SECUENCIA FORMATIVA
CALIDAD E INOCUIDAD DE PRODUCTOS PECUARIOS

HORAS HORAS DE TRABAJO HORAS DE TRABAJO HORAS
CLAVE SEMESTRE EJE FORMATIVO CLASES SUPERVISADO INDEPENDIENTE TOTALES CiEBLIOs

SAN-CIP-04 Cuarto Sanidad 2 5 4 198 7.65

Preferentemente Maestria en Medicina Veterinaria o Ciencias de la Produccién y de la Salud Animal.
Tres afios de experiencia en investigacion.

Tres afios de experiencia en docencia en programas educativos de tipo superior.

Disponibilidad para trabajar en equipo.

Actualizacién continua en el campo disciplinar y pedagdgico.

Perfil del docente

La Unidad Formativa Calidad e Inocuidad de Productos Pecuarios e ubica en el cuarto semestre de la Maestria en Produccidon Animal, se ubicaenla
Fase de Formacién Terminal, en el Eje Formativo Sanidad. Se relaciona estrechamente con las Unidades Formativas Medicina Preventiva de
segundo semestre, Técnicas de Laboratorio de tercer semestre, asi como Transformacién y Comercializacién de Productos de cuarto semestre.

Alo largo de las cinco Unidades Formativas previas del Eje Formativo Sanidad, se analizaron los fundamentos tedrico practicos con el fin de aplicar
buenas practicas de manufactura, procedimientos de saneamiento, uso eficaz de métodos para el tratamiento, conservacién de los alimentos,
analisis de riesgos y puntos criticos de control que garantice productos aptos para consumo preservando la salud publica, derivado de esto, en
esta Unidad Formativa se definiran los principios de los sistemas en inocuidad y calidad alimentaria, para garantizar alimentos de origen animal,
naturales o procesados, aptos para el consumo humano.

Presentacion

La metodologia general de la Unidad Formativa sera a través de prdcticas supervisadas en los diferentes laboratorios especializados en analisis
de alimentos, realizando las principales técnicas para garantizar la inocuidad de los productos.

Problema significativo Competencias profesionales del Perfil de egreso

e Aplicala normatividad y legislacion de las medidas de manejo y prevencion de enfermedades
transmisibles por alimentos con el fin de promover la inocuidad de productos y subproductos
obtenidos por los rumiantes aportando beneficios para una sola salud.

- ) o ) e Aplica técnicas actualizadas de andlisis de laboratorio para diagnosticar, disminuir y prevenir el
pecuarios se tiene una gran movilidad de animales y productos. Lo . . . . . S
. S riesgo potencial de enfermedades en los rumiantes y de importancia en la salud publica.
anterior favorece la diseminacion de enfermedades en plantas y

animales, y su transmisién a humanos, asi como la contaminacién Competencias de la Unidad Formativa

Con la globalizacién en la produccidn y comercializacién de bienes

de productos, por lo que se requiere de sistemas eficientes de e Establece las relaciones entre el manejo del ganado y las caracteristicas de la carne y subproductos,
deteccién, localizacién y control, como los Sistemas de Trazabilidad con el fin de generar estrategias para producir alimentos inocuos y de calidad.

o Rastreabilidad, Manuales de Buenas Practicas de Produccién y e Correlaciona el modo de accidén de los metabolitos sanguineos, hormonas y sus interrelaciones
Manufactura, Inocuidad y Bienestar Animal, con el fin de obtener durante la lactancia para conocer su efecto en la produccién y calidad de la leche.

productos de calidad, inocuos y que no impacte de manera e Aplica los factores que intervienen en la produccién de leche inocua y carne considerando las
negativa en el ambiente. caracteristicas nutritivas y alto contenido de compuestos benéficos para el consumo humano.

e Evalla y propone estrategias de trazabilidad de los productos pecuarios para garantizar su
seguimiento desde la unidad de produccién hasta la mesa del consumidor.



e Aplicalos Métodos de Conservacidn de los Alimentos de Origen Animal, considerando los principios
y efectos de la Ecologia Microbiana de los Alimentos para evitar enfermedades que comprometan
la salud publica.

e Ejecuta las buenas practicas de Control de Calidad de Alimentos analizando todo el proceso de
transformacién de productos pecuarios para detectar los Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP).

e Elabora planes de muestreo aplicados en la industria alimentaria para determinar la aceptabilidad
higiénica e inocuidad bacterioldgica.

Estrategias didacticas Evaluacién de los aprendizajes

e Reportes de précticas de laboratorio

e Entrega de ensayos escritos

¢ Entrega de portafolios de evidencias

e Procesamiento de productos cdrnicos y lacteos en laboratorio

e Presentaciones orales
e  Prdcticas de procesamiento de productos carnicos y lacteos en laboratorio
e Ensayos
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