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OBJETIVO GENERAL

Analizar las tecnologias aplicadas a los productos de origen animal para reconocer los cambios
fisicoquimicos, nutricionales y sensoriales que ocurren durante su procesamiento, manejo y
almacenamiento
OBJETIVOS ESPECIFICOS
1. Identificar las principales caracteristicas de la leche y productos lacteos, a fin de reconocer
los cambios fisicoquimicos, nutricionales y organolépticos asociados a las tecnologias de
estos productos
2. Identificar las principales caracteristicas de los productos carnicos, a fin de reconocer los
cambios fisicoquimicos, nutricionales y organolépticos asociados a las tecnologias de estos
productos
3. Identificar las principales caracteristicas del huevo y sus productos, a fin de reconocer los
cambios fisicoquimicos, nutricionales y organolépticos asociados a las tecnologias de estos
productos
4. Identificar las principales caracteristicas de la miel y los productos de la colmena, a fin de
reconocer los cambios fisicoquimicos, nutricionales y organolépticos asociados a las
tecnologias de estos productos
0 DO 0
Orden Tema
I Introduccidn al curso y a la Tecnologia de Alimentos de Origen Animal
Il Leche y productos lacteos
a) Generalidades
Secrecidn lactea, productos tipo leche y productos lacteos
b) Propiedades, composicidn y estructura
Caracteristicas fisicoquimicas
Composicion (glébulos de grasa, micelas, caseinas, seroproteinas,
enzimas, vitaminas, minerales, sales y otros constituyentes), su
influencia en los procesos tecnoldgicos.
C) Tecnologias aplicadas a la leche
Métodos de obtencidn y operaciones involucradas en
procesamiento
Tecnologia de los lacteos concentrados y secados: deshidratacién,
condensacion y evaporacion (leche evaporada, leche condensada,
leche en polvo, dulce de leche).
Tecnologia de los lacteos fermentados y cuajadas (leches
fermentadas, yogurt, quesos frescos, de suero y madurados,
jocoque, requesén, chongos zamoranos).
Tecnologia de lacteos emulsionados y concentrados en grasa
(crema, mantequilla, nieve o helados de leche)
d) Tecnologia de preservacidn y envasado de leche y lacteos:
pasteurizaciones, pulsos eléctricos, envasado especial, entre otros.




e)

f)

Cambios fisicoquimicos, nutricionales y organolépticos asociados a
las tecnologias de productos alimenticios de consumo directo, sub-
productos y co-productos.

Pruebas de calidad

Aspectos de calidad

Anélisis

Normatividad

Carnes rojas y carnes de aves

9)

Generalidades de las carnes rojas

Definicion de carne roja (de mamifero)

h)

i)

Derivados carnicos

Propiedades, composicidn y estructura

El musculo

Estructura y niveles de organizacion

Mioglobina y el color de la carne

Rigor mortis

Conversidn del musculo en carne

Importancia del pH

Propiedades funcionales de las proteinas de la carne y su aptitud
tecnoldgica (solubilidad, capacidad de retencion de agua o CRA,
emulsificacion, gelificacion).

Generalidades de las carnes de aves

Definicidn de carne de ave

)

a)

b)

Derivados carnicos

Propiedades, composicion y estructura

Tecnologias aplicadas a las carnes rojas y de aves

Sacrificio y operaciones involucradas (carne fresca, refrigerada,
congelada)

Tecnologia de los cdrnicos curados y ahumados -embutidos y no
embutidos- (chorizo, longaniza, jamones crudos, salami, pepperoni,
tocino, cecina, carnicos ahumados y madurados).

Tecnologia de los cdrnicos emulsionados, escaldados y cocidos -
embutidos y no embutidos- (salchicha, salchichon, mortadela, paté,
morcilla, pasteles de carne, jaman cocido).

Tecnologia de los cdrnicos en conserva o enlatados -
herméticamente sellados- (cueros en escabeche, carne endiablada,
jamon enlatado).

Tecnologia de los carnicos reestructurados (nuggets,
hamburguesas, barras)

Tecnologia de subproductos comestibles (tripa, grenetina, grasas /
mantecas).

Tecnologias de envasado: atmésferas modificadas, al vacio, entre
otras.

Cambios fisicoquimicos, nutricionales y organolépticos asociados a
las tecnologias productos alimenticios de consumo directo, sub-
productos y co-productos.

Pruebas de calidad

Aspectos de calidad

Andlisis

Normatividad




v Pescado y Mariscos

k) Generalidades del pescado

Definicién de pescado
Propiedades, composicion y estructura

I) Generalidades de los Mariscos (crustaceos, moluscos) y derivados.
Definicidon de crustdceos, moluscos y sus alimentos derivados.
Propiedades, composicidn y estructura de la carne de mariscos

m) El musculo
Estructura y niveles de organizacion
Rigor mortis autolisis
Conversién del musculo
Importancia del pH
Propiedades funcionales de las proteinas y su aptitud tecnoldgica
Diferencia con las carnes de origen terrestre
Sustancias relacionadas con la frescura e indice K

n) Tecnologias aplicadas a pescados y mariscos
Captura y/o Cultivo y operaciones involucradas (productos frescos,
refrigerados, congelados, enhielados).

Tecnologia de desecados, salados, ahumados y fritos (pescados
ahumados, pescado y camarones deshidratados, charal o boquerdn
y otros pescados fritos)

Tecnologia de los productos embutidos, emulsionados, escaldados
y cocidos (charcuteria de mar, surimi, langosta, cangrejo)
Tecnologia de acidificados, en salmuera, escabeche y fermentados
(crustaceos en conserva, pescado fermentado, salsas fermentadas
de pescado)

Tecnologia de enlatados / herméticamente sellados, esterilizados,
pasteurizados (atun, sardina, bacalao, anchoas, mejillones,
ostiones, etc.) Tecnologia de reestructurados (nuggets, barras) y de
los derivados comestibles (aceite de pescado)

Tecnologia de preservacién y envasado: sometidos a microondas o
radiaciones, atmosferas modificadas, al vacio, nuevas tecnologias
Tecnologia de surimi.

a) Cambios fisicoquimicos, nutricionales y organolépticos asociados a
las tecnologias productos alimenticios de consumo directo, sub-
productos y co-productos.

b) Pruebas de calidad
Aspectos de calidad
Andlisis
Normatividad

Vv Huevo

0) Generalidades
Definicion de Huevo y Ovoproductos
Caracteristicas del Huevo
Propiedades, composicidn y estructura

p) Tecnologias aplicadas al huevo, ovoproductos y derivados

Obtencion y operaciones iniciales involucradas (huevo fresco,

refrigerado)

Tecnologias de los ovoproductos y derivados: separado, congelado,
pasteurizado, deshidratado, liofilizado, gelificado, espumado,




escabechado (clara y yema liquida; yema y clara congelada; huevo,
yema y albuminas deshidratados; merengues; huevos en
escabeche, etc.).
c) Propiedades funcionales y aptitudes tecnolégicas del huevo y
ovoproductos
d) Cambios fisicoquimicos, nutricionales y organolépticos asociados a
las tecnologias productos alimenticios de consumo directo, sub-
productos y co-productos.
€) Pruebas de calidad
Aspectos de calidad
Frescura
Anadlisis
Normatividad
\ Miel y productos de la colmena
g) Generalidades de la miel
Definicion de miel, polen, jalea real, propdleos
Caracteristicas generales
Propiedades, composicion y estructura
r) Tecnologias aplicadas a la miel y productos de la colmena
Obtencion
Conservacién
Envasado
f) Propiedades funcionales, aptitudes tecnoldgicas y nutracéuticas
g) Cambios fisicoquimicos, nutricionales y organolépticos asociados a
las tecnologias, productos alimenticios de consumo directo, sub-
productos y co-productos.
h) Pruebas de calidad
Aspectos de calidad
Adulteraciones
Contaminacion
Andlisis
Normatividad
MODALIDADES O FORMAS DE CONDUCCION DE LOS PROCESOS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE
Discusion dirigida
Aprendizaje basado en problemas
Debates
Discusion acerca del uso y valor del conocimiento
Preguntas intercaladas

MODALIDADES DE EVALUACION Y ACREDITACION ‘

Exdmenes, tareas, exposiciones, discusiones, trabajos de investigacion

Aspecto Ponderacion
Evaluacion escrita al final de cada unidad 40%
Entrega de tareas por unidad 10%
Exposicion de temas discutidos en clase 10%

Entrega y exposicidn de un trabajo de investigacion 40%
LIBROS, REVISTAS CIENTIFICAS Y PAGINAS WEB OFICIALES
Autor Titulo Editorial Edicion Ao
Charley, Tecnologia de LIMUSA lera Edicion 2014
Helen Alimentos




Product Technology

NOMBRE Y FIRMA DE QUIEN DISENO CARTA DESCRIPTIVA
DRA. MARIA IRENE SILVAS GARCIA

Hawkins, Food Science and States Academic 1stEdition 2022
Ralph Technology Press

Hedrick, H.B., | Principles of Meat Kendall/Hunt 3rd Edition 1994
Aberle, E,D., Science. Pub. Co.

Forrest, J.C.,

Judge, M.D.,

Merkel, R.A.

Stadelman W. | Egg Science and Food Products 4t Edition 1995
J., Newkirk D. | Technology Press

and Newby L.

Spreer, E. Milk and Dairy CRC Press 1st Edition 1998

PERFIL ACADEMICO DESEABLE DEL RESPONSABLE DE LA ASIGNATURA ‘

Debera cumplir con lo establecido en el articulo 22 del Reglamento de Estudios de

Posgrado vigente. Con el fin de cubrir los requerimientos externos de evaluacion, es deseable que el
profesor del posgrado, tenga el grado de doctor en area afin dentro del campo de las Ciencias de los
Alimentos, posea experiencia docente en estas dreas tematicas y ademas que demuestre capacidad
en el manejo de informacidn con un enfoque interdisciplinario.




