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INTRODUCCIÓN: 
 
Esta materia está comprendida dentro de l
teniendo como antecedentes las materias de 
y Calidad de los Alimentos de Origen Animal.

 
COMPETENCIA:  
 
Evalua el proceso de obtención, transformación y conservación de los productos de origen animal en las prácticas 
manufactura, mediante análisis, exámenes fisicoquímicos
determinar contaminaciones y/ o proponer medidas correctivas en caso de desviaciones en los límites críticos establecidos así 
como mecanismos de verificación para los puntos críticos identificados.

 
PRÁCTICAS: 
 
Práctica 1. Inocuidad de productos c árnicos.
1.1 Procesamiento de animales para abasto
1.2 Detección de parásitos en carne. 
1.3 Medición del pH de la carne. 
1.4 Constituyentes de los productos cárnicos.
1.5 Factores que influyen en la calidad  de los  productos cárnicos.
1.6 El sistema HAZARD ANALISIS CRITICAL CONTROL POINTS  (HACCP) en la elaboración de embutidos.
 
Práctica 2. Inocuidad y calidad  de productos l
2.1 Análisis fisicoquímico de la leche. 
2.2 Transformación de la leche en productos lácteos
2.3 Pasteurización de la leche. 
2.4 El sistema HACCP en la elaboración de productos lácteos.
 
Práctica 3. Inocuidad y calidad de productos de la pesca
3.1 Inspección organoléptica de los productos de la pesca 
3.2 El  sistema HACCP en la elaboración de productos de la pesca.
 
Práctica 4. Inocuidady calidad del huevo
4.1 Inspección organoléptica de los productos avícolas 
4.2 El sistema HACCP en la producción
 
Práctica 5. Inocuidad y calidad de los productos apícolas
5.1 Detección de alteraciones, adulteraciones y contaminaciones de la miel
5.2 El sistema HACCP en la producción de productos apícolas.

 
 

ESTRATEGIAS DE APRENDIZAJE Y ENSEÑANZA
• Prácticas de gabinete. 
• Prácticas de laboratorio. 
• Visitas guiadas. 
• Ejercicios supervisados. 
• Discusión en grupo 

 

 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN:  

• Exámenes escritos y prácticos 
• Exámenes en clase. 
• Tareas (investigación digital, revistas científicas, libros, manuales) y ejercicios. 
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Obligatoria práctica 
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• Trabajo final. 

 
PERFIL DOCENTE: 
Médicos Veterinarios Zootecnistas con maestría en el área de Salud Pública o relacionada con esta o experiencia mínima de tres 
años en el área 
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