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La asignatura “Principios de Industrias en Productos Pecuarios" es de naturaleza teérica —

practica. Su proposito es contribuir al perfil del Ingeniero Zootecnista a través de la
adquisicion de conocimientos y habilidades relacionados con la tecnologia y procesos basicos
de los alimentos, principalmente los productos carnicos y lacteos.

Comprende las siguientes unidades de aprendizaje:

Unidad de aprendizaje I:
Unidad de aprendizaje II:
Unidad de aprendizaje I11:
Unidad de aprendizaje IV:

Conceptos y generalidades de la industria pecuaria.
Tecnologia e industrializacion de productos carnicos.
Tecnologia e industrializacion de productos lacteos.
Tépicos selectos en la industria pecuaria.
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VI

COMPETENCIAS

3.1. Comprende los principios basicos de la tecnologia e industrializacion de los productos
pecuarios.

3.2. Aplica los diversos métodos de conservacion y transformacion de los productos
pecuarios.

3.3. Disefia e innova productos derivados de las explotaciones pecuarias.

3.4. Calcula los costos de produccién para los productos pecuarios.

3.5. Discute lineas de investigacion basica y aplicadas a la industria de los alimentos de
origen pecuario.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Las sesiones de clases se llevaran a cabo con la participaciéon activa de los estudiantes,
mediante lluvia de ideas para la construccién de conceptos, dinamicas grupales para el
andlisis de separatas, problemas planteados y tareas extra clase. Ademas, durante todo el
semestre, los estudiantes realizaran un trabajo de investigacion relacionado al curso.

MEDIOS, MATERIALES Y RECURSOS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Los materiales de uso frecuente seran separatas, hojas de actividad y materiales
audiovisuales. Asimismo, el docente pondra a disposiciéon una cuenta de correo electrénico
para que los alumnos puedan realizar consultas puntuales, asi como también compartir todo
material digitalizado.

CONTENIDO TEMATICO Y CRONOGRAMA
UNIDAD I: CONCEPTOS Y GENERALIDADES DE LA INDUSTRIA PECUARIA.

Semana 01
Situacion de la ganaderia nacional: Industria cdrnica y lactea en el Peru. Potencialidad
productiva de carnes y leches.

Semana 02

Carcasa y carne: Definicién, rendimiento, composiciéon anatdmica, composicién quimica,
caracteristicas sensoriales. Calidad de la carne.

Practica. Evaluacion del rendimiento de aves y animales menores.

Semana 03

Meétodos de beneficio en animales y operaciones relacionadas al beneficio de las principales
especies productoras de carne: Vacunos, ovinos, caprinos, porcinos, aves y animales
menores.

Practica. Visita a un frigorifico local.

Semana 04
Conservacion de los alimentos mediante el empleo de bajas temperaturas.



UNIDAD II: TECNOLOGIA E INDUSTRIALIZACION DE PRODUCTOS CARNICOS.

Semana 05
Procesos bioquimicos pos-mortem. Maduracion de carnes. Problemas de calidad.
Practica. Determinacion de pH y acidez en carnes frescas y maduradas.

Semana 06

Embutidos: Definicion y clasificaciéon. Materia prima y aditivos utilizados en los embutidos.
Magquinaria y equipos para la fabricacion de embutidos.

Practica. Elaboracion de salchicha Huachana.

Semana 07
Embutidos crudos, escaldados, cocidos, productos carnicos ahumados: Definiciones,
composiciéon quimica, insumos utilizados, maquinaria, formulaciones y metodologia de
preparacion.

Semana 08
EXAMEN PARCIAL.

UNIDAD III: TECNOLOGIA E INDUSTRIALIZACION DE PRODUCTOS LACTEOS.

Semana 09

Leche: Definicién, composicion quimica, propiedades fisicas, microbiologia de la leche.
Factores que inciden en la calidad de la leche.

Practica. Analisis fisico-quimico de la leche.

Semana 10
Aritmética lechera: Normalizacién del contenido graso.
Practica. Normalizacion de cremas.

Semana 11
Quesos: Definicion, clasificacion, procesamiento.
Practica. Elaboracion de queso fresco.

Semana 12
Leches concentradas: Definicion y tipos.
Practica. Elaboracion de manjar blanco.

Semana 13
Leches fermentadas: Definicién, tipos de leches fermentadas: Yogurt, Kefir (procesamiento).
Practica. Elaboracion de yogurt batido.

UNIDAD IV: TOPICOS SELECTOS EN LA INDUSTRIA PECUARIA.
Semanas 14

Huevos. Estructura y composicién de la clara y la yema. Propiedades funcionales del huevo.
Métodos de conservacién del huevo para consumo.



VIIL

VIIL

Semana 15
Topicos selectos en la industria pecuaria, en funcién a los intereses particulares de los
estudiantes.

Semana 16
EXAMEN FINAL.

METODOLOGIA DE EVALUACION
La evaluacion del aprendizaje tedrico y los trabajos sera en forma permanente e integral. La
evaluacién comprendera dos exdmenes (parcial y final) y los trabajos aplicativos a la mitad y

al finalizar el periodo lectivo como tercera nota.

Sobre la base de lo estipulado en el reglamento académico de la UNJFSC, el promedio final es
el resultado de las notas de:

P1 (examen parcial) 35%

P2 (examen final) 35%
TA (trabajo académico)  30%
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