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FACULTAD DE ZOOTECNIA
Clave: O8USU0637Y
PROGRAMA DEL CURSO:

nombre MATERIA

TECNOLOGIA DE SUBPRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL
	DES:
	Agropecuaria

	
	Programa(s) Educativo(s):
	I.Z.S.P.

	
	Tipo de materia:
	Obligatoria

	
	Clave de la materia:
	

	
	Semestre:
	6º.

	
	Área en plan de estudios:
	Tecnología de productos de origen animal

	
	Créditos
	6

	
	Total de horas por semana:
	6

	
	Teoría:
	4

	
	Práctica
	2

	
	Taller:
	0

	
	Laboratorio:
	25

	
	Prácticas complementarias:
	12

	
	Trabajo extra clase:
	6

	
	Total de horas semestre:
	56

	
	Fecha de actualización:
	junio de 2005

	
	Clave y Materia requisito:
	

	Propósitos del Curso: aplique la tecnología de los subproductos en forma adecuada para darle valor agregado, evitando y previniendo la contaminación del medio ambiente y protegiendo la ecología.

	

	COMPETENCIAS

(Tipo y  Nombre de las Competencias que nutren a la materia y a las que contribuye)
	CONTENIDOS

(Unidades, Temas y Subtemas)
	RESULTADOS DE APRENDIZAJE

(Por Unidad)

	Competencias básicas.
	
	

	Trabajo en equipo y liderazgo
Solución de problemas

Emprendedor

Competencias del área profesional.

Innovación y transferecia de tecnología

Manejo de sistemas de producción 

Uso y operación de herramientas y maquinaria de empacadora

Competencias específicas.

Línea de formación 

Tecnología de productos de origen animal
	1 Introducción al manejo y procesado de lo subproductos de origen animal.

2 Química de los subproductos de origen animal. 
2.1 Subproductos de tipo comestible.

2.2 Colas y gelatina.

2.3 Carne comestible obtenida de huesos.

3 Cebos y derivados.

.
	El alumno comprende el porque del manejo de los residuos generados en la industria pecuaria y su importancia  en la economía regional, estatal y nacional.

El alumno entiende los beneficios del procesamiento de los subproductos de origen animal, además de saber utilizar las herramientas y equipos de laboratorio.

El alumno entiende cual es el manejo de los diferentes usos y aplicaciones de las grasas en la industria.



	
	4 Cueros y pieles

5 Drogas y medicamentos obtenidos a partir de los subproductos.

       6     Residuos y efluentes de la industria de origen animal, su reducción y aprovechamiento
	El alumno identifica cual es el tipo de manejo para las pieles y conoce los diferentes procedimientos en su conservación y transformación a un producto industrial.

El alumno comprende los aspectos de transformación de las glándulas para la obtención de drogas y medicamentos en la industria farmacéutica a si como la importancia en la economía.

El alumno desarrolla proyectos de manejo y control de residuos de la industria pecuaria, aplicables al menos a nivel regional.


	UNIDAD TEMÁTICA
	METODOLOGÍA

(estrategias, secuencias recursos didácticos)
	TIEMPO

ESTIMADO

	Introducción y definiciones.
Introducción al manejo y procesamiento de los subproductos de origen animal.

Química de los subproductos de origen animal

Subproductos de tipo comestible

Colas y gelatinas 

Carnes comestibles obtenidas de huesos.

Cebos y derivados.

Cueros y pieles.

Drogas y medicamentos obtenidas a partir de los subproductos.

Residuos y efluentes de la industria de los subproductos, su reducción y aprovechamiento.


	1.-  Exposición 
2.-  Demostración de los procedimientos del manejo de los residuos.

2.1  Exposición de procedimientos.

3.- Exposición 

4.- Exposición de procedimientos.

5.- Elaboración de un esquema de procedimientos.

6.- Exposición.

7.- Exposición de procedimientos.

8.- Exposición.
9.- Elaboración de un esquema del manejo de los desechos industriales de origen animal. 
	8 horas

8 horas

8 horas

6 horas

7 horas

4 horas

4 horas

8 horas

6 horas

4 horas


	UNIDAD TEMÁTICA
	EVIDENCIAS DE DESEMPEÑO
	CRITERIOS DE DESEMPEÑO

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	FUENTES DE INFORMACIÓN

(Bibliografía/Lecturas por unidad)
	EVALUACIÓN DE LOS APRENDIZAJES

(Criterios e instrumentos)

	1. Córdova, R. 1997. Conservación y curtido de pieles. Facultad de Zootecnia, UACH.
2. The  preparation of empire hides and skins. 1970. Furionk, Imperial Institute. London.

3. Hides and Skins. 1970. Minoch and Minoch. Jacobsen Chih.

4. Paltiniert, G. et al. 1978. México.

5. Preparación y Aprovechamiento de los subproductos animales. FAO, Roma, Italia. 1964.

6. Manual FAO, de los subproductos. 1995. FAO, Roma Italia.

7. American Society of Agricultural
Engineers. 1977. Waste management and pollution abtement.

8.- Ockerman, 1994, Tecnología y procesado de subproductos de origen animal. Zaragoza, España.

9.- Pinal F. 1977. Biogas: Manuel de técnicas básicas. Chih.


	1.-  Un trabajo escrito sobre “Historia y antecedentes de uso de Subproductos de origen animal”.
2.-  Un cuadro de dos vías escrito e individual, donde se indiquen los subproductos, su composición química, cambios químicos por transformación.

3.-  Cuatro exámenes escritos individuales.

4.-  Cinco reportes de actividades prácticas.


Cronograma del Avance Programático

S   e   m   a   n   a   s

	Unidades de aprendizaje
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16

	Introducción al manejo y procesado de subproductos de origen animal
	x
	x
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Química de los subproductos de origen animal
	
	x
	x
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Subproductos de tipo comestible
	
	
	
	x
	x
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Colas y gelatinas
	
	
	
	
	
	x
	x
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Carnes comestibles obtenidas de huesos 
Cebos y derivados.

Cueros y Pieles.

Drogas y medicamentos

Residuos y efluentes de la industria de origen animal, su reducción y aprovechamiento.
	
	
	
	
	
	
	
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x
	x


