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gwe-"t! PROGRAMA DE ESTUDIOS 2018 EDUCACION MEDIA SUPERIOR

I. Identificacién del Curso

Carrera: | Quimico en Alimentos Modalidad: Presencial Asignatura UAC: | Tecnologia préactica de carnicos

Fecha Act: | Diciembre, 20

[ee)

Clave: 18MPEQA0834 Semestre: 8 [ Créditos: |12.6( Division: Tecnologias Quimicas Academia: Alimentos

Horas Total Semana: 7 |Horas Teorfa) 3 |Horas Practica: [ 4 [Horas Semestre: [ 126 |Campo Disciplinar: | Profesional Campo de Formacion: Profesional Extendido

Tabla 1. Identificacion de la Planificacion del Curso.

Il. Adecuacion de contenidos para la asighatura

Proposito de la Asignatura (UAC)

Que el estudiante explique la composicién; identifique los procesos de produccién, conservacién y transformacion de la carne, asi como de sus derivados y sustitutos. Mediante la presentacién de

casos tedrico practicos de la industria carnica, para emplear los criterios de control de calidad e inocuidad en la secuencia operativa, uso de equipo y materiales en el proceso de produccion.

Competencias Profesionales a Desarrollar (De la carrera)

Aplica los conceptos basicos y las técnicas utilizadas en las determinaciones cualitativas, cuantitativas e instrumentales, siguiendo las buenas practicas y normas de seguridad en el laboratorio, asi
mismo desarrolla calculos matematicos para expresar resultados obtenidos durante la experimentacion.
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Tabla 2. Elementos Generales de la Asignatura
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THEMICA BBUSTAL

lll. Competencias de la UAC

Competencias Genéricas.*

4. Escucha, interpreta y emite mensajes pertinentes en distintos contextos mediante la utilizacién de medios, cédigos y herramientas apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos mediante representaciones linguisticas, matematicas o gréaficas.

8. Participa y colabora de manera efectiva en equipos diversos.

8.2 Aporta puntos de vista con apertura y considera los de otras personas de manera reflexiva.

Competencias Disciplinares Basicas**

Competencias Disciplinares Extendidas***

CE-4 Obtiene, registra y sistematiza la informacién para responder a preguntas de caracter

cientifico, consultando fuentes relevantes y realizando experimentos pertinentes.

CE-14 Aplica normas de seguridad en el manejo de sustancias, instrumentos y equipo en la

realizacién de actividades de su vida cotidiana.

CEE-14 Analiza y aplica el conocimiento sobre la funcion de los nutrientes en los procesos
metabdlicos que se realizan en los seres vivos para mejorar su calidad de vida.
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Competencias Profesionales Basicas Competencias Profesionales Extendidas

- Organiza y controla la recepcion, almacenamiento y expedicion de materias primas, auxiliares - Describe las operaciones industriales para la obtencién de los diferentes productos

y productos terminados en la industria carnica. alimentarios.

- Determina y aplica los parametros de control de calidad en distintos productos y procesos.

Tabla 3. Competencias de la Asignatura.
* Se presentan los atributos de las competencias Genéricas que tienen mayor probabilidad de desarrollarse para contribuir a las competencias profesionales, por lo cual no son limitativas; usted

puede seleccionar otros atributos que considere pertinentes. Estos atributos estan incluidos en la redaccion de las competencias profesionales, por lo que no deben desarrollarse explicitamente o

por separado. m
A - , . - . . m

** | as competencias Disciplinares no se desarrollaran explicitamente en la UAC. Se presentan como un requerimiento para el desarrollo de las competencias Profesionales. '|_:|
*** Cada eje curricular debe contener por lo menos una Competencia Disciplinar Extendida. &g
'
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IV. Habilidades Socioemocionales a desarrollar en la UAC*8

Dimension Habilidad

No contiene No contiene

Tabla 4. Habilidades Construye T

*Estas habilidades se desarrollaran de acuerdo al plan de trabajo determinado por cada plantel. Ver anexo I.
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V. Aprendizajes Clave

Eje Disciplinar

Componente

Contenido Central

Identifica las diferentes tecnologias y reacciones de
degradacion para la seleccién de un método de conservacién
en alimentos, reconociendo las operaciones unitarias, los
equipos y su costo para la manufactura e innovacion de
Alimentos. Clasifica las diferentes tecnologias utilizadas en la
industria de lacteos, carnicos, cereales y panificacién,
confiteria, procesos fermentativos y biotecnolégicos.
Integrando el manejo y tratamiento de residuos, explicando el
sistema APPCC y evaluando sus caracteristicas sensoriales,
estimando la legislacion aplicada a la industria alimentaria.

Los conceptos son la base de la ciencia y tecnologia de la
carne, porque con ellos se logra diferenciar los tipos de
productos que se fabrican con las diferentes carnes.

1. Introduccién.

Identifica las diferentes tecnologias y reacciones de
degradacion para la seleccion de un método de conservacion
en alimentos, reconociendo las operaciones unitarias, los
equipos y su costo para la manufactura e innovacién de
Alimentos. Clasifica las diferentes tecnologias utilizadas en la
industria de lacteos, carnicos, cereales y panificacion,
confiteria, procesos fermentativos y biotecnolégicos.
Integrando el manejo y tratamiento de residuos, explicando el
sistema APPCC y evaluando sus caracteristicas sensoriales,
estimando la legislacion aplicada a la industria alimentaria.

La caracteristica de la carne, asi como su origen dependera
del tipo de raza asignandole, nombre, origen, asi como su
conservacion, tipo de rastro, manipulacién, ciclo de frio.

2. Obtencién de la carne.

Identifica las diferentes tecnologias y reacciones de
degradacion para la seleccién de un método de conservacion
en alimentos, reconociendo las operaciones unitarias, los
equipos y su costo para la manufactura e innovacion de
Alimentos. Clasifica las diferentes tecnologias utilizadas en la
industria de lacteos, carnicos, cereales y panificacién,
confiteria, procesos fermentativos y biotecnolégicos.
Integrando el manejo y tratamiento de residuos, explicando el
sistema APPCC y evaluando sus caracteristicas sensoriales,
estimando la legislacion aplicada a la industria alimentaria.

Para controlar los posibles brotes por patogenos por consumo
de la carne , se debe de conocer todo el proceso de la
matanza y aplicar medidas preventivas de control.

3. Microbiologia de la carne.
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Identifica las diferentes tecnologias y reacciones de
degradacion para la seleccién de un método de conservacién
en alimentos, reconociendo las operaciones unitarias, los
equipos y su costo para la manufactura e innovacion de
Alimentos. Clasifica las diferentes tecnologias utilizadas en la
industria de lacteos, carnicos, cereales y panificacién,
confiteria, procesos fermentativos y biotecnolégicos.
Integrando el manejo y tratamiento de residuos, explicando el
sistema APPCC y evaluando sus caracteristicas sensoriales,
estimando la legislacion aplicada a la industria alimentaria.

Los procesos de conservacion como lo son la refrigeracion,
congelacién, deshidratacién, salmuera, para la industria
carnica son de vital importancia para prolongar la vida util de
la carne

4. Proceso de conservacion de la carne.

Identifica las diferentes tecnologias y reacciones de
degradacion para la seleccion de un método de conservacion
en alimentos, reconociendo las operaciones unitarias, los
equipos y su costo para la manufactura e innovacién de
Alimentos. Clasifica las diferentes tecnologias utilizadas en la
industria de lacteos, carnicos, cereales y panificacion,
confiteria, procesos fermentativos y biotecnolégicos.
Integrando el manejo y tratamiento de residuos, explicando el
sistema APPCC y evaluando sus caracteristicas sensoriales,
estimando la legislacion aplicada a la industria alimentaria.

En la fabricacion de ahumados, curados, cocinados y

emulsionados, se utilizan diferentes tipos de aditivos y carnes.

por ello logramos clasificarlos como salchicha, salchichén,
salami, jamén, cecina.

5. Productos de la carne.

Identifica las diferentes tecnologias y reacciones de
degradacion para la seleccién de un método de conservacién
en alimentos, reconociendo las operaciones unitarias, los
equipos y su costo para la manufactura e innovacion de
Alimentos. Clasifica las diferentes tecnologias utilizadas en la
industria de lacteos, carnicos, cereales y panificacién,
confiteria, procesos fermentativos y biotecnolégicos.
Integrando el manejo y tratamiento de residuos, explicando el
sistema APPCC y evaluando sus caracteristicas sensoriales,
estimando la legislacion aplicada a la industria alimentaria.

Para que un producto cérnico salga a la venta y este sea
consumido debe de tener el cumplimiento de la Normatividad
vigente.

6. Control de calidad productos carnicos.
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Identifica las diferentes tecnologias y reacciones de
degradacion para la seleccion de un método de conservacion
en alimentos, reconociendo las operaciones unitarias, los
equipos y su costo para la manufactura e innovacion de
Alimentos. Clasifica las diferentes tecnologias utilizadas en la
industria de lacteos, carnicos, cereales y panificacion,
confiteria, procesos fermentativos y biotecnolégicos.
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Integrando el manejo y tratamiento de residuos, explicando el ~ -
sistema APPCC y evaluando sus caracteristicas sensoriales, E NSENAN ZA I E C N I CA I N D ' l S T RIAL
estimando la legislacién aplicada a la industria alimentaria. -

= PROGRAMA DE ESTUDIOS 2018 EDUCACION MEDIA SUPERIOR

"CHNTRG DB ENBENANIA
THEMICA INBUSTALAL

En los procesos de fabricacion de los productos carnicos se 7. Inocuidad de los productos carnicos.

debe de cumplir con diferentes programas como lo es las
Buenas Practicas de Fabricacién, asi como certificaciones.
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VI. Contenidos Centrales de la UAC

@ CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

Contenido Central

Contenidos Especificos

Aprendizajes Esperados

Proceso de Aprendizaje

Productos Esperados

1. Origen de la carne.

- ¢ Diferencia entre la estructura 'y
la composicién de los muasculos y
tejidos anexos en los animales para
sacrificio y consumo humano?

- ¢ Cudles son los mecanismos de
la contraccién muscular?

- ¢ Qué funcion tienen?

- Explica las caracteristicas de la
estructura y composicion de los
diferentes tejidos de los animales
para sacrificio sanitario y consumo
humano.

- Investiga sobre los musculos de
los animales para consumo
humano.

- Realiza trabajo colaborativo
mediante la integracion de
investigacion en lo individual a la
integracion en equipos de la
estructura y la composicion de los
musculos de animales para
sacrificio.

- Reproduce su practica en
bitacora, planea los recursos de
aditivos y equipo.

- Explica la elaboracién de la
practica mediante un diagrama de
flujo.

- Elaboracién de bitacora, reporte
de préacticas de laboratorio y
cuaderno de la materia con
resultados obtenidos.
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2. Obtencién de la carne.

- ¢ Qué tipo de especies y razas se
utilizan para consumo humano?

- ¢ Qué es un rastro TIF en México?
- ¢Cémo es un rastro?

- ¢,Cual son los procedimientos de
matanza sanitaria?

- ¢ Como impacta un mal manejo
del animal en la carne?

- ¢,Cudl es su composicion
guimica?

- ¢ Qué estructura quimica aporta el
color?

- Explica las caracteristicas
fisicoquimicas de la carne y su
composicion quimica, valor nutritivo
y su importancia en la calidad de la
carne y sus derivados, fenbmeno
de degradacion por
microorganismos y el efecto
patogénico para los humanos,
mediante la realizacién de practicas
de andlisis carne, mencionando los
criterios Normativos para tal
andlisis y la secuencia de pasos
necesarios para identificar los
componentes y contaminantes para
el control de la calidad e inocuidad
de la carne.

FSGC-209-7-INS-10

- Investiga sobre los tipos de razas
animales, rastros en Mexico y
elabora diagramas de flujo del
proceso de sacrificio y almacén.

- Realiza préacticas de recepcion de
materia prima de la carne en canal
para fabricacion.

- Se integran en equipos para
compartir informacion de la
investigacion y construyen una
general.

- Reproduce su practica en
bitacora, planea los recursos de
aditivos y equipo.

- Explica la elaboracién de la
practica mediante un diagrama de
flujo.

V.N (a partir del 22 de enero 2018)
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- Bitacora, reporte de practicas de
laboratorio y cuaderno de la
materia con resultados obtenidos
en la practicas de taller de
carnicos.
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3. Microbiologia de la carne.

- ¢ Cudl es la diferencia entre
bacterias patégenas y
deterioradoras?

- ¢ Hay patogenos especificos para
cada tipo de carne?

- ¢,Cual es la normatividad que
regula la microbiologia de la carne?

- Explica las caracteristicas
microbiolégicas de la carne y sus
fendomenos de degradacién por
microorganismos y el efecto
patogénico para los humanos,
mediante la realizacién de practicas
de analisis carne, mencionando los
criterios Normativos para tal
andlisis y la secuencia de pasos
necesarios para identificar los
componentes y contaminantes para
el control de la calidad e inocuidad
de la carne.

- Investiga sobre las bacterias que
se pueden presentar en la
manipulacion de las diferentes
carnes.

- Construye un diagrama de flujo de
las buenas practicas de fabricacion
en la industria carnica crudos,
cocinados.

- Reproduce su practica en
bitacora, planea los recursos de
aditivos y equipo.

- Explica la elaboracién de la
practica mediante un diagrama de
flujo.

- Bitacora, reporte de practicas de
laboratorio y cuaderno de la
materia con resultados obtenidos.
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4. Proceso de conservacion de la
Carne.

- ¢ Cudl es la diferencia entre
refrigeracién y congelacién?

- ¢ Por qué se utiliza este tipo de
métodos para conservar la carne?

- ¢ Cudles son los principales
métodos de conservacion?

- Describe los principios béasicos de
conservacion, asi como el equipo y
magquinaria para realizarlo.

- Explica la diferencia entre
refrigeracion y congelacion, asf
como su aplicacion en la industria
carnica.

- Reproduce su practica en
bitacora, planea los recursos de
aditivos y equipo.

- Explica la elaboracion de la
practica mediante un diagrama de
flujo.

- Bitacora, reporte de practicas de
laboratorio y cuaderno de la
materia con resultados obtenidos
en el taller de carnicos.

5. Productos de la carne.

- ¢,Cual es su composicion
quimica?

- ¢ Qué es un aditivo GRAS?

- ¢ Cudles son los diferentes
métodos que existen en el
mercado?

- ¢, Cual es la normatividad para
regular los productos curados en
México?

- ¢ Cual es la Norma oficial
mexicana que regula la elaboracion
de productos curados y ahumados?

- ¢ Cudl es la clasificacion de los
productos carnicos?

- ¢,Cémo es un taller de la industria
carnica?

- Aplica la tecnologia de ahumado,
secado, deshidrato, curado,
emulsionado, cocinado, enlatado,
embutido, marinado, mediante la
elaboracion de formulaciones con
aditivos con los cuales presentara
casos practicos, mencionando los
criterios para los procesos donde
se utilicen los aditivos sustitutos
carnicos, asi como la secuencia de
pasos durante todo el proceso de
fabricacion con la finalidad de
optimizar recursos y disminuir la
contaminaciéon ambiental.

- Define en su bitacora conceptos
de la tecnologia de ahumado,
secado, deshidrato, curado,
emulsionado, cocinado, enlatado,
embutido, marinado

- Reproduce su practica en
bitacora, planea los recursos de
aditivos y equipo.

- Explica la elaboracién de la
practica mediante un diagrama de
flujo.

- Bitacora, reporte de practicas de
laboratorio y cuaderno de la
materia con resultados obtenidos
en las practicas de taller de
carnicos.
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3 CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

6. Control de calidad productos
carnicos.

- ¢ Cudl es la diferencia entre
parametros fisico vs quimicos en la
evaluacion del control de calidad?

- Aplica los principios basicos de
control de calidad en el
procesamiento de la carne para la
obtencién de una variedad de
productos. Mediante la
presentacion de casos de no
conformidad de producto carnicos,
mencionado los criterios,
procedimientos para tal control y la
secuencia de estudios necesarios.

- Aplica la normatividad vigente de
productos carnicos y derivados, y
utilizando casos practicos concluye
si es apto o no para consumo.

- Reproduce su practica en
bitacora, planea los recursos de
aditivos y equipo.

- Explica la elaboracion de la
practica mediante un diagrama de
flujo.

- Bitacora, reporte de practicas de
laboratorio y cuaderno de la
materia con resultados obtenidos
en la elaboracién de las practicas
en taller de céarnicos.
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7. Inocuidad de
carnicos.

los productos

- ¢ Cudl es la definicién de
inocuidad?

- ¢ Qué diferencia existe entre BPF
y BPM?

- Explica el fundamento
microbiol6gico de las BPF en la
industria carnica.

- Aplica los principios basicos de
control de calidad en el
procesamiento de la carne para la
obtencién de una variedad de
productos. Mediante la
presentacion de casos de no
conformidad de producto carnicos,
mencionado los criterios y
procedimientos para tal control y la
secuencia de estudios necesarios.

- Investiga el fundamento
microbiolégico de las Buenas
Practicas de Fabricacion, asi como
el control de las bacterias
patoégenas en la fabricacion de
productos carnicos y derivados.

- Reproduce su practica en
bitacora, planea los recursos de
aditivos y equipo.

- Explica la elaboracién de la
practica mediante un diagrama de
flujo.

- Bitacora, reporte de practicas de
laboratorio y cuaderno de la
materia con resultados obtenidos
en la elaboracién de las practicas
en taller de céarnicos.
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VII. Recursos bibliograficos, hemerograficos y otras fuentes de consulta de la UAC

Recursos Basicos:

- Amo Visier A. (1986). Industria de la carne salazones chacineria. Espafia. Biblioteca técnica. aedos.
- Bodo PreuR. (1985). Fundamentos de la inspeccién de carnes. Espafia. Acribia.

- Goodwin D.h. (1985). Industria carnica porcina produccion y manejo del cerdo. Espafia. Acribia.

- Grossklaus Dieter. (1979). Inspeccioén sanitaria de la carne de ave. Espafia. Acribia.

- Gurges G. (1965). El pescado y las industrias derivados del pesca. Espafia. Acribia.

- FAO. (1998). Taller de carnes. México. Trillas.

- FAO. (1998). Tecnologia de la carne. México. Trillas.

- Hutchinson and co. (1985). Produccién y manejo vacuno para carne. Espafia. Acribia.

Recursos Complementarios:

- AOAC Asotiation Official Methods of Analysis. EUA.

- AWWA-APHAStandard Methods of water and wastewater analysis techniques. EUA.

- Normas Oficiales Mexicanas.

- Normas Mexicanas.

- Secretaria de salud México. reglamentos y normas, appcc. México. SS.

- Secretaria de ganaderia y recursos pesqueros reglamentos y normas, appcc. México. SAGARPA
- Secretaria de economia México.

- Secretaria del medio ambiente y Recursos naturales. Reglamentos y normas. México.

Vi Perfirprofesiografico defl docente para impartir fa UAT

Recursos Complementarios:

Area/Disciplina: Procesos Industriales Alimenticios

Campo Laboral: Industria Alimenticia

Tipo de docente: Profesional

Formacion Académica: Lic. en Quimica, Quimico Farmacobiélogo, Lic. en Ciencia de los alimentos, Ingenieria de alimentos y biotecnologia o carreras afines Titulado

Constancia de participacion en los procesos establecidos en la Ley General del Servicio Profesional Docente, COPEEMS, COSDAC u otros.

REV.N (a partir del 22 de enero 201
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Xl. Fuentes de Consulta

Fuentes de consulta utilizadas*

- Acuerdo Secretariales relativos a la RIEMS.

- Planes de estudio de referencia del componente basico del marco curricular comudn de la EMS. SEP-SEMS, México 2017.

- Guia para el Registro, Evaluacion y Seguimiento de las Competencias Genéricas, Consejo para la Evaluacién de la Educacién del Tipo Medio Superior, COPEEMS.

- Manual para evaluar planteles que solicitan el ingreso y la promocién al Padron de Buena Calidad del Sistema Nacional de Educacién Media Superior PBC-SINEMS (Version 4.0).
- Normas Generales de Servicios Escolares para los planteles que integran el PBC. SINEMS

- Perfiles profesiograficos COPEEMS-2017

- SEP Modelo Educativo 2016.

- Programa Construye T

Péginals
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ANEXO II. Vinculacion de las competencias con Aprendizajes esperados

U CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

Aprendizajes Esperados

Productos Esperados

Competencias Genéricas con Atributos

Competencias Disciplinares

Competencias profesionales

- Explica las caracteristicas de la
estructura y composicién de los
diferentes tejidos de los animales
para sacrificio sanitario y consumo
humano.

- Elaboracion de bitacora, reporte
de préacticas de laboratorio y
cuaderno de la materia con
resultados obtenidos.

4. Escucha, interpreta y emite
mensajes pertinentes en distintos
contextos mediante la utilizacion de
medios, codigos y herramientas
apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos
mediante representaciones
linguisticas, matematicas o
graficas.

8. Participa y colabora de manera
efectiva en equipos diversos.

8.2 Aporta puntos de vista con
apertura y considera los de otras
personas de manera reflexiva.

CE-4 Obtiene, registra y
sistematiza la informacién para
responder a preguntas de caracter
cientifico, consultando fuentes
relevantes y realizando
experimentos pertinentes.

CE-14 Aplica normas de seguridad
en el manejo de sustancias,
instrumentos y equipo en la
realizacion de actividades de su
vida cotidiana.

Basica:

- Organiza y controla la recepcion,
almacenamiento y expedicion de
materias primas, auxiliares y
productos terminados en la
industria carnica.

FSGC-209-7-INS-10
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- Explica las caracteristicas
fisicoquimicas de la carne y su
composicion quimica, valor nutritivo
y su importancia en la calidad de la
carne y sus derivados, fendmeno
de degradacion por
microorganismos 'y el efecto
patogénico para los humanos,
mediante la realizacién de practicas
de analisis carne, mencionando los
criterios  Normativos para tal
andlisis y la secuencia de pasos
necesarios para identificar los
componentes y contaminantes para
el control de la calidad e inocuidad
de la carne.

- Bitacora, reporte de practicas de
laboratorio y cuaderno de la
materia con resultados obtenidos
en la préacticas de taller de
carnicos.

4. Escucha, interpreta y emite
mensajes pertinentes en distintos
contextos mediante la utilizacion de
medios, codigos y herramientas
apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos
mediante representaciones
linguisticas, matematicas o
graficas.

8. Participa y colabora de manera
efectiva en equipos diversos.

8.2 Aporta puntos de vista con
apertura y considera los de otras
personas de manera reflexiva.

CE-4 Obtiene, registra y
sistematiza la informacién para
responder a preguntas de caracter
cientifico, consultando fuentes
relevantes y realizando
experimentos pertinentes.

CE-14 Aplica normas de seguridad
en el manejo de sustancias,
instrumentos y equipo en la
realizacion de actividades de su
vida cotidiana.

Basica:

- Organiza y controla la recepcién,
almacenamiento y expedicion de
materias primas, auxiliares y
productos terminados en la
industria carnica.

FSGC-209-7-INS-10
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3 CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

- Explica las caracteristicas
microbiolégicas de la carne y sus
fenébmenos de degradacion por
microorganismos 'y el efecto
patogénico para los humanos,
mediante la realizacién de practicas
de andlisis carne, mencionando los
criterios  Normativos para tal
andlisis y la secuencia de pasos
necesarios para identificar los
componentes y contaminantes para
el control de la calidad e inocuidad
de la carne.

- Bitacora, reporte de practicas de
laboratorio y cuaderno de la
materia con resultados obtenidos.

4. Escucha, interpreta y emite
mensajes pertinentes en distintos
contextos mediante la utilizacion de
medios, codigos y herramientas
apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos
mediante representaciones
linguisticas, matematicas o
graficas.

8. Participa y colabora de manera
efectiva en equipos diversos.

8.2 Aporta puntos de vista con
apertura y considera los de otras
personas de manera reflexiva.

CE-4 Obtiene, registra y
sistematiza la informacién para
responder a preguntas de caracter
cientifico, consultando fuentes
relevantes y realizando
experimentos pertinentes.

CE-14 Aplica normas de seguridad
en el manejo de sustancias,
instrumentos y equipo en la
realizacion de actividades de su
vida cotidiana.

Basica:

- Organiza y controla la recepcién,
almacenamiento y expedicion de
materias primas, auxiliares y
productos terminados en la
industria carnica.

FSGC-209-7-INS-10

V.N (a partir del 22 de enero 2018)
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- Describe los principios basicos de
conservacion, asi como el equipo y
magquinaria para realizarlo.

- Bitacora, reporte de practicas de
laboratorio y cuaderno de la
materia con resultados obtenidos
en el taller de carnicos.

4. Escucha, interpreta y emite
mensajes pertinentes en distintos
contextos mediante la utilizacion de
medios, codigos y herramientas
apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos
mediante representaciones
linguisticas, matematicas o
graficas.

8. Participa y colabora de manera
efectiva en equipos diversos.

8.2 Aporta puntos de vista con
apertura y considera los de otras
personas de manera reflexiva.

CE-4 Obtiene, registra y
sistematiza la informacion para
responder a preguntas de caracter
cientifico, consultando fuentes
relevantes y realizando
experimentos pertinentes.

CE-14 Aplica normas de seguridad
en el manejo de sustancias,
instrumentos y equipo en la
realizacién de actividades de su
vida cotidiana.

Basica:

- Organiza y controla la recepcién,
almacenamiento y expedicion de
materias primas, auxiliares y
productos terminados en la
industria carnica.

FSGC-209-7-INS-10
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- Aplica la tecnologia de ahumado,
secado, deshidrato, curado,
emulsionado, cocinado, enlatado,
embutido, marinado, mediante la
elaboraciéon de formulaciones con
aditivos con los cuales presentara
casos practicos, mencionando los
criterios para los procesos donde
se utilicen los aditivos sustitutos
carnicos, asi como la secuencia de
pasos durante todo el proceso de
fabricacion con la finalidad de
optimizar recursos y disminuir la
contaminacién ambiental.

- Bitacora, reporte de practicas de
laboratorio y cuaderno de la
materia con resultados obtenidos
en las préacticas de taller de
carnicos.

4. Escucha, interpreta y emite
mensajes pertinentes en distintos
contextos mediante la utilizacion de
medios, codigos y herramientas
apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos
mediante representaciones
linguisticas, matematicas o
graficas.

8. Participa y colabora de manera
efectiva en equipos diversos.

8.2 Aporta puntos de vista con
apertura y considera los de otras
personas de manera reflexiva.

CE-4 Obtiene, registra y
sistematiza la informacién para
responder a preguntas de caracter
cientifico, consultando fuentes
relevantes y realizando
experimentos pertinentes.

CE-14 Aplica normas de seguridad
en el manejo de sustancias,
instrumentos y equipo en la
realizacion de actividades de su
vida cotidiana.

Basica:

- Organiza y controla la recepcién,
almacenamiento y expedicion de
materias primas, auxiliares y
productos terminados en la
industria carnica.
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- Aplica los principios basicos de
control de calidad en el
procesamiento de la carne para la
obtencién de una variedad de
productos. Mediante la
presentacion de casos de no
conformidad de producto carnicos,
mencionado los criterios,
procedimientos para tal control y la
secuencia de estudios necesarios.

- Bitacora, reporte de practicas de
laboratorio y cuaderno de la
materia con resultados obtenidos
en la elaboracion de las préacticas
en taller de carnicos.

4. Escucha, interpreta y emite
mensajes pertinentes en distintos
contextos mediante la utilizacion de
medios, codigos y herramientas
apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos
mediante representaciones
linguisticas, matematicas o
graficas.

8. Participa y colabora de manera
efectiva en equipos diversos.

8.2 Aporta puntos de vista con
apertura y considera los de otras
personas de manera reflexiva.

CE-4 Obtiene, registra y
sistematiza la informacién para
responder a preguntas de caracter
cientifico, consultando fuentes
relevantes y realizando
experimentos pertinentes.

CE-14 Aplica normas de seguridad
en el manejo de sustancias,
instrumentos y equipo en la
realizacion de actividades de su
vida cotidiana.

Extendidas:

- Describe las operaciones
industriales para la obtencion de
los diferentes productos
alimentarios.

- Determina y aplica los parametros
de control de calidad en distintos
productos y procesos.
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- Explica el fundamento
microbiolégico de las BPF en la
industria cérnica.

- Aplica los principios basicos de
control de calidad en el
procesamiento de la carne para la
obtencion de una variedad de
productos. Mediante la
presentacion de casos de no
conformidad de producto carnicos,
mencionado  los  criterios y
procedimientos para tal control y la
secuencia de estudios necesarios.

- Bitacora, reporte de practicas de
laboratorio y cuaderno de la
materia con resultados obtenidos
en la elaboracion de las préacticas
en taller de carnicos.

4. Escucha, interpreta y emite
mensajes pertinentes en distintos
contextos mediante la utilizacion de
medios, codigos y herramientas
apropiados.

4.1 Expresa ideas y conceptos
mediante representaciones
linguisticas, matematicas o
graficas.

8. Participa y colabora de manera
efectiva en equipos diversos.

8.2 Aporta puntos de vista con
apertura y considera los de otras
personas de manera reflexiva.

CE-4 Obtiene, registra y
sistematiza la informacién para
responder a preguntas de caracter
cientifico, consultando fuentes
relevantes y realizando
experimentos pertinentes.

CE-14 Aplica normas de seguridad
en el manejo de sustancias,
instrumentos y equipo en la
realizacion de actividades de su
vida cotidiana.

Extendida:

- Describe las operaciones
industriales para la obtencion de
los diferentes productos
alimentarios.

- Determina y aplica los parametros
de control de calidad en distintos
productos y procesos.
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