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BASE A DEMANDA

Descripcién:

Este curso incluye los temas del disefio, construccién y control de rastros, empacadoras y plantas
para procesamiento de carnes, para de esta manera desarrollar proyectos de esta indole que
contemplen todos los aspectos involucrados en la obtencidn sanitaria y tecnolégica de los mejores

productos de origen animal.

Proposito:
General:

1. Desarrollar en el alumno el dominio de disefiar y proponer estrategias socialmente responsables
enfocadas a la prevencion y solucion de problemas de calidad y sanidad en el proceso de obtencion
de la carne fresca y sus producto para fortalecer la competencia de tecnologia e innovacion de la

carne.

Especificos:

1) Desarrollar habilidades en el uso de las herramientas necesarias para proponer disefios de
rastros, empacadoras y plantas de procesado.

2) Analizar y describir nuevos disefios para la industria cérnica.

3) Proponer, analizar y discutir algunos disefios de de rastros, empacadoras y plantas de

procesado.

COMPETENCIAS
(Tipo, nombre y
componentes de la
competencia)

CONTENIDOS
(Unidades, Temas y Subtemas)

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE
(Por Unidad)

GENERICAS: A. Introduccion

e Sintesis del
conocimiento

Demuestra habilidades
para la bausqueda,
andlisis critico y
sintesis de informacion

e Conoce, desarrolla y aplica
los conceptos de la
importancia del disefio
higiénico y normatividad de
plantas de procesamiento
para la obtencién de
productos de origen animal

y literatura cientifica en

B. Desarrollo del proyecto de disefio de o
plantas de alimentos

Analiza y discute los
fundamentos para proyectar
plantas de alimentos

su area del
conocimiento con la




COMPETENCIAS
(Tipo, nombre y
componentes de la

CONTENIDOS
(Unidades, Temas y Subtemas)

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE
(Por Unidad)

competencia)
que elabora reportes . Localizacién de la planta e Conoce los principios de la
escritos y evaluacion de la factibilidad

presentaciones orales
de datos relevantes en
forma légica que le
permiten plantear y
defender argumentos.

ESPECIALIZACION:
e Cienciay
Tecnologiadela
Carne.
Valora y adapta
procesos tecnoldgicos
para prevenir y
solucionar problemas
de calidad e inocuidad
en la industria carnica e
innovar productos que
contribuyen a la salud
del consumidor.

del establecimiento de una
planta de alimentos en un
area determinada y realiza en
su caso el disefio preliminar

. Seleccion de materiales para

construccion de la planta y equipo de
procesamiento

Identifica y selecciona los
materiales adecuados para la
construccion de la planta de
procesado de alimentos
previamente disefiada

. Seleccién de equipo para el procesado

de alimentos

Conoce, evalla y selecciona
el equipo adecuado para el
disefio de la planta que
proyecta tomando en cuenta
sus caracteristicas de
capacidad, mantenimiento,
instalacion y requerimientos
higiénicos y propone los
métodos de limpieza 'y
sanitizacion mas adecuados
para cada equipo

. Distribucién del equipo y areas en

plantas de alimentos

Identifica los diferentes
modelos de distribucion del
equipo y areas en su disefio
de planta de procesamiento y
elabora el programa de
limpieza, desinfeccién y
sanitizacion

. Planta de tratamiento de desechos

Conoce los diferentes
sistemas de tratamiento de
aguas para poder seleccionar
el més apropiado para cada
planta de acuerdo a su
contexto

. Normatividad de construccion

Aplica la normatividad
existente para el disefio de
plantas de procesamiento
para produccién de alimentos
nacionales y de exportacion

Evaluacion econdmica del proyecto

Conoce y aplica la
metodologia econdmica en la
elaboracion de proyectos de
plantas de procesamiento




UNIDAD
TEMATICA

METODOLOGIA
(estrategias, secuencias recursos didacticos)

TIEMPO
ESTIMADO

(h)

A

Exposicién del tema por el profesor
Participacion mediante la discusion de los temas presentados
durante el desarrollo del mismo

Participacion mediante la discusion de los temas presentados
durante el desarrollo del mismo

Visita a plantas de procesamiento y discusion sobre lo observado
Investigacion bibliografica por su cuenta en vista de la preparacion
del documento final

Participacion mediante la discusion de los temas presentados
durante el desarrollo del mismo

Visita a plantas de procesamiento

Investigacion bibliografica por su cuenta en vista de la preparacion
del documento final

Participacion mediante la discusion de los temas presentados
durante el desarrollo del mismo

Visita a plantas de procesamiento

Investigacion bibliografica por su cuenta en vista de la preparacién
del documento final

Participacion mediante la discusion de los temas presentados
durante el desarrollo del mismo

Visita a plantas de procesamiento

Investigacion bibliografica por su cuenta en vista de la preparacion
del documento final

Participacion mediante la discusion de los temas presentados
durante el desarrollo del mismo

Visita a plantas de procesamiento

Investigacion bibliografica por su cuenta en vista de la preparacion
del documento final

Participacion mediante la discusion de los temas presentados
durante el desarrollo del mismo

Visita a plantas de procesamiento

Investigacion bibliografica por su cuenta en vista de la preparacion
del documento final

Participacion mediante la discusion de los temas presentados
durante el desarrollo del mismo

Visita a plantas de procesamiento

Investigacion bibliografica por su cuenta en vista de la preparacion
del documento final

Participacion mediante la discusién de los temas presentados
durante el desarrollo del mismo
Visita a plantas de procesamiento

2
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EVIDENCIAS DE DESEMPENO

CRITERIOS DE DESEMPENO

1) Reporte escrito de la importancia del disefio
en la obtencién de productos de origen

animal




EVIDENCIAS DE DESEMPENO

CRITERIOS DE DESEMPENO

2) Informe escrito de visita a planta de
procesamiento para comparar diferentes
diagramas de flujo.

3) Presentacion de un reporte escrito sobre el
disefio preliminar y factores que afectan el
establecimiento de la planta de procesado
de alimentos.

4) Trabajo escrito sobre materiales de
construccion seleccionados incluyendo la
comparacioén de costos.

5) Reporte del avance del disefio de planta
gue cada alumno desarrolla.

6) Presentacion oral y escrito del reporte final
del proyecto de planta de procesamiento de
alimentos

Habilidad del estudiante para justificar y
cuestionar la aplicacion de las técnicas de
disefio de plantas para la industria cérnica

Propone un diagrama de flujo para su disefio
gue demuestre la habilidad del estudiante para
justificar y cuestionar la aplicacion del disefio
propuesto

Capacidad de analisis y sintesis para el
desarrollo y elaboracion de seminarios técnico-
cientificos que sean coherentes y sustantivo

Capacidad para el auto-aprendizaje y el trabajo
independiente

Calificacion promedio minima de 8.0 (ocho
punto cero) en el examen parcial

Presentacion escrita y oral del anteproyecto de
construccion de un rastro, empacadora o planta
de procesado

FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia/Lecturas por unidad)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios e instrumentos)

CAC/RCP 41-1993. Codigo internacional recomendado para
la inspeccién Antemortem y Postmortem de animales de
matanza y para el dictamen Antemortem y Postmortem sobre
animales de matanza y carnes. Codex Alimentarius

FAO. 1991. Guidelines for slaughtering, meat cutting and
further processing. FAO Animal production and
health paper 91. Food And Agriculture Organization
Of The United Nations Rome, © Fao 1991.

Food Safety and Inspection Service. United States Department
of Agriculture. Washington, D.C. 20250-3700.

Gallo C., Lizondo G., Knowles T.G. 2003. Effectss of journey
and lairaje time on steers transported to slaughter in
chile. Veterinary Record, 46:361-364.

Gines L.M., Carmen M.G., Gaspar R.B., Maria J. P.C. 2001.
Evaluacién del bienestar animal en Mataderos y su
relacion con la calidad de la Carne de Bovino. ITEA,
97(3):165-179.

Gracey, J. F. 2001. Mataderos industriales: Tecnologia y
Funcionamiento. Ed. Acribia. Zaragoza, Espafa. Pp
235.

Grandin T. 1994. Guidelines for livestock Holding Facilities.
Deparment of Animal Science. Colorado State
University.

Guidelines for Slaughtering, Meat Cutting and Further
Processing. 1991. Food and Agriculture Organization
of the United Nations. ISBN 92-5-102921-0.

Huffman, R.D. 2002. Current and future technologies for the
decontamination of carcasses and fresh meat. Meat
Science, 62:285-294.

Ley Ganadera del Estado de Chihuahua. En su Capitulo VI,
articulos del 57 al 63.

La evaluacion de los aprendizajes se basara en
los productos generados por el estudiante y su
presentacion oral y escrita

Se aplicaran dos exdmenes ordinarios escritos
con un valor del 20% de la calificacion final del
curso

El estudiante desarrollara en forma
independiente aproximadamente de tres a
cuatro seminarios 20% de la calificacion final
del curso

El estudiante desarrollara y presentara al final
del curso un disefio de rastro, empacadora o
planta de procesamiento de su eleccion donde
muestre sus habilidades para seleccionar y
aplicar la tecnologia y criterio para el disefio, la
evaluacién de este trabajo tendra un valor del
50% de la calificacion final

La participacion en las discusiones de grupo
sera considerada con un 10% de la calificacion
final

La evaluacion de los aprendizajes se basara en
los productos generados por el estudiante en
forma verbal y escrita con acuerdo a la calidad,
honestidad y pertinencia de los mismos
valorandose el sentido ético y responsable de
las expresiones asi como los aportes de las
ideas propias o producto del auto-aprendizaje
gue se viertan




FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia/Lecturas por unidad)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios e instrumentos)

Lépez, R.V.y Casp, A.V. 2006. Tecnologia de mataderos. Ed.
Mundi-Prensa. ISBN: 84-8476-164-9. Pp.-430.

Mitlohner, F.M., Galyean, M.L., McGlone J.J. 2002. Shade
effects on performance, carcass tarits, physiology,
and behavior of heat-stressed feedlot heifers. J.
Anim. Sci. 82:2043-2050.

NOM- 051-Z00 1995. Trato Humanitario en la Movilizacién de
Animales.

NOM EMO015-Z00-2002. Especificaciones Técnicas para el
Control del Uso de Beta-Agonistas en los Animales.

NOM-002-ECOL-1996. Limites maximos permisibles de
contaminantes en las descargas de aguas residuales
a los sistemas de alcantarillado urbano o municipal.

NOM-007-CNA-1997. Requisitos de seguridad para la
construccion y operacion de tanques de agua.

NOM-008-SCFI-1993. Sistema General de Unidades de
Medida.

NOM-008-ZOO0. 1994. Especificaciones zoosanitarias para la
construcciéon y equipamiento de establecimientos
para el sacrificio de animales y los dedicados a la
industrializacién de productos carnicos.

NOM-008-ZO0-1994. Especificaciones Zoosanitarias para la
Construccion y Equipamiento de Establecimientos
para el Sacrificio de Animales y los Dedicados a la
Industrializacion de Productos Carnicos.

NOM-009-Z00-1994. Proceso Sanitario de la Carne.

NOM-024-ZO0-1995. Especificaciones y Caracteristicas
Zoosanitarias para el Transporte de Animales, sus
Productos y Subproductos, Productos Quimicos,
Farmacéuticos, Biologicos y Alimenticios para uso en
Animales o Consumo por estos.

NOM-028-STPS-1993. Seguridad-cédigo de colores para la
identificacion de fluidos conducidos en tuberias.

NOM-033-Z00-1995. Sacrificio Humanitario de los Animales
Domésticos y Silvestres.

NOM-120-SSA1-1994. Practicas de Higiene y Sanidad para el
Proceso de Alimentos, Bebidas no Alcohdlicas y
Alcohdlicas.

NOM-194-SSA1-2004. Especificaciones Sanitarias en los
Establecimientos Dedicados al Faenado de
Animales para Abasto, Corte, Deshuese, Envasado,
Almacén y Expendio. Especificaciones Sanitarias de
Productos.

Normas Alimentarias. Comisién del Codex Alimentarius,
FAO/OMS. Vialle delle Terme di Caracalla 00100
Roma, Italia.

Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién. Direccién de Produci6on y Sanidad
Animal. Vialle delle Terme di Caracalla 00100 Roma,
Italia.

Organizacién Mundial de Sanidad Animal. Oficina Internacional
de Epizootias. 12, rue de Prony 75017 Paris, Francia.

Prandl, O. 1994. Obtencién de la carne. En: Tecnologia e
Higiene de la Carne, Prandl, O., Fischer, A.,
Schmidhofer, T y Sinell, H.J. Editorial Acribia,
Zaragoza, Espafia.

Rocha, A. 2001. Como Limpiar y Sanitizar su Planta
Efectivamente. Carnetec. México, D.F.




Cronograma del Avance Programatico

S emanas

Unidades de aprendizaje 1/2|3[4|5|6|7|8

10

11

12

13

14

15

16

1.- Introduccién X

2.- Desarrollo del proyecto de disefio de X | X
plantas de alimentos

3.- Disefio primario de una planta de X | XX
procesamiento de alimentos

4.- Seleccion de materiales para X | X
construccion de la planta y equipo de
procesamiento

5.- Seleccion de equipo para el procesado X | X
de alimentos

6.- Distribucion del equipo y areas en
plantas de alimentos

7.- Planta de tratamiento de desechos

8.- Normatividad de construccion

9.- Evaluacion econdmica del proyecto
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