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OBJETIVO(S) :

OBJETO DE TRANSFORMACITION.
Calidad de los productos de origen animal.

PROBLEMA EJE,
Sequridad alimentaria de los productos de origen animal.

OBJETIVOS GENERALES.
Al final de la UEA el alumnc sera capaz de:

|Desarrollar competencias especificas-profesionales orientadas a resolver
problemas inherentes al bienestar y a 1ia calidad e inocuidad de los productos
que integran la cadena agroalimentaria pecuaria.

Desarrollar competencias genéricas-transversales para gestionar informacidn
de forma c¢ritica vy autocritica; trabajar en equipo manifestando respeto,
valoracidn y sensibilidad ante el trabajo de los demds; adaptarse a nuevas
situaciones; aplicar conocimientos y procedimientos mediante la investigacidn
para resolver problemas; divulgar informacidén de forma oral y esgrita, y
mantener comportamiento ético en el ejercicio de sus responsabilidadés ante

los animales, la profesidn y la sociedad. =
OBJETIVOS ESPECIFICOS.

Al final de la UEA el alumno serd capaz de:

Distinguir los conceptos basicos en los cuales se sustenta la calidad y
seguridad alimentaria.

Especificar técnicas 14 procedimientos inherentes a la valoracidn del
bienestar animal, al método de trazabilidad, anadlisis de riesgos y evaluacidn
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de puntos criticos.

Inferir la normatividad aplicable a 1la calidad de los alimentos de origen
animal . |

Verificar la calidad de los alimentos de origen animal en situaciones
concretas.

CONTENIDO SINTETICO:

Unidad I

- Aspectos generales para el estudio de 1la calidad de los alimentos:
sensoriliales, nutriciocnales, de higiene y de servicios.

- Concepto de buenas practicas pecuarias, bilenestar animal y seguridad
alimentaria. Normatividad aplicable y recomendaciones emitidas por las
instancias gubernamentales competentes. |

Unidad.II

- Identificacidn y descripcidn de los componentes basicos gque conforman la
cadena agroalimentaria, distinguiendo susg particularidades de acuerdo a la
especie animal y al tipo de producto.

- Analisis de riesgos, métodos de trazabilidad y puntos criticos en la cadena

agroalimentaria.
- Aplicacidén de métodos para la inspeccidn y verificacidn de la calidad de

los alimentos de origen animal.
Unidad IIT

- Calidad de los alimentos de origen animal en gituaciones concretas.

- Disefio del protocolo para validar la calidad del producto elegido,
considerando: su origen, transformacidn, conservacidn y comercializacidn.

- Verificacidén de las condiciones reales de calidad en las que se encuentra
el producto inspeccionado y, en su caso, emitir recomendaciones a seguir.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

iLa presente UEA conlleva una organizacidn didactica e instrumental ordenada

para cumplir -con sus objetivos, general y especificos, mediante tres métodos

de ensefanza-aprendizaje: método investigativo-expositivo, la resolucidn de
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ejercicios yv el estudio de casos. El primero tiene como propdsito la
activacién de 1los procesos cognitivos del alumno para la comprensidén y
explicacidén del contenido sintético. El1 sequndo estd orientado a desarrollar
habilidades y actitudes relacionadas con los procedimientos de trazabilidad,
andlisis de riesgos y evaluacion de puntos criticos. El tercero para aplicar
procedimientos de vigilancia y control de calidad en alimentos de origen

animal.

MODALIDADES DE EVALUACION:

Evaluacidn Global:

Se evaldan de forma cualitativa y cuantitativa los conocimientos adquiridos
por los alumncs, asi como sus desempefos y evidencias demostrados para
comprender, interpretar vy regolver problemas relacionados con la vigilancia
de la calidad de los alimentos de origen animal.

Asimismo, se evaliuan actividades de investigacidn documental y solucidén de
problemas, entendidos estos Gltimos, come estudio de casos y elaboracidn de

proyectos, ambos relacionados con las particularidades de los hechos|

disciplinarios y profesionales.
Para obtener la acreditacidn de la UEA, se requiere una calificacidn minima

de 60% en cada uno de los elementos a evaluar.

Elementos y factores de ponderacidn:

Evaluaciones.- de conocimientos tedricos 20%.
Investigacidn 25%.
Estudio de casos y resolucidn de ejercicios relacionados con problemas de la

calidad de los alimentos 30%.
Realizacidén de un proyecto relacionado con la calidad de los alimentos 25%.

Total 100%.

Evaluacidén de Recuperacidn:
La evaluacién contendrid todos los elementos de la evaluacidn global con la
misma ponderacién. Para obtener 1la acreditacidén de la UEA, se requiere una

calificacidédn minima de 60% en cada uno de los elementos a evaluar.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

1. Acha, N. P. vy 8zyfres, B. 2003. Zoonosis y enfermedades transmisibles:

comunes al hombre y a los animales. Volumen I. Bacteriosis y micosis. Ba;)
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