los diferentes
sistemas de produccién animal, asi como su relacidn con la calidad de los
alimentos de origen agricola. En sesiones de laboratorio los alumnos
aprenderan los fundamentos de los sistemas de produccidén asi como las
principales metodologias para la caracterizacién y clasificacién de 1la
calidad de los principales alimentos de origen animal. El profesor promovera
el uso de materiales didiacticos como lecturas, fotografias, sitios de la red,
y otros, para generar conocimientos de alto nivel.

El profesor propondrd escenarios de aprendizaje gque permitan al alumno
desarrollar estrategias analiticas, criticas, reflexivas y creativas para
resolver problemas. Con la guia del profesor se busca que sea el alumno guién
indague que la informacién establezca nexos significativos y construya
conocimientos. Estas actividades posibilitan el proceso de aprender a
aprender y fortalecén un aprendizaje permanente.

MODALIDADES DE EVALUACION:
EVALUACION GLOBAL:

Se promoverd la evaluacién durante todo el proceso de enseflanza-aprendizaje,
en los que se considerard el trabajo participativo de los alumnos en la
discusidén y asimilacién de 1los temas. Los instrumentos de evaluacién a
utilizar pueden ser diversos Yy gque incluyan herramientas de verificacién
(evaluaciones periddicas, presentaciones orales, elaboracién de ensayos,
desempefio en el laboratorio y reportes de préacticas) gque permitan tomar
decisiones y ponderar el conocimiento y el desempefio de los alumnos durante
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(;u proceso formativo.

CLAVE 5321010 PRODUCCION ANIMAL Y CALIDAD DEL PRODUCTO

EVALUACION DE RECUPERACION:

La evaluacién de recuperacién se llevara a cabo de la siguiente forma: una
evaluacién global que verificard se cumplan los objetivos de la UEA.
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