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Il INTRODUCCION

La fuente mas importante de aminoacidos esenciales y de proteinas de excelente
calidad en la alimentacibn humana son los alimentos de origen animal. Su
insuficiencia es la causa de la desnutricibn mas critica y predominante a escala
mundial y en México. La leche y la carne son dos excelentes ejemplos. Estos
productos, recientemente, no se consumen en forma fresca, sino que necesitan ser
transformados en derivados que aumenten su vida de anaquel, su variedad y su
valor agregado.

De este modo, la dindmica socioecondmica actual demanda que las materias primas
de origen pecuario, altamente estimadas por su calidad nutritiva, sufran algun
proceso de acondicionamiento, conservacion o transformacion para poder cubrir las
necesidades del mercado. Su produccion, valoracion y conservacion tienen
caracteristicas particulares que los diferencian dentro del acervo alimentario del
hombre. Su tecnologia constituye una asignatura integradora dado que aplica los
conocimientos adquiridos en Bioquimica y Microbiologia, que permite a los alumnos
adquirir conocimientos globalizadores y habilidades en manejo de materias primas de
origen pecuario (v.g. leche y carne). Esto justifica su inclusién en el penultimo afio
del Plan de Estudios de Ingeniero Agronomo Especialista en Zootecnia.

Esta asignatura tiene afinidad curricular con Bovinos de Leche y Bovinos de Carne.




Il PRESENTACION

Esta asignatura permite a los estudiantes de Zootecnia aplicar los conocimientos y
habilidades obtenidos en las disciplinas basicas especificas de la Carrera (v.g
bioquimica y microbiologia) para explicar la naturaleza de la leche y la carne con la
finalidad de conservarlas, manejarlas y transformarlas en derivados de alto aprecio
social por su valor nutricional, sensorial y econémico.

V. OBJETIVOS EDUCATIVOS

» Favorecer la capacidad de autoaprendizaje y de integracion de conocimientos
basicos de conservacion y transformaciéon de alimentos aplicandolos al caso
de la leche y la carne.

» Consolidar los habitos de trabajo disciplinado, higiénico y seguro asi como las
capacidades de iniciativas, trabajos en equipos y creatividad en la elaboracion
de alimentos.

V. OBJETIVOS INSTRUCTIVOS

» Identificar los factores que inciden en la calidad de la leche y la carne, asi
como en su deterioro.

» Conservar y transformar la leche y la carne en derivados de alta valorizaciéon
nutricional, sensorial y econdmica.

VI. CONTENIDO TEMATICO

MODULO |: LECHE

Objetivo modular: Seleccionar y aplicar las principales técnicas de conservacion y
transformacién de la leche en derivados lacteos con la finalidad de mantener su
calidad, mejorar su manejo e industrializacién y aumentar su valor agregado.

Tema 1
La Calidad y la Conservacién de la Leche y Derivados
Tiempo asignado: 16 horas

Objetivos teméticos
= Analizar los factores que inciden en la calidad de la leche, a lo largo de la cadena
agroindustrial: a nivel rancho/granja, de planta de transformacion.

» Evaluar la calidad de leche y derivados, a través de la aplicacién de técnicas
analiticas y la verificacion del cumplimiento de las normas sanitarias y técnicas
vigentes.

» Analizar y aplicar varias técnicas para la conservacion de la leche fluida cruda,
previamente a su transformacién en derivados lacteos.




Sistema de conocimientos

1)
2)

3)
4)
5)

6)
7

Definicién tecnolégica de leche.

Microbiologia de la leche (la leche como microsistema; clasificacion de los
microorganismos de la leche; fermentaciones en leche, inhibidores microbianos).
Calidad de la leche (definiciones de calidad, calidad fisicoquimica, nutricional,
sensorial y tecnoldgica).

Factores pre y post-ordefia que influyen en la calidad de la leche — (factores a
nivel granja/rancho, en planta y canales de distribucion).

La calidad y la normatividad.

Pago de la leche segun su calidad.

Conservacion de la leche: por el sistema de lactoperoxidasa; por aplicacion del
frio.

Sistema de habilidades

1. Caracterizar a la leche y derivados como microecosistemas.

2. Analizar los factores que inciden en la calidad de la leche y derivados, esto a lo
largo de la cadena agroindustrial.

3. Emplear las técnicas basicas (fisicogquimicas y microbiolégicas) para evaluar la
calidad de la leche.

4. Aplicar las técnicas mas comunes para la conservacion de la leche cruda,
previamente a su transformacion.

Tema 2.

Transformacion de la Leche
Tiempo asignado: 24 horas

Objetivos tematicos

Explicar los fundamentos fisicoquimicos, bioquimicos y microbiolégicos de las
principales tecnologias de transformacion de la leche en derivados: leche fluida,
leche esterilizada, leches fermentadas, quesos, crema y mantequilla.

Caracterizar las tecnologias especificas para elaborar derivados lacteos.

Aplicar distintas técnicas para elaborar derivados lacteos comunes.

Sistema de conocimientos

1)
2)

3)
4)
5)
6)

Colecta de leche cruda.

Higienizacion de leche cruda: métodos mecanicos y térmicos (pasteurizacion,
tratamiento UHT).

Cultivos lacticos.

Leches fermentadas.

Tecnologia de quesos.

Tecnologia de la grasa butirica: crema y mantequilla.




Sistema de habilidades

1) Aplicar los principios cientifico-técnicos de la lactologia en el manejo y
procesamiento de la leche cruda.
2) Elaborar diversos derivados lacteos, de amplia difusion en el mercado.

Métodos de ensefanza

Dada la naturaleza de la asignatura, tecnoldgica y terminal, el tiempo dispuesto para
impartirla se distribuird privilegiando ligeramente la parte practica-aplicativa (23 h)
sobre la teoria (17 h). Entonces, los métodos que se emplearan seran los siguientes:

A. En la parte practica

Practicas en laboratorio (2):
= Evaluacion de calidad fisicoquimica de leche.
= Evaluacion de calidad microbiolégica.

Practicas en Plantas Piloto (6):

» Pasteurizacion.

» Preparacion de cultivos lacticos.

= Elaboracién de yogur.

Elaboracion de quesos (2 sesiones).
Elaboracion de crema y mantequilla.

En la parte tedrica

- Exposicion tradicional.
- Exposicion de articulos clave.
- Una mesa redonda.

MODULO II: CARNE

Objetivo modular: Aplicar los principios y tecnologias de obtencién, conservacion y
procesamiento de la carne mas apropiados que permitan asegurar su calidad,
mejorar su manejo y transformacion e incrementar su valor agregado.

Tema 1
La calidad y la Conservacion de la Carne y sus derivados
Objetivos tematicos

» Analizar los factores que afectan la calidad de la carne, a lo largo de la cadena
productiva: el rancho/granja, el manejo pre-matanza, el rastro, sala de
deshuese/obrador, empacadora.

» Evaluar la calidad de la carne y derivados mediante la aplicacion de técnicas de
analisis y de verificacion del cumplimiento de la normatividad sanitaria y
tecnologica vigente.




= Seleccionar y aplicar la tecnologia mas apropiada para la obtencion, manejo y
conservacion de la carne fresca y tejidos asociados, previo a su transformacion
en productos carnicos.

Sistema de conocimientos

Definicion. Composicién. Valor nutritivo. Estructura y bioquimica del musculo.
Clasificacion de musculos. Cambios post-mortem. Proceso de obtencion de la carne.
Clasificacion de canales. Calidad de la carne: definicion, tipos de calidad, factores
determinantes (pre y post-matanza, parametros, anormalidades). Microbiologia de la
carne: microflora asociada, factores de desarrollo microbiano. Conservacion:
refrigeracion y congelacion.

Sistema de habilidades

1. Valorar la importancia y caracterizar los procesos de obtencion higiénica de la
carne y subproductos de los animales de abasto.

2. ldentificar y aplicar los conceptos y criterios de evaluacion de canales bovinas
y porcinas asi como los principales parametros que determinan la calidad de
la carne.

3. Caracterizar a la carne como un micro-ecosistema e identificar su microflora
asociada, su comportamiento y efectos deteriorantes en la carne.

4. Diferenciar y aplicar los principios y métodos de conservacion y procesamiento
de la carne.

5. Distinguir y emplear las materias primas, ingredientes y equipo e identificar las
tecnologias de elaboracion de productos carnicos.

Tema 2
Procesamiento de la Carne

Objetivos teméticos

» Integrar los principios fisicoquimicos y microbiolégicos involucrados en las
principales tecnologias de procesamiento de la carne y tejidos asociados en
productos derivados: curado, ahumado, tratamiento térmico, emulsificado.

= Identificar las tecnologias de elaboracion de productos carnicos distinguiendo y
empleando las materias primas, ingredientes y equipo especificos para cada una
de ellas.

= Diferenciar y aplicar los principios y métodos de conservacion y procesamiento de
la carne.




Sistema de conocimientos

Fundamentos del procesado de la carne. Tecnologia del procesamiento: materias
primas, ingredientes, maquinaria y equipo. Procesos de elaboracion de los
productos cdarnicos mas comunes: carnes curadas crudas y cocidas, embutidos
crudos, embutidos cocidos, emulsiones carnicas, conservas y alimentos preparados
a base de carne.

Sistema de habilidades

1) Analizar los principios y métodos de conservacion y procesamiento de la carne
2) Elaborar los productos carnicos mas comunes.

VIl. METODOS DE ENSENANZA

A. Fase tedrica

El curso se impartira mediante conferencias expositivas, tipo panel. Eventualmente,
se recurrira a otros métodos activos de ensefianza. Se enfatizara la participacion y el
trabajo en equipo por parte de los alumnos.

B. Fase practica
Constara de 6 practicas en taller de carnes:

= Evaluacion de calidad fisicoquimica y tecnolégica de la carne.
= Productos curados.

» Productos ahumados.

= Embutidos crudos.

» Piezas y embutidos curados y cocidos.

= Emulsiones carnicas.

VIIl.  MEDIOS DE ENSENANZA

Aula: Pizarrén, retroproyector de acetatos, fotocopias, libros, articulos, apuntes,
manuales, carteles, proyector de transparencias y video.

Taller: Instalaciones, equipo, instrumental e ingredientes para la elaboracion de

productos carnicos.

IX. FORMAS DE ENSENANZA

Trabajo en laboratorio y en taller. Si es posible visita a plantas.




X. SISTEMA DE EVALUACION DEL CURSO

Cada mddulo se evaluara en sus componentes tedrico y practico de la siguiente
manera:

Un examen telOriCO-PractiCo.............uuvvvvuvuuiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeenennnns 70%
Participacion en clase, tedrica y practica...........ccccceeevveuvveennnn. 10%
Trabajos extra-clase (articulos)........ccccceeeeeeiiiiiiieiiiicce e, 10%
REPOItesS PractiCas.........uueeeeeiiiiiiiiiie et 10%
100%
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