COLEGIO DE POSTGRADUADOS
CAMPUS TABASCO

MAESTRÍA EN CIENCIAS EN PRODUCCIÓN AGROALIMENTARIA EN EL TRÓPICO

PROGRAMA DE ESTUDIO

ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

	CLAVE: PAT 623
	CRÉDITOS: 3

	COMPETENCIAS

	GENÉRICAS:

· Habilidades para obtener y analizar información de diferentes fuentes
· Pensamiento crítico y autocrítico.
· Habilidad para comunicarse con expertos de otros campos.
· Compromiso con la preservación del medio ambiente.
· Capacidad de aplicar el conocimiento en la práctica.
· Capacidad para aprender y actualizarse permanentemente.
· Trabajo autónomo.

	ESPECÍFICAS: 

· Agregar valor a materias primas de origen animal y/o sus residuos para mejorar la calidad, el precio comercial en el mercado y su consumo sustentable, con base en parámetros y estándares de calidad oficiales.
· Transformar y conservar productos de origen agroalimentario y pecuario inocuos, nutritivos y con valor agregado para su comercialización y consumo sustentable, con base a metodologías, normas nacionales, internacionales y codex alimentario.


	PROPÓSITO GENERAL:

· Aplicar las tecnologías de procesamiento de productos de origen animal para generar conocimiento científico con base a las exigencias de consumo y en un contexto de desarrollo sustentable, socialmente incluyente, territorialmente ordenado, económicamente disponible y dentro de un marco legal.

	APRENDIZAJES ESPERADOS:

1. Analizar el rol que tienen los alimentos de origen animal en la sociedad, la problemática legal, la inocuidad y las tendencias de consumo.
2. Incorporar los principios de la tecnología de leche y productos lácteos considerando el contexto local para la agregación de valor dentro de un marco legal y ambientalmente responsable. 
3. Incorporar los principios de la tecnología de carne y productos cárnicos al contexto local para la agregación de valor dentro de un marco legal y ambientalmente responsable y uso de recursos locales.
4. Incorporar los principios de la tecnología de pescado y productos de animales acuáticos para la agregación local de valor dentro de un marco legal y ambientalmente responsable.
5. Incorporar los principios de la tecnología de conservación de huevos y productos a partir de huevo al contexto local para la generación de bienes dentro de un marco legal y ambientalmente responsable.
6. Incorporar los principios de la tecnología de productos de la apicultura en un contexto local para la generación de bienes dentro de un marco legal y ambientalmente responsable.
	EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE:

1. Elaborar un ensayo del rol de los alimentos en la sociedad actual.
2. Elaborar diagramas de flujo para la fabricación de los diferentes productos lácteos.
3. Elaborar una propuesta de problemas y oportunidades de la industria cárnica en la región.
4. Realizar una investigación documental del procesado de pescado para la obtención de ácidos grasos omega 3 y otro para la obtención de biodiesel.  
5. Identificar problemas de investigación sobre el huevo.
6. Elaborar un reporte sobre el estado del arte de las abejas y apiarios.


	CONTENIDOS CONCEPTUALES:

1.- Tecnologías de alimentos de origen animal

1.1 Definición de términos
1.2. Valor de los productos y subproductos de origen animal y su impacto en el ambiente
1.3. Marco legal y de inocuidad de productos y subproductos con valor agregado
1.4. Tendencias de consumo de productos con valor agregado /amigables con el ambiente /socialmente incluyentes /territorialmente ordenados /económicamente accesibles.

2.- Leche

2.1. Situación internacional del comercio de la leche y los productos lácteos
2.2. Situación nacional y regional del comercio de la industria lechera
2.3. Los sistemas de producción de leche
2.4. Sustentabilidad en la producción lechera
2.5. La descripción física y química de la leche
2.6 Aspectos microbiológicos de la leche 
2.7. Salud de las vacas y mastitis
2.8. Tecnologías del procesado de la leche
2.9. Pasterización, descremado, condensación, secado
2.10. Fermentación 
2.11. Leches y quesos fermentados 
2.12. Subproductos de lechería

3.- Carne y productos cárnicos

3.1. Descripción de la carne
3.2. Conservación de la carne
3.3 Productos cárnicos y carnes fermentadas
3.4 Subproductos de origen animal

4.- Pescado y animales acuáticos

4.1 Peces.
4.2 Moluscos
4.3 Crustáceos
4.4 Otros 

5.- Huevo
5.1introducción
5.2 conservación
5.3calidad 
5.4 propiedades funcionales y tecnológicas del huevo

6.- Productos a partir de abejas y apiarios
6.1 Miel
6.2 Polen
6.3 Jalea real
6.4 Ceras

	CONTENIDOS PROCEDIMENTALES:


· Aplicar tecnologías para el procesamiento de alimentos de origen animal.

· Construir el estado del arte sobre los alimentos de origen animal.


	CONTENIDOS ACTITUDINALES:


· Higiene

· Compromiso con la sustentabilidad

· Responsabilidad con el cliente

· Responsabilidad con la normatividad legal

	METODOLOGÍA PARA LA CONSTRUCCIÓN DEL CONOCIMIENTO

	ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE CON EL DOCENTE:

· Análisis y discusión de textos
· Trabajo en equipos
· Comparación de productos sobre las lecturas
· Exponer lo investigado
· Realizar demostraciones sobre alimentos
· Analizar datos
· Manejo de software
	ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE AUTÓNOMO:

· Lectura de artículos de la bibliografía
· Investigación de temas
· Realizar ensayos
· Elaborar productos sobre las lecturas
· Construir problemáticas o estados del arte.
· Contestar cuestionarios
· Elaborar reportes de practicas

	ACREDITACIÓN:

· De acuerdo a la normatividad vigente.
	EVALUACIÓN:

· Al término de cada uno de los temas se revisará el desarrollo del curso.
	CALIFICACIÓN:

10% Ensayo
10% Diagramas de flujo
20% Propuesta de problemas y oportunidades
20% Investigación documental 
20% Problemas de investigación
20% Estado del arte
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