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OBJETIVO (S) :

Objetivo General:

Que al final de la UEA el alumno sea capaz de:

Apreciar las tecnologias de productos pecuarios circunscribiendo el producto
en un entorno ecolédégico, econdmico y cultural, destacando la importancia del

proces¢o productivo para dar lugar a un derivado de calidad representativo de
una cultura.

Objetivos Espécificos:

Que al final de la UEA el alumno sea capaz de:

Identificar las especies, las razas y el habitat los animales productivos|
en el mundo y en México. |

Distinguir las formas de crianza de los animales productivos.

Determinar el aprovechamiento de los productos animales.

Clasificar algunas especies silvestres como alternativas de produccidn
animal.

CONTENIDO SINTETICO:

Intreducecion.

.1 La cocina como un punto de convergencia entre la produccidn animal y las

diferentes culturas.

.2 E1 maiz, denominador comun de la cocina mexicana.
.3 Visita al Mercado de San Juan en la ciudad de México.
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v en el mundo. \

El cerdo.

.1 Ecotipos © razas locales relevantes.

.2 Habitats y formas de crianza particulares.
.3 Formas de aprovechamliento.
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La res. |

Ecotipos © razas 1locales relevantes.
Habitats y formas de crilianza particulares.
Formas de aprovechamiento.

La carne.

La leche.

Las visceras.
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La oveja. .
Ecotipos © razas locales relevantes.
Habitats y formas de crianza particulares.
Formas de aprovechamiento.

La carne.

La leche.

Las visceras.
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La cabra.

FEcotipos © razas locales relevantes.
Habitats vy formas de crianza particulares.
Formas de aprovechamiento. |

La carne.

La leche,.

Las visceras.
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gansos, faisanes, codornices, perdices).

.1 Ecotipos o razas locales relevantes.

.5.2 Habitats y formas de crianzas particulares.
2.5.3 Formas de aprovechamiento.
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.6 Algunas especies alternativas.

Las aves (guajolotes, gallinas ponedoras, pollos

2.6.1 Peces, ajolotes, ranas, caracoles y chapulines.
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2. Formas de- crianza y aprovechamlento de productos animales en nuestro pais
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MODALIDADES DE CONDPCCION DEL PROCESO DE ENSEﬁANZA—hPRENDIZhJEi

a) Al i1nicio del curso el profesor presentara el contenido de la UEA y las
modalidades de evaluacidn.

b) El1 procesc de ensefanza-aprendizaje se basard en la participacidn activa

del  alumno mediante la busqueda y analisis de la informacidn, la
exposicién de temas, la revisién de capitulos de libros y de articulos
especializados, su discusién con el profesor vy los compafieros del
grupo.

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacidon Global:

Incluird evaluaciones peridédicas vy, en su caso, evaluacidén terminal. Se
consideraran para la evaluacidn las tareas, exposiciones en-clase o
seminarios, asi como la participacidén vy desemperio dentro del curso. LoS
factores de ponderacién seran a juicio del profescor y se darén a conocer al

inicio del curso.
{

Evaluacidén de Recuperacidn:
A julciro del profesor, consistira en una evaluacldon escrita gque incluya todos

los contenidos tedricos y practicos de la UEA, © solo aquellos que no fueron
cumplidos durante el trimestre.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE: |

NECESARIA

1. Consejo Nacional "para la Cultura y las Artes. (1999) Recetarioc nahua del
norte de Veracruz. Cocina Indigena y Popular. No. 1. México.

2. Consejo Nacional para la Cultura vy las Artes. (18299) Recetario mixteco
poblano. Cocina Indigena y Popular No. 2 México.

3. Consejo Nacional  para 1la Cultura vy las Artes. (2000) Recetario del
semidesierto de Querétaro. En la coleccién: Cocina Indigena y Popular No.8
México.

4, Dominé, A. (2004) Un viaje culinario por Francia. Culinaria. Konemann.
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5. Milona, M. (2004) Culinaria Grecla. La Cocina Griega. Culinaria Konemann.

6. Trutter, M. (2004) Un'Paseo Gastrondmico por Espafia. Culinaria Ka?emann.

RECOMENDABLE

1. Centuridén—-Hidalgo, D., Espinosa-Moreno, - J., Poot=-Matu, J.E.,
Cazares—-Camro, J.G. (2003) Cultura alimentaria tradicional de la regidn
Sierra de Tabasco. UJAT (Tabasco). México.

2. Garcla-Garibay, M., Quintero—Ramirez, R., Lépez-Murguia, A. (2004)
Biotecnologia Alimentaria. Editorial Limusa-Grupo Norilega Editores.
México. -

3. Mans, C. (2010) Esterificaciones y macarrones: La ciliencia en la cocina

tradicional y moderna. Editorial Planeta, Espaia.
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