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U niversidad A utó nom a del E stado de M éxico  

 

Secreta ria  de  D ocencia  

Coordinación  G en era l  de  E studio s S uperiores  

Program a In stituciona l d e Innovación  Curricula r  

 

I. ID EN TIFIC A C IÓ N  D E L C U R SO  :          IN D U S TR IA LIZA C IÓ N  D E PR O D U C TO S Y  SU B PR O D U C TO S D E O R IG EN  A N IM A L  

 

 

O RG ANISM O  ACADÉM ICO :  Facultad de M ed icin a Veterinaria y Zootecnia  

 

 

P rogram a Educativo :  M edicina Veter in aria  y Zootecnia  

 

 

Área de docencia: Salu d Pública.  

Aprobación  por los  

H .H . Consejos Académ ico  

y de G obierno  

Fecha:  

17/07/20 13  

 

Program a elaborado  por: 

M  en C. E rnesto Benítez Ram írez  

M VZ . Raúl Rodrígu ez M iran da.  

Revisore s:  

Dr. M artín Talavera Rojas  

M . en C . E rnesto Benítez Ram írez  

Fecha de elaboración  :  

 

Julio d e 200 7. 

Fecha de revis ión:  

Junio 2 013  

 

 

C lave  

 

Horas de teoría  

 

Horas de 

p ráctica  

 

To tal 

de 

horas  

Créd itos  

 

T ipo de 

Un idad  de 

Aprend izaje 

 

Cará cter de 

la Un idad  de 

Aprend izaje 

Núcleo  de 

fo rm ación  
M odalidad 

 

   214-815  
1 3 4 5 Curso  O ptativa Integral P resencial 

Pre-requ isitos: Sin requ isitos  Un idad  de Aprendizaje An tecedente  

               Inocuidad alim entar ia, 

Epidem iología, Salu d Púb lica, Toxico logía                                                                                                                                                                                    

Unidad  de Aprendizaje Consecuente  

          N inguna  

Program as educativos en  los que se im parte:    Licenciatura en M ed icin a Veterin aria y Zoote cnia  
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II.   PR E SEN TA C IÓ N :  

La U nidad  de Ap rendiza je com pren de los funda m entos y  ca racte rís ticas d e los d iferen tes  m étod os em plead os pa ra la  transform ac ión y  

conservac ió n de los  pro ductos y  s ubproductos pecu arios; d entro de un m a rco d e referenc ia de l co ntro l s is tem ático , in tegra l y  rac ion al,  

basado en e l concepto de aseg ura m iento d e la  ca lidad: Anális is  de Peligros e Identificac ión de Pun tos C ríticos de C ontro l ( H AC C P ),  

m anuales  de  ope rac ión,  d iag ram as  de b loqu es y  d e an ális is  de ope rac iones,   b itácoras  y  ot ros  instru m entos;  así c om o  en  la  leg is lac ió n   

sanitaria  y  zoosanita ria  m exican a que se debe cum plir. E l d iscente con ocerá los princ ip ios fis icoquím icos, b io lóg icos e indus tria les de los  

procesos de transfo rm ación . To do lo  a nterio r con e l propósito  de preserva r la  s a lud hu m ana y  an im al.  

 

III. L IN EA M IEN TO S D E  LA  U N ID A D  D E A PR EN D IZA J E  

D O C EN T E  D ISC EN TE  

R ealizar y  m odificar, en su caso e l d iseñ o de la  un idad   de  

apren diza je ( U  A ) asesora r a l d iscente en e l dese m peñ o de la  

U A. m o tivar la  partic ip ac ión d el d iscente  en  e l au la, practicar e l  

in tercam bio de experie nc ias en e l au la, e fectu ar evaluac ió n del  

curso a los d iscentes . R etro -a lim e ntar e l d iseño  de la  U  A.  

R ealizar lectu ra de  literatura ac ord e a l des arro llo  de la  U  A.  

Ser pu ntual a l as is tir a l curs o, partic ip ac ión activa du rante e l des arro llo  

de l curso y  prácticas, m ostrar respo nsabilida d, cum plir opo rtuna m ente  

con tra bajos s o lic itados por  e l d ocente  y  co n los lin eam ie ntos d el  

R eglam ento In te rno de la  FM VZ.  

 

IV.   PR O PÓ SITO  D E LA  U N ID A D  D E  A PR EN D IZA J E  

La unida d de apre ndiza je desarro llará  en e l d iscente  las com petencias que  le  pe rm itan  aplicar e l conocim iento pa ra la  rea liza c ión de  

program as d e aseg uram iento d e la  ca l ida d con sus acc iones téc nicas ap ropiad as., e l p rocesa m ien to de los p roductos y  subp roductos  

anim ales, proc ura ndo su aprov echam ie nto in teg ra l para preserva r e l m edio am bien te m edian te la  d ism inución de facto res de ries go a la  

poblac ión anim al y  hum a na, as e gurando la  inocuid ad de los a lim e ntos ind ustria lizad os.  

 

 

  V.   C O M P ET EN C IA S G EN ÉR IC A S  

Aplicac ión  de tec nologías  apropiadas  para la  ind ustria lizac ión  de p roduc tos y  sub pro ductos d e orig en a nim al.  
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VI.  Á M B ITO S  D E D ES EM P EÑ O    

Práctica  profes ional lib re , d epen dencias p úblicas y  e m presas priv adas, as esoría y  cons ultoría , doce ncia,  e  investigac ió n  

 

VII. ESC EN A R IO S D E A PR EN D IZA J E  

Aula,  rast ros, s a las d e co rte  y  des huesad o d e ca rne,  obradores, e m paca doras de  productos  cárn icos, p lan tas pasteu rizado ras y  

reh idra tado ras d e lech e, es tab lec im ie ntos e labo rado res d e: p roduc tos lácteos, prod uctos de la  pesca , p lantas prod uctoras de  ha ri nas de  

carne, sa ngre, hues o, grasa y  g rene tina.  

 

VIII. N A TU R A LE ZA  D E LA  C O M PE T EN C IA   

    (In ic ia l, d e ent rena m iento , com pl e jidad c rec iente , ám bito  d ife renc iad o)  

        In ic ia l,   de e ntre nam ien to  In ic ia l 

 

IX.   E STR U C TU R A  D E  LA  U N ID A D  D E A PR EN D IZA J E         

I. Industria  c árn ica  

II. Industria  láctea  

III. Industria  de p roductos de la  pesca  

IV.  Industria  de p roductos de rivados del huev o  
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X.- S EC U EN C IA  D ID Á C TIC A  

 

 

 

 

 

 

Productos  derivados 

de la leche (Vaca, 

cabra y otras 

especies ) 

Productos  derivados 

de huevo (diferentes  

especies ) 

Productos  derivados 

de C arne (bovino, 

ovino, cerdo y ave) 

Productos  derivados 

de la pesca (aguas  

continentales  y aguas 

m arítim as) 
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XI. D ESA R R O L LO  D E LA  U N ID A D  D E  A PR EN D IZA J E  

U N ID A D  D E C O M P ET EN C IA  I  
EL EM EN TO S D E C O M PE TEN C IA  

C onoc im ie ntos  H abilid ades  A ctitu des  Valo res  
 

C las ificac ión de canales de  

bov ino, po rc ino, av e, con ejo.  

C ortes prim a rios y  re ndim iento.  

C ortes tipo a m erican o.  

Enlata do de carne. P roduc tos  

cárn icos p rocesad os.  

Subp roduc tos de origen anim al,  

harinas de ca rne, s angre,  

hueso g rene tina, m antec a,  

sebo, cue ro, p ie l,  g lánd ulas,  

tripas n atura les pa ra  

em butid os, C om posta.  

Ensilado . Legis lac ión Sanita ria  

M exicana respectiv a  

 

C onocer las  

caracter ís ticas y  

d is tribuc ión  de  las  

áreas y  eq uipo de u na  

sa la de cortes de carn e,  

em paca dora de  

productos cárn icos y  

p lanta d e ren dim iento.  

G M P, S SO P  y H AC C P.  

 

Identificar  la  m etod olo gía  y  los  

estánda res de ca lida d para  

juzgar las  canales , así  com o  

los d iferentes  cortes  prim arios  

y  sus rendim ien tos. E l p roceso  

de enlatado d e carn e.  

Analizar los p rocesos  

industria les,  tra nsform ación,  

aprovec ham ien to y  

conservac ió n de los  

subpro ductos de  orige n anim al  

destacan do los as pectos  

económ ico , sanitario  y  

am bienta l.   

Identificar las G M P, S SO P y 

H AC C P.  

D urante los procesos de  

obtenc ión  de prod uctos y  

subpro ductos a nim ales  

Elabo rac ión de d iagra m as de  

b loque id entifican do los  

pe ligros,  puntos cr íticos y  

a lternativ as de so luc ión  

Investigac ión  b ib liográfica  

 

C apacidad, 

observac ió n, 

in terpretac ión,   

ap licac ión, 

c las ificac ión.  

In terés,  

R esponsabilida d  

H onestidad  

D isposic ión  

Ética p rofes io nal  

R espeto  
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ES TR A T EG IA S  D ID Á C TIC A S :  

 

Trabajo en equipo e ind iv idu al  

Exposic ión  ante grup o  

Elabo rac ión de trabajos  

Lectura y  anális is  d e in form ación  

R esum en  

R EC U R SO S R EQ U ER ID O S  

 

Libros d e texto  

R evis tas  

D ocum entos ofic ia les  

D irecc iones w eb  e lectrón icas  

C añón y C PU  

Proyec tor d e acetatos  

T IE M PO  D E STIN A D O  

 

H oras teó ricas         4  

H oras prácticas     12  

Tota l ho ras            16  

 

 

 

C R ITER IO S D E  D E SE M P EÑ O  I  
EVID EN C IA S  

D ES EM P EÑ O  PR O D U C TO S  C O N O C IM IEN T O S  

Identificar facto res qu e dete rm in an los 

grados de las ca nales  

 

In tegra r los 

conocim ientos 

zootécnicos para la  

c las ificac ión de c anales  

E jerce r su ca pacidad  en la  

determ inac ión del esta do 

genera l de la  c anal.  

Factores que  in fluyen para  la  c las ificac ión  

de las can ales   

C onocer e  in terpretar los fac tores que  

in fluyen en la  ca lid ad y  re ndim ien to de  

cortes p rim arios .  

 

Identificar la  canal 

según es pecie  y  la  

reg ión anató m ica qu e 

corresp onde a cada  

corte  p rim ario   

D eterm ina r e l rendim iento d e la  

canal y  de c ada co rte  p rim a rio   

In tegrac ión de  conocim ientos anató m icos 

y  zootécnicos.  

C onocer e l p roceso y  las  

especificac iones  fis icoquím icas y  

m icrobio lóg ic as de los productos cárn icos  

procesa dos y  subpro ductos de o rigen  

anim al  

Practica r e l p roceso  

industria l p ara la  

obtenc ión  de los 

productos cárn icos 

procesa dos  

Trabajo escrito  sobre las 

condic iones h ig ién ico sa nitaria  

de los productos  cárn icos  

procesa dos y  sub prod uctos d e 

origen anim al.  

 

Especificac io nes y  m odificac ion es del 

proceso: fis icoquím icas y  m icrobio lóg icas  

de los cárn icos procesad os y  

subpro ductos d e orig en a nim al.  

 

C onocer  e in terp reta r la  leg is lac ión  

sanitaria  y  z oosanitaria  

 

Aplicar la  norm ativ ida d 

v igente.  

 

C oadyuvará a p reserv ar la  

sa lud anim al  

Legis lac ión sa nitaria  y  zoosa nitaria  

v igente  
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U N ID A D  D E C O M P ET EN C IA  II  
EL EM EN TO S D E C O M PE TEN C IA  

C onoc im ie ntos  H abilid ades  A ctitu des  Valo res  

Leche deshid ratad a,  

condensa da, reh idratada  

Lactic in ios: q ueso,  crem a,  

m anteq uilla , leches  

ferm en tadas, du lc es de leche,  

he lados  

Subp roduc tos lácte os:  

lactosuero, caseína  

Legis lac ión Sanita ria  M exica na  

respectiva  

 

 

C onocer las áreas y  

equipo que in tegran  

una p lanta proc esado ra  

de leche  

Prog ram as de  

aseguram iento de la  

ca lidad: Bue nas  

prácticas de  

m anufactura y  de  

h ig iene, SSO P y  

H AC C P  

Especificac io nes y  

cam bios fis icoquím icos  

y  m icrobio ló g icos.  

 

Identificar  las BP M  y BPH , 

SSO P y H AC C P  

durante e l  proc eso  y  las  

condic iones fis ico quím icas  

y  m icrobio ló g icas de los  

derivados  de la  lec he.  

In terp retar la  leg is lac ión  

sanitaria  c orres pondie nte.  

Investigac ión  b ib liográfica  

 

C apacidad, 

observac ió n, 

in terpretac ión,   

ap licac ión, 

d ic tam inació n.  

 

In terés,  

R esponsabilida d  

H onestidad  

D isposic ión 

Ética p rofes io nal  

R espeto  

ES TR A T EG IA S  D ID Á C TIC A S :  

 

Trabajo en equipo e ind iv idu al  

Exposic ión  ante grup o  

Elabo rac ión de trabajos d e investig ac ión 

b ib liográfica  

Lectura y  anális is  d e in form ación  

R esum en  

 

R EC U R SO S R EQ U ER ID O S  

 

Libros d e texto  

R evis tas  

Tesis   

D ocum entos ofic ia les  

D irecc iones w eb  e lectrón icas  

C añón y C PU  

Proyec tor d e acetatos  

Pizarrón, p in tar rón y  b orrador  

 

T IE M PO  D E STIN A D O  

 

H oras teó ricas       3  

H oras prácticas     9  

Tota l de  horas     1 2  
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C R ITER IO S D E  D E SE M P EÑ O  II  
EVID EN C IA S  

D ES EM P EÑ O  PR O D U C TO S  C O N O C IM IEN T O S  

D iscern ir sob re á reas, equipo y  

condic iones h ig ién ico -s anitarias de 

p lantas p rocesa doras de lech e, 

leg is lac ión sanitaria .  

In tegrac ión de   conocim ientos 

sobre in ocuidad a lim entaría , de 

h ig iene-s anidad y  prev ención 

de la  sa lud  pública   

D eterm ina r la  ca lid ad h ig ié n ica 

sanitaria  de los p roductos de la  

leche y  de s us m o dificac iones   

Factores que  inc iden en e l p roceso  de 

obtenc ión  de p roductos lácte os, en las  

BP M  y BPH ,  S SO P y H AC C P  

R equerim ie ntos  h ig ién ico sa nitarios  de 

las p lantas proces adoras de lec he, 

equipo y  perso nal  

O bservar buenas prácticas d e  

m anufactura  y  de  h ig ien e, SS O P  y  

H AC C P en la  obtenc ión  de los  

productos lácteos .  

Practica r la  e laborac ión de  

Lactic in ios  

Especifica r las con dic iones 

fis icoquím icas y  m icrobio lóg icas 

los prod uctos lácte os  

C aracterís ticas, m o dificac iones  y  

especificac iones  fis icoquím icas y  

m icrobio lóg ic as de los  pro ductos lác teos.  

BP M  y BPH ,  S SO P y H AC C P  

C onocer e in terpretar la  

norm ativ id ad, prioriz ará  y  

preven drá d esv iac iones nega tivas  

Identificac ión  de las 

especificac iones  y  

m odificac ion es que prese nta la  

leche.  Aplicac ión y  

d ispos ic iones le gales  

Trabajo escrito  sobre e l 

aseguram iento de la  c a lidad de 

los prod uctos lácte os  

Legis lac ión sa nitaria  y  zoosa nitaria  

v igente  

U N ID A D  D E C O M P ET EN C IA  III  
EL EM EN TO S D E C O M PE TEN C IA  

C onoc im ie ntos  H abilid ades  A ctitu des  Valo res  

File tead o de         productos de la  pesc a  

refrige rados , cong elados. Sec os y  sa lad os,  

ahum a dos. Surim i, Ka m abok o. E m butid os  

de pescad o. H am b urgu esas de pescad o.  

Im itac ión de ca m aró n,  d e can gre jo.  P alitos  

de pesca do. Enlata do de  pescad o  

Subp roduc tos de pesc ado. H a rina, aceite .  

Ensilado .  

Legis lac ión Sanitaria  M exicana respec tiva  

C onocer las áreas y  equipo qu e  

in tegra n un a p la nta proces adora  

de prod uctos de la  pesca B PM  y  

BPH ,  S SO P y H AC C P  

C aracterís ticas del proces o de 

industria lizac ió n de los prod uctos 

y  subpro ductos de la  p esca, 

conservac ió n, re querim ientos 

sanitarios, a lterac iones  

D is tinguir d iseñ ar  

Prop one r  

In tegra r  

Trabajar e n equip o  

Identificar las B PM  y B PH ,  S SO P 

y H AC C P d ura nte e l p roceso  de 

industria lizac ió n de los prod uctos 

y  subpro ductos de la  p esca  

 

Trabajo en 

equipo  

R esponsabilida d  

Tom a de 

dec is iones  

C rítica  

R eflex ión  

In terés  

R espeto  
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ES TR A T EG IA S  D ID Á C TIC A S :  

Trabajo en equipo e ind iv idu al  

Exposic ión  ante grup o  

Elabo rac ión de trabajos d e investig ac ión 

b ib liográfica  en e quipo  

Lectura y  anális is  d e in form ación   

R esum en  

R EC U R SO S R EQ U ER ID O S  

Libros d e texto  

R evis tas  

Tesis   

D ocum entos ofic ia les  

D irecc iones w eb  e lectrón icas  

C añón y C PU  

Proyec tor d e acetatos y  d iapos itivas  

T IE M PO  D E STIN A D O  

 

H oras teó ricas       3  

H oras prácticas     9  

Tota l de  horas     1 2  

 

 

C R ITER IO S D E  D E SE M P EÑ O  II I  
EVID EN C IA S  

D ES EM P EÑ O  PR O D U C TO S  C O N O C IM IEN T O S  

C onocer e l proc eso indus tria l p ara 

aum entar e l tiem po de 

conservac ió n de los  pro d uctos y  

subpro ductos d e la  pesc a  

C onjunc ión d e conocim ientos  

de inocuid ad a lim e ntaría , 

tox ico logía y  leg is lac ión 

sanitaria  y  c aracterís ticas de 

pescados  

V ig ilar las c ondic ion es de B PM  

y BPH  dura nte e l proces ado de 

los prod uctos de  la  pesca   

Etapas  del p roceso de p roductos de la  

pesca.  

Especificac io nes fis icoq uím icas y  

m icrobio lóg ic as,  

A lterac iones  

Legis lac ión sa nitaria  

Prod uctos d e la  pesc a  

Inspecc ión s anitaria  

Especificac io nes fis icoq uím icas y  

m icrobio lóg ic as  

A lterac iones  

Aplicac ión de  co nocim ient os 

en e l proceso,  inspecc ión 

sanitaria  s ustenta da en  la  

leg is lac ión sanitaria    

V ig ilar los proc edim ientos 

em plead os en e l m an ejo de los 

productos de la  pesca  

Evalua r los p roductos de la  pesca  

 

R equis itos sanitarios e n  p lantas 

procesa doras de p roductos  de la  

pesca y  p la ntas de  ren dim iento  

 

D eterm ina r las co ndic iones 

h ig ién ico-sa nitarias de las 

p lantas p rocesa doras que 

m anejen  pro ductos d e la  

pesca  

C orrobo rar req uerim ie ntos 

constructivos,  de 

m antenim iento en los 

establec im ie ntos p rocesad ores 

de los productos  de la  pesca.  

C onocer e l sustento legal que refiere 

reque rim ientos para esta blec im ientos.  
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U N ID A D  D E C O M P ET EN C IA  IV  
EL EM EN TO S D E C O M PE TEN C IA  

C onoc im ie ntos  H abilid ades  A ctitu des  Valo res  

I. Prod uctos de rivados del  

huevo  

H uevos: líqu id os  

refrige rados , congelad os,  

deshidra tados  

 

 

 

Subp roduc tos del  huev o.  

H uevo no ap to para  

consum o. H u evo in fé rtil,  

em brion es y  po llitos  

m uertos . C ascarones  

Legis lac ión  sanita ria  

m exicana   

C onocer las á reas y  equipo q ue  

in tegra n un a p la nta  proc esado ra  

de productos del huevo B PM  y  

BPH ,  S SO P y H AC C P  

C aracterís ticas del proces o de 

industria lizac ió n de los prod uctos y  

subpro ductos d el huev o, 

conservac ió n, re querim ientos 

sanitarios, a lterac iones  

Estructura y  c om p osic ión del 

huevo, le g is lac ión sanitaria  

v igente.  

D is tinguir las etap as del  

proceso industria l y  las  

caracter ís ticas 

estructu ra les de l h uevo  

e identifica r las  

a lterac ion es   

fis icoquím icas y  

m icrobio lóg ic as.  

 

O bservac ió n 

In terp retac ió n  

Aplicac ión  

D eterm inac ión .  

In terés  

R espeto  

R esponsabilida d  

H onestidad  

D isposic ión  

 

ES TR A T EG IA S  D ID Á C TIC A S :  

Trabajo en equipo e ind iv idu al  

Exposic ión  ante grup o  

Elabo rac ión de trabajos  

Lectura y  anális is  d e in form ación   

R esum en  

R EC U R SO S R EQ U ER ID O S  

Libros d e texto  

R evis tas  

Tesis   

D ocum entos ofic ia les  

D irecc iones w eb  e lectrón icas  

C añón y C PU  

Proyec tor d e acetatos y  d iapositivas  

 

 

 

T IE M PO  D E STIN A D O  

 

H oras teó ricas      2  

H oras prácticas   6  

Tota l de  horas     8  
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C R ITER IO S D E  D E SE M P EÑ O  

IV  

EVID EN C IA S  

D ES EM P EÑ O  PR O D U C TO S  C O N O C IM IEN T O S  

C onocer e l proc eso indus tria l y  

las estructu ras  in ternas  y  

externas del hu evo, su 

com posic ión fis icoquím ic a  

Identificar las etapas del p roceso  

y  las estructuras del huev o y  

com posic ión quím ica  

D eterm ina r las a lterac io nes qu e 

m anifieste n los ovo prod uctos  y  s u 

com posic ión fis icoquím ic a.  

 

Etapas  del p roceso industria l de l h uevo y  

su com posic ió n fis icoquím ica y  sustento 

en la  no rm ativ id ad sanitaria .  

H uevo im propio p ara e l 

consum o hum a no  

D eterm ina r la  ca lid ad sanitaria  d e l 

huevo n o apto  para consu m o.  

Apro bar e l consu m o del huevo  

industria lizad o con la  c a lidad 

sanitaria  requ erida  

Enten der la  a lterac ión, co ntam inación d el 

huevo ind ustria lizad o, ase gura ndo e l 

consum o de estos a lim en tos inoc uos.  

D isposic iones legales 

aplicables a la  reg ulac ión y  

contro l d e ca lidad  de 

ovopro ductos.  

Efectu ar la  ins pecc ión s anitaria  

de l huevo  indust ria lizado 

sustentad o en las  d ispos ic ion es 

legales aplica bles.  

V ig ilanc ia de la  inoc uidad de los 

huevos ind ustria lizad os dec la rados  

aptos pa ra co nsum o hum a no  

D e la  leg is lac ión y  norm ativ idad aplicable 

en la  re gulac ión y  contro l de  la  ca lidad 

del huevo  indust ria lizado.  

 

XII.   E VA LU A C IÓ N  Y A C R ED ITA C IÓ N  

Para o bte ner su calif icación se c onside rará:  Pu nto s  

Exám e nes p arc ia les (dos) c om o m ín im o  40 

Asis tenc ia e In fo rm e de Prácticas   40 

Elabo rac ión de T rabajo  de inv estigac ión  10 

Partic ip ac ión (in te rvencio nes en c lase, in terés y  adquis ic ión de  

habilidades  

10 

Tota l  100  

 

Acreditac ión         1 .- C um plir con e l 80 %  de as is tenc ias,  com o m ín im o  

                             2 .- C um plir con 6 pu ntos de  ca lificac ión, c om o m ín im o  en la  escala d e 1 a 10   

 

Exenció n:   1 .- cum plir con e l 80 %  de as is tenc ia c om o m ín im o  

   2 .- ten er u n pro m edio m ín im o de 8 puntos en la  escala de 1 a  10  
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XIII.  B IB LIO G R A FÍA  

 

B A SIC A  

Acade m ia del Área de  p lantas p ilo to  de Alim entos: In t roducc ió n a l a  Tecnología d e Alim entos . L im us a. M éxico, D .F. 2 005.  

C oretti, K.: Em b utidos: E labo rac ión y  defec tos. Acrib ia . Zaragoza , Es paña. 1971 .  

D ivakaran, S.: Indust ria lizac ión y  Aprovecha m iento  de la  Sa ngre Anim al. Boletín  de Serv ic ios Ag ríco las de la  F AO  3 2. R om a  198 3.  

Footitt, R .J .  y  Lew is, A. S.: Enlata do d e pesca do y ca rne. Acrib ia . Za ragoz a, Españ a. 199 9.  

 G racey, J .F.: H ig ie ne de la  C arn e.  Prim e ra e dic ión en españ ol. M c G raw -H ill-In tera m erican a de Esp aña .1989.  

Law rie , R .A.: C ienc ia  de la  C a rne. Terc era Edic ió n. Ac rib ia . Zara goza, Esp aña. 1 998.  

 M adrid  V., A.: Ap rovech am iento de los subp roductos cárn icos. A. M a drid  Vicente. M u ndi -Pre nsa. M adrid , Espa ña. 1 999.  

M ann, I. : Los s ubproductos anim ales: su p repa rac ión y  su ap rovech am iento. C olecc ión  F AO : Prod ucc ión  y  sanidad anim al N o . 9 . R o m a. 

1978.  

O ckerm an , H .W . y  H anse n, C .L.: Indust ria lizac ión de sub prod uctos d e orig en anim al. Acrib ia . Zaragoza,  Españ a. 19 94.  

Secre taría  de Agric u ltura y  G ana dería.; R egla m ento  para la  In dustria lizac ió n Sanita ria  de la  C arn e. D iari o  O fic ia l de la  Fed erac ión . M éxico,  

D .F. 195 0.  

A la is , C H .: C ienc ia  de la  lec he, Princ ip ios de Técnica Leche ra C om pañía  Editoria l C o ntinenta l, S.A. Ba rc e lona, Españ a. 19 71.  

C rit, H . G uía Pa ra la  e laborac ión d e un p lan de des infecc ión. Acrib ia . Zaragoza , Es p aña. 2001 .  

 Fenne m a, O .R .: In t rducc ión a la  c ienc ia de los a lim entos. T om o I.  R everté, S .A. Ba rce lon a, Es paña.  198 2. 

 Kos ikow ski, F.: C hess e and Ferm ented M ilk  Foods.  F.V.   Kos ikow ski  a nd Associates . B rookto ndale,  N ew  York . 197 8.  

 Pérez G avilán E. :  B io q uím ica y  m icro bio logía  de la  lec he. L im usa, S.A. M éxico D .F. 1984 .  

 Pérez S alm erón, L .A.: H ig iene y  co ntro l de los p roduc tos de  pesca. C om pa ñía Edito ria l C ontin enta l, S.A . M éxico, D .F. 19 85.  

Pescad os http : //b lues .vab.es /”a i_ve t/face r/pro grass i/deontem 8.h t m  

 R uiter, A.: E l pesca do y p roductos de rivados de la  p esca: C o m posic ión propiedades  nutritiv as y  esta bilidad. Acrib ia . Zaragoza ,  Esp aña. 

1995.  

R uiz  D ura, F .: R ecurs os pes queros de las  costas d e M éxico . L im us a, S.A.  M éxico, D .F. 1 996.  

Sauve r, B.: E l huev o para cons um o: bases p roduc tivas. M u ndi-Pre nsa. AED O S. IN R A. M adrid ,  Esp aña. 1993.  

Tam im e ,A.Y. y   R obinson , R .K.  : Y ogur . C ienc ia y  Tecnología. Acrib ia . Z arag oza, Españ a. 19 91.  
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Veisseyre, R . : L acto logía Téc nica. R eco gida, t ra ta m iento y  trans form ación d e la  lech e en p aíses tem pla dos y  ca lientes. Ac rib ia . Zara goza,      

Españ a. 19 72.  

 V illegas de G an te, A.: T ecnolo gía qu esera . E ditoria l Trillas  S.A. de C .V. M éxico D .F . 200 4.  

        

C O M PL EM EN TA R IA  

 

Agenjo C ecilia , C .: Enc ic lope dia de  la  Insp ecc ión Vete rinaria  y  A nális is  de Alim en tos. Espasa C alpe, S.A . M adrid , Es paña.  1980 .  

Paltrin ie ri, G .: M anu ales pa ra ed ucación agro pecua ria . Subp roduc tos anim ales. Áre a: Ind ustrias rura les. Trillas . M éxic o. 20 05 .  

Secre taría  de Agric u ltura,  G ana dería, D esarro llo  R u ra l, Pesca y  Alim e ntac ión.:  Ley Fede ra l de Sa nidad Anim al.   D iario  O fic ia l de la  

Federac ión. M éxico, D .F. 20 07.  

Secre taría  de Agric u ltura y  R ecursos  H idráulicos .; M étodos d e cor tes de c arne  y  su ide ntificac ión. D i recc ión G ene ra l de G anad ería . M éxico,  

D .F. 197 9.  

Secre taría  de Salud .: Ley G ene ra l de Salu d. D iario  O fic ia l de la  Fed erac ió n. M éxico , D .F. 1984.  

Secre taría  de Salud .: R egla m ento  de C on tro l Sanitario  d e P roductos y  Serv ic ios.  D iario  O fic ia l de la  Fed erac ión. M éxico, D .F . 19 99.  

 W indso r, M .  y  B arlow , S.: In trod ucc ión a los subp roduc tos de pesqu ería.  Ac rib ia . Z ara goza, Espa ña. 1 9 94.  

N O M -024 -ZO O -199 5. Especificac ion es y  caracter ís ticas zoos anitarias  para e l transpo rte d e anim ales, su s productos y  sub prod uctos, 

productos quím icos, fa rm acé uticos, b io lóg icos y  a lim entic ios p ara uso en  anim ales o co nsum o de éstos.  D iario  O fic ia l de  la  Fe derac ión. 16  

octubre 1995 .  

N O M -213 -S S A1-2002. Productos  cárn ic os proc esados.  Es pecificac iones  Sa nitarias . M étodos d e P rueb a .  

N M X-FF-078-SC F I-20 02. C a rne d e bov ino  en ca nal. C las ifica c ió n. D irecc ión  G ene ra l de N orm as.  

N M X-FF-081-SC F I-19 93. Pro ductos p ecuarios. C arne de c erdo  en ca nal c las ificac ión .  

N M X-FF-105-SC F I-20 05. Pro ductos p ecuarios. C arne de c onejo en can al, ca lida d de la  c arne . C las ificac ión.  

PR O Y -N O M -060-ZO O -1999.  Esp ecificac iones z oosanitarias p ara la  tra nsform ación d e des pojos anim ale s y  su em ple o en la  a lim en tac ión 

anim al.  

N O M -Y -80-1978 . H arina  de ca rne y  hueso (D estina da a la  a lim entac ión d e los an im ales).  

N O M -155 -SC FI-2 003. Leche, fórm ula lácte a y  producto  lácteo c om bin ad o. D e nom in ación, es pecificac ion es fis icoquím ic as, in fo rm ación      

com erc ia l y  m éto dos de prue ba.  

N O M -121 -S S A-1 -199 4. B ienes y  Serv ic ios . Q ues os: fresc os, m a dura dos y  p rocesa dos. Especificac iones  sanitarias.  
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N O M -185 -S S A-1 -200 2. P roduc tos y  Serv ic ios.  M anteq uillas , c rem as,  pro ducto lác teo co ndens ado az uca rado, p rod uctos lácte os ferm entados 

y  ac id ificados, du lces a base d e leche.  Esp ecificac iones  sanita rias.  

N M X-F-10 -198 2. A lim entos para hu m anos.  M antequilla  d e leche o cre m a pas teuriz ada. S EC O FI. D irecc ión G en e ra l de  N orm as.  

N O M -036 -S S A-1 -199 3. B ienes y  Serv ic ios . H elados  de crem a, de lech e o g rasa ve geta l, s orbe tes y  b as es o m ezclas para helad os.   

Especificac io nes sanitarias.  

N O M -028 -S S A-1 -199 3. B ienes y  Serv ic ios . P roduc tos de la  pesca . P escados en cons erva . Esp ecificac io nes sanita rias.  

N O M -030 -S S A-1 -199 3. B ienes y  Serv ic ios . P roduc tos de la  pesca . C rustác eos en  conse rva. Especificac iones sanitarias.  

N O M -032 -S S A-1 -199 3. B ienes y  Serv ic ios . P roduc tos de la  pesca . M olusc os b iva lvos e n cons erva. Espe cificac ione s sanitarias.  

N O M -129 -S S A-1 -199 5. B ienes y  Serv ic ios . P roduc tos de la  pesca  seco -s a lados, ahum ados, m oluscos c efa lópod os y  gasteróp odos f rescos -

refrige rados  y  cong elados. D isp osic iones y  especificac io nes sanitarias.  

N O M -128 -S S A-1 -199 4. B ienes y  Serv ic ios . Q ue establec e la  ap licac ión de un s is te m a de  An ális is  de R ie sgos y  C ontro l de Pun tos C ríticos  en 

la  p lanta in dustria l proces ado ra de prod uctos d e la  pesc a.  

 N O M -159 -S S A-1 -199 6. B ienes y  Se rv ic ios. H uevo , sus p roductos y  de rivados. D isp osic iones y  especific ac iones sanitarias.  

N O M -001 -S EM AR N A T-1 996, Q ue establece los lím ites m áxim os perm is ib les de c onta m inantes  en las d escargas de ag uas res iduales en 

aguas y  b ienes n ac ionales.  D .O .F. 06/01 /199 7  

N O M -002 - S EM AR N AT -1996 . Q ue establec e los lím ites  m áxim os perm is ib les de  conta m inantes en las descarg as de a guas res iduales a los 

s is tem as de a lcanta rillado u rba no y m unic ipa l. D .O .F. 03 /06/1 998  

 


