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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 
FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 

LICENCIATURA: MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTECNIA 
 

PROGRAMA DE LA ASIGNATURA DE:  
Especificación de Productos de Origen Pecuario 

IDENTIFICACIÓN DE LA ASIGNATURA 
MODALIDAD: Seminario  
TIPO DE ASIGNATURA: Práctica 
SEMESTRE EN QUE SE IMPARTE: Séptimo a décimo 
CARÁCTER DE LA ASIGNATURA: Optativas de elección de profundización 
NÚMERO DE CRÉDITOS: 04 
HORAS DE 
CLASE  A LA 
SEMANA: 04     

Teóricas: 0       Prácticas: 04 Semanas de 
clase: 16 

Total de 
horas:  64 

ASIGNATURAS ANTECEDENTES: Ninguna. 
 
ASIGNATURAS SUBSECUENTES: Ninguna. 

 
OBJETIVO GENERAL: Al terminar el curso de Especificaciones de Alimentos de 
Origen Pecuario el alumno será capaz de realizar la toma de muestra y las 
pruebas, así como de aplicar los criterios de interpretación que se deben utilizar 
para los diferentes alimentos de origen pecuario.  

 
PERFIL PROFESIOGRÁFICO REQUERIDO PARA IMPARTIR LA ASIGNATURA 

LICENCIATURA POSGRADO ÁREA 
INDISPENSABLE 

ÁREA 
DESEABLE 

Medicina Veterinaria y Zootecnia, 
Ingeniero en Alimentos, Ingeniero 
Agrónomo Zootecnista y 
licenciaturas afines 

 Higiene de los 
alimentos 

Control de 
calidad 

 
INDICE TEMATICO 

 
UNIDAD 

 
TEMAS 

Horas 
teóricas 

Horas 
prácticas 

1 INTRODUCCIÓN 0 1  
2 ETIQUETADO 0 1 
3 PRODUCTOS Y MATERIALES PARA ENVASADO  0 2 
4 AGUA  0 12 
5 CARNE Y DERIVADOS CÁRNICOS  0 12 
6 LECHE Y DERIVADOS LÁCTEOS  0 12 
7 PRODUCTOS DE LA PESCA  0 12 
8 HUEVO Y DERIVADOS  0 9 
9 MIEL 0 3 
 Total de horas teóricas 0  
 Total de horas prácticas  64 
 TOTAL DE HORAS 64 
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CONTENIDO TEMÁTICO 

 

UNIDAD 1. INTRODUCCIÓN 
 
o Definir los siguientes conceptos: Especificación, producto, criterio, 
clasificación, categoría, límite, registro, universo, población, muestra, muestreo, 
monitoreo, método, técnica y otros de uso común en el ámbito de la especificación. 
1.2 Explicar la importancia de la especificación en los productos de origen pecuario. 
1.3 Describir el marco de referencia para identificar las especificaciones en materia de 
importaciones y exportaciones. 
1.4 Analizar el marco jurídico relacionado con las especificaciones en los productos de 
origen pecuario. 
1.5 Aplicar los diferentes criterios para establecer las especificaciones en los productos 
de origen pecuario. 
1.6 Mencionar criterios de especificación para comercialización local y regional de los 
productos de origen pecuario. 
1.7 Mencionar los productos más importantes de origen animal que México importa. 
1.8 Mencionar los productos más importantes de origen animal que México exporta. 
1.9 Mencionar la importancia de la clasificación y la categorización en los productos de 
origen pecuario. 
1.10 Describir la importancia de los límites y registros. 
1.11 Describir la factibilidad de trabajar con muestreos y muestras obtenidas. 
1.12 Mencionar los diferentes tipos de muestreo, los métodos y técnicas que se 
emplean para las determinaciones físicas, químicas y biológicas en los alimentos de 
origen pecuario. 
1.13 Definir producto preenvasado, unidad de producto, lote o partida, unidad fuera de 
tolerancia, producto a granel. 
 
 
UNIDAD 2.  ETIQUETADO 
 
2.1 Analizar el marco legal en el que se basan las especificaciones para el etiquetado 
en la industria de alimentos de origen pecuario. 
2.2 Evaluar frente a casos concretos el cumplimiento o no de las especificaciones 
vigentes para el etiquetado  
2.2.1 Información comercial - declaración de cantidad en la etiqueta-especificaciones. 
2.2.2 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas 
preenvasados 
2.2.3 Etiquetado y envasado para productos de aseo de uso doméstico y uso industrial 
2.2.4 Etiquetado o rotulación de refrescos y aguas envasadas  
2.2.5 Etiquetado o rotulación de alimentos y bebidas alimenticias 
2.3 Elaborar propuestas de contenido y especificaciones antes casos hipotéticos 
planteados por el profesor, para etiquetas de alimentos de origen animal. 
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UNIDAD 3.  PRODUCTOS Y MATERIALES PARA ENVASADO 
 
3.1 Analizar el marco legal en el que se basan las especificaciones para los productos y 
materiales para envasado en la industria de alimentos de origen pecuario. 
3.2 Evaluar frente a casos concretos el cumplimiento o no de las especificaciones 
vigentes para los productos y materiales para envasado 
3.2.1 Productos preenvasados-contenido neto tolerancias y métodos de verificación 
3.2.2 La información comercial-Especificaciones de información comercial y sanitaria 
3.2.4 Integridad y requisitos sanitarios de los envases metálicos para alimentos y 
bebidas. 
3.3 Realizar el procedimiento para la toma manejo y transporte de muestras de 
alimentos para su análisis microbiológico y su aplicación a los envases. 
3.2.9 Preparar y realizar las diluciones de muestras de alimentos, aplicado a los 
envases, para sus análisis microbiológicos. 
3.2.10 Determinación de bacterias coliformes a partir del envase. 
 
 
UNIDAD 4. AGUA 
 
4.1 Analizar el marco legal en el que se basan las especificaciones para el agua 
utilizada en la industria de alimentos de origen pecuario. 
4.2 Evaluar frente a casos concretos el cumplimiento o no de las especificaciones 
vigentes para el agua utilizada en la industria de alimentos de origen pecuario en lo 
referente a: 
4.2.1 Límites máximos permisibles de contaminantes en las descargas de aguas 
residuales provenientes de la industria, actividades agroindustriales de servicios, de las 
actividades de cultivo acuícola y el tratamiento de aguas residuales a los sistemas de 
drenaje y alcantarillado urbanos, etc. 
4.2.2 Límites máximos permisibles de contaminantes para las aguas residuales tratadas 
que se reusen en servicios al público 
4.2.3 Límites permisibles de calidad y tratamientos a que debe someterse el agua para 
su potabilización 
4.2.4 Los resultados hipotéticos de las determinaciones de la temperatura, pH, oxigeno 
disuelto, acidez total y alcalinidad total, sólidos sedimentables, turbiedad, etc., en aguas 
naturales, residuales y residuales tratadas 
4.2.5 Los requisitos sanitarios que deben cumplir las sustancias germicidas para 
tratamiento de agua 
4.2.6 Los resultados hipotéticos de las determinaciones de sustancias y elementos 
químicos disueltos en agua como fenoles, plomo, selenio, mercurio, cobre, sulfato, 
nitrógeno y de nitritos, etc. 
4.2.7 Los resultados hipotéticos de los requisitos sanitarios que debe cumplir la cisterna 
de un vehículo, los sistemas de abastecimiento para el transporte y distribución de agua 
para uso y consumo humano 
4.3 Realizar los análisis para determinar las especificaciones sanitarias del agua 
purificada envasada, agua y hielo para consumo humano, envasados y a granel de 
muestras obtenidas de lugares destinados al procesamiento de alimentos de origen 
pecuario. 
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4.4 Aplicar los procedimientos sanitarios para el muestreo de agua para uso y consumo 
humano en sistemas de abastecimiento de agua públicos y privados; aguas residuales, 
etc. 
4.5 Aplicar los procedimientos para la toma manejo, transporte, preparación y dilución 
de muestras de agua para su análisis microbiológico 
4.6 Determinar y enumerar los microorganismos como bacterias aerobias en placa, 
coliformes totales por la técnica del número más probable, coliformes fecales 
(termotolerantes) y Escherichia coli presuntiva, huevos de parásitos entre otros. 
 
 
UNIDAD 5. CARNE Y DERIVADOS CÁRNICOS 
 
5.1 Analizar el marco legal en el que se basan las especificaciones para carne y 
derivados cárnicos en la industria de alimentos de origen pecuario. 
5.2 Evaluar frente a casos concretos el cumplimiento o no de las especificaciones 
vigentes para la carne y los derivados cárnicos siguientes:  
5.2.1 Técnicas zoosanitarias para las instalaciones, equipamiento y funcionamiento de 
los Puntos de Verificación e Inspección para carne, canales, vísceras y despojos de 
importación en territorio nacional 
5.2.2 Procedimientos para la verificación de carne, canales, vísceras y despojos de 
importación en puntos de verificación zoosanitaria. 
5.2.3 Derivados tales como: salchichas, jamón cocido, jamón serrano, espaldilla, tocino, 
entrecot ahumado, queso de puerco, salami cocido, mortadela, pastel de carne, caldo 
de pollo (granulado polvo tablerazo cubos), manteca de cerdo, etc. 
5.2.4 Determinación de distintas sustancias químicas en carne o derivados cárnicos, 
como los antibioticos, plaguicidas, metales pesados,  
5.2.5 Control de residuos tóxicos en carne, grasa, hígado y riñón de bovinos, equinos, 
porcinos y ovinos. 
5.3 Clasificar canales: bovino, carne de pollo de engorda, cerdo, etc. 
5.4 Determinar los constituyentes propios y no propios de la carne y sus derivados, 
como: proteínas, grasa, humedad, cenizas, fécula, almidón, determinación de cloruro de 
sodio en salmueras, etc. 
5.5 Identificar la especie animal a partir de muestras cárnicas.  
5.6 Aplicar los procedimientos para la toma manejo,  transporte, preparación y dilución 
de muestras de alimentos para su análisis microbiológico de muestras 
5.7 Determinar y enumerar los microorganismos como bacterias aerobias en placa, 
coliformes totales por la técnica del número más probable, coliformes fecales 
(termotolerantes) y Escherichia coli presuntiva, huevos de parasitos entre otros.  
 
 
UNIDAD 6. LECHE Y DERIVADOS LÁCTEOS 
 
6.1 Analizar el marco legal en el que se basan las especificaciones para leche y sus 
derivados utilizadas en la industria de alimentos de origen pecuario. 
6.2 Evaluar frente a casos concretos el cumplimiento o no de las especificaciones 
vigentes para: 
6.2.1 Leche rehidratada y reconstituida, pasteurizada y ultrapasteurizada, Leche 
pasteurizada de vaca, Leche pasteurizada de vaca, Leche rehidratada y reconstituida, 
pasteurizada y ultrapasteurizada, Leche para consumo humano 
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Quesos de suero, Quesos: frescos, madurados y procesados, mantequilla, cremas, 
leche condensada azucarada, leches fermentadas y acidificadas, etc. 
6.2.3 Los resultados hipotéticos de la determinación de distintas sustancias químicas en 
la leche y sus derivados, como los antibióticos, plaguicidas, metales pesados 
6.3 Determinar constituyentes propios de la leche y sus derivados, como: proteínas, 
humedad, grasa butírica, etc., así como sus constantes físico químicas 
6.4 Aplicar los procedimientos para la toma manejo, transporte, preparación y dilución 
de muestras de alimentos para su análisis microbiológico de muestras 
6.5 Determinar y enumerar los microorganismos como bacterias aerobias en placa, 
coliformes totales por la técnica del número más probable, coliformes fecales 
(termotolerantes) y Escherichia coli presuntiva, parásitos, entre otros. 
 
 
UNIDAD 7. PRODUCTOS DE LA PESCA 
 
7.1 Analizar el marco legal en el que se basan las especificaciones para los productos 
de la pesca utilizadas en la industria de alimentos de origen pecuario. 
7.2 Evaluar frente a casos concretos el cumplimiento o no de las especificaciones 
vigentes para los productos de la pesca: 
7.2.1  Sobre la nomenclatura para las especies de pescados comestibles marinos y de 
agua dulce con demanda comercial en México 
7.2.2 Sobre la nomenclatura de moluscos y crustáceos - especies comestibles de 
importancia 
7.2.4 Sobre especificaciones sanitarias en los siguientes productos de la pesca: 
Crustáceos en conserva, Pescados frescos-refrigerados y congelados, Pescados en 
conserva, Moluscos bivalvos frescos-refrigerados, Moluscos bivalvos en conserva, 
secos-salados, peces de agua dulce refrigerados, etc. 
7.2.5 Determinación de distintas sustancias químicas en los productos de la pesca, 
como los antibióticos, plaguicidas, metales pesados 
7.3 Determinar el estado de frescura 
7.4 Determinar la calidad para la comercialización de los productos pesqueros 
7.5 Preparar y tratar las muestras 
7.6 Realizar en los productos de la pesca  la reacción de eber - gas sulfhidrico 
7.7 Aplicar los procedimientos para la toma manejo, transporte, preparación y dilución 
de muestras de alimentos para su análisis microbiológico de muestras 
7.8 Determinar y enumerar los microorganismos como bacterias aerobias en placa, 
coliformes totales por la técnica del número más probable, coliformes fecales 
(termotolerantes) y Escherichia coli presuntiva, parásitos, entre otros. 
 
 
UNIDAD 8. HUEVO Y DERIVADOS 
 
8.1 Analizar el marco legal en el que se basan las especificaciones para el huevo y sus 
derivados utilizadas en la industria de alimentos de origen pecuario. 
8.2 Evaluar frente a casos concretos el cumplimiento o no de las especificaciones 
vigentes para el huevo y sus derivados: 
8.2.1 Las disposiciones y especificaciones sanitarias en huevo, sus productos y 
derivados.  



 569

8.2.2 Las especificaciones y métodos de prueba para huevo entero liquido, refrigerado 
o congelado, huevo entero deshidratado o en polvo, yema deshidratada o en polvo, 
huevo fresco de gallina, etc. 
8.2.3 Resultados hipotéticos de la determinación de distintas sustancias químicas en el 
huevo y derivados, como los antibióticos, plaguicidas, metales pesados, 
8.3 Aplicar los procedimientos para la toma manejo, transporte, preparación y dilución 
de muestras de alimentos para su análisis microbiológico de muestras 
8.4 Determinar y enumerar de microorganismos como bacterias aerobias en placa, 
coliformes totales por la técnica del número más probable, coliformes fecales 
(termotolerantes) y Escherichia coli presuntiva, entre otros. 
 
 
UNIDAD 9.  MIEL 
 
Objetivos operativos: 
9.1 Analizar el marco legal en el que se basan las especificaciones para la miel utilizada 
en la industria de alimentos de origen pecuario. 
9.2 Evaluar frente a casos concretos el cumplimiento o no de las especificaciones 
vigentes para la miel: 
9.2.1 El etiquetado de miel en sus diferentes presentaciones 
9.2.2 Las especificaciones y los resultados de aplicar los métodos de prueba 
9.2.4 Resultados hipotéticos de la determinación de distintas sustancias químicas en 
miel y derivados, como los antibióticos, plaguicidas, metales pesados, 
9.2.5 Aplicar los procedimientos para la toma manejo,  transporte, preparación y 
dilución de muestras de alimentos para su análisis microbiológico de muestras 
9.2.6 Determinar y enumerar los microorganismos como bacterias aerobias en placa, 
coliformes totales por la técnica del número más probable, coliformes fecales 
(termotolerantes) y Escherichia coli presuntiva, entre otros. 
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PROGRAMA DE ACTIVIDADES PRÁCTICAS 

 

PRÁCTICAS DE LABORATORIO (TALLERES, SEMINARIOS, ETC.) 
 
1. Determinación de las especificaciones de etiquetas en alimentos de origen pecuario 
2. Especificaciones de calidad de productos y materiales para envasado 
3. Especificaciones de calidad del agua para uso en los proceso de alimentos de 

origen animal 
4. Especificaciones de calidad de carne y derivados 
5. Especificaciones de calidad de leche y derivados 
6. Especificaciones de calidad de productos de la pesca 
7. Especificaciones de calidad de huevo y derivados 
8. Especificaciones de calidad de miel de abeja 
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SUGERENCIAS DIDACTICAS RECOMENDADAS 

 PARA IMPARTIR LA ASIGNATURA 
 

 
SUGERENCIAS DIDACTICAS UTILIZACIÓN  

EN EL CURSO 
APRENDIZAJE GRUPAL √ 
DISCUSIÓN EN PEQUEÑOS GRUPOS √ 
EXPOSICIÓN ORAL √ 
INTERROGATORIO √ 
EXPOSICIÓN AUDIOVISUAL √ 
RESOLUCIÓN DE CASOS √ 
TRABAJOS DE INVESTIGACIÓN √ 
ACTIVIDADES EXTRACLASE √ 
PRÁCTICAS DE LABORATORIO √ 
OTRAS TÉCNICAS √ 
 
 

MECANISMOS DE EVALUACIÓN 
 

 
 
ELEMENTOS UTILIZADOS PARA EVALUAR EL 
PROCESO ENSEÑANZA-APRENDIZAJE 

UTILIZACIÓN 
EN EL 

CURSO 

PORCENTAJE DE  
LA CALIFICACIÓN 

EXÁMENES DEPARTAMENTALES  (TEORÍA)   

EXÁMENES PARCIALES (TEORÍA)   
TRABAJOS DE INVESTIGACIÓN √ 15 
PARTICIPACIONES √ 10 
TAREAS EXTRACLASE √ 10 
EXÁMENES DEPARTAMENTALES  
(PRÁCTICA) 

√ 30 

EXÁMENES PARCIALES  (PRÁCTICA) √ 10 
PRÁCTICAS DE CAMPO   
OTRAS (PRÁCTICAS DE LABORATORIO) √ 25 
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BIBLIOGRAFÍA 

 
BIBLIOGRAFÍA BÁSICA 

 
1. Castro D. y col.: Guía de Sistemas de Vigilancia de las Enfermedades 

Transmitidas por Alimentos (VETA) y la investigación de Brotes. Guía VETA. Ed. 
División de Prevención y Control de Enfermedades, OPS/OMS: Buenos Aires 
2001. 

2. Chin J. El Control de las Enfermedades Transmisibles. Ed. OPS/OMS. 
Washington 2001. 

3. Escutia S.I.: Guía para la Verificación y Dictamen Sanitario de la Carne en 
Rastros Municipales. Ed. Secretaría de Salud. Dirección General de Control 
Sanitario de Bienes y Servicios: México 1997. 

4. Moraes RS, Bejarano OND, Cuéllar JA,  Almeida CR.: HACCP: Herramienta 
Esencial para la Inocuidad de Alimentos. Ed. INPPAZ/OPS/OMS: Buenos Aires 
2001.  

5. NOM-184-SSA1-2002, Productos y servicios. Leche, fórmula láctea y producto 
lácteo combinado. Especificaciones sanitarias. 

6. NOM-185-SSA1-2002, Productos y servicios. Mantequilla, cremas, producto 
lácteo condensado azucarado, productos lácteos fermentados y acidificados, 
dulces a base de leche. Especificaciones sanitarias. 

7. NOM-EM-005-SSA1-2001, Salud ambiental. Especificaciones sanitarias para el 
control de los moluscos bivalvos expuestos a la marea roja. Criterios para 
proteger la salud de la población. 

8. Torres JM y col.: Metodología de la Investigación y Estadística. Ed. OPS/INDRE: 
México 2000. 

 
 
BIBLIOGRAFÍA COMPLEMENTARIA 
 
LIBROS 
 

1. Legislación sanitaria y de calidad vigente, emitida por las diferentes 
dependencias (Leyes, Reglamentos, Normas Oficiales Mexicanas, Normas 
Mexicanas, Acuerdos, Decretos, Manuales de procedimiento, Manuales 
operativos, etc) Nacionales e Internacionales asociadas. De 1945 a la fecha.  

2. NOM-027-SSA1-1993, Bienes y servicios. Productos de la pesca. Pescados 
frescos-refrigerados y congelados. Especificaciones sanitarias. 

3. NOM-028-SSA1-1993, Bienes y servicios. Productos de la pesca. Pescados en 
conserva. Especificaciones sanitarias. 

4. NOM-029-SSA1-1993, Bienes y servicios. Productos de la pesca. Crustáceos 
frescos-refrigerados y congelados. Especificaciones sanitarias. 

5. NOM-030-SSA1-1993, Bienes y servicios. Productos de la pesca. Crustáceos en 
conserva. Especificaciones sanitarias. 

6. NOM-031-SSA1-1993, Bienes y servicios. Productos de la pesca. Moluscos 
bivalvos frescos-refrigerados y congelados. Especificaciones sanitarias. 
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7. NOM-032-SSA1-1993, Bienes y servicios. Productos de la pesca. Moluscos 
bivalvos en conserva. Especificaciones sanitarias.  

8. NOM-034-SSA1-1993, Bienes y servicios. Productos de la carne. Carne molida y 
carne molida moldeada. Envasadas. Especificaciones sanitarias.  

9. NOM-035-SSA1-1993, Bienes y servicios. Quesos de suero. Especificaciones 
sanitarias. 

10. NOM-093-SSA1-1994, Bienes y Servicios. Practicas de higiene y sanidad en la 
preparación de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos. 

11. NOM-110-SSA1-1994, Bienes y Servicios. Preparación y dilución de muestras de 
alimentos para su análisis microbiológico. 

12. NOM-121-SSA1-1994, Bienes y servicios. Quesos: frescos, madurados y 
procesados. Especificaciones sanitarias. 

13. NOM-122-SSA1-1994, Bienes y servicios. Productos de la carne. Productos 
cárnicos curados y cocidos, y curados emulsionados y cocidos. Especificaciones 
sanitarias. 

14. NOM-128-SSA1-1994, Bienes y servicios. Que establece la aplicación de un 
sistema de análisis de riesgos y control de puntos críticos en la planta industrial 
procesadora de productos de la pesca.  

15. NOM-129-SSA1-1995, Bienes y servicios. Productos de la pesca: secos-salados, 
ahumados, moluscos cefalópodos y gasterópodos frescos-refrigerados y 
congelados. Disposiciones y especificaciones sanitarias. 

16. NOM-145-SSA1-1995, Productos cárnicos troceados y curados. Productos 
cárnicos curados y madurados. Disposiciones y especificaciones sanitarias. 

17. NOM-159-SSA1-1996, Bienes y Servicios. Huevo, sus productos y derivados. 
Disposiciones y especificaciones sanitarias. 

 
CIBERGRAFÍA 
 

1. Association of official Analytica Chemistry. Official methods of analyisis of AOAC 
International. 1975. http://www.aoac.org/  

2.  Codex Alimentarius. Normas de calidad de alimentos de origen animal. De 1966 
a la fecha. http://www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp 
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	4.3 Características del agua empleada para la preparación de soluciones 
	OBJETIVO: 
	5.1 Información mediante el acceso a Redes Locales (Bibliotecas digitalizadas con revistas electrónicas) o Globales (INTERNET, a través de servidores remotos). 
	5.2 Consulta a través de medios computarizados de almacenamiento (Disco Duro, CD, DVD, entre otros). 
	5.3 Información digitalizada interactiva, multimedios o asesorías On-Line. 
	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 
	7.3 Curvas de valoración ácido base. 
	OBJETIVO DE LA UNIDAD 
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	LICENCIATURA EN BIOQUÍMICA DIAGNÓSTICA 
	Segundo semestre
	Química Orgánica II
	UNIDAD 1  Halogenuros de alquilo 
	UNIDAD 2  Alcoholes, fenoles y tioles 
	UNIDAD 3  Éteres 
	UNIDAD  4  Compuestos nitro 
	UNIDAD 5  Aminas 
	UNIDAD 6  Aldehídos y cetonas 
	UNIDAD 7  Ácidos carboxílicos y sus derivados 
	Bibliografía Básica
	 


	Física

	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 


	ASIGNATURAS DE TERCER SEMESTRE 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 

	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Tercer semestre
	Fisicoquímica de Sistemas al Equilibrio


	RECOMENDACIONES PARA LA METODOLOGÍA DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 

	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Tercer semestre
	Química Analítica Básica
	UNIDAD 1 Equilibrios ácido-base 
	OBJETIVO 
	UNIDAD 2 Equilibrios de Formación de Complejos 
	OBJETIVO  
	OBJETIVO  
	UNIDAD 4 Equilibrios de Solubilidad y Precipitación 
	OBJETIVO  
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Tercer semestre
	Biología Celular
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN  
	Tercer semestre
	Bioquímica General
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Tercer semestre
	Anatomía e Histología Humanas
	 
	Seminario de Deontología



	 
	 
	 
	 
	ASIGNATURAS DE CUARTO SEMESTRE 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 

	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Cuarto semestre
	Estadística Aplicada
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Cuarto Semestre
	Química Analítica Aplicada
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 


	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Cuarto semestre
	Microbiología General

	UNIDAD 2 Microorganismos procariontes 
	  
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 


	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Cuarto semestre
	Bioquímica de Sistemas
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	 Cuarto semestre
	Fisiología Humana 
	UNIDAD 1  Introducción 
	UNIDAD 2  Fisiología del Sistema Nervioso 
	UNIDAD 3  Fisiología del Sistema Digestivo 
	UNIDAD 4  Sistema Cardiovascular 
	UNIDAD 5  Respiración 
	UNIDAD 6   
	UNIDAD 7  Función Renal 
	Conocer y comprender el papel funcional que posee el riñón y la unidad funcional que éste posee, la neurona en la formación de orina. Esto con la finalidad de entender los procesos de eliminación. 
	Bibliografía Básica
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Cuarto semestre
	Regulación Sanitaria
	UNIDAD 3 Infraestructura y equipamiento de establecimientos de atención médica  


	 
	 
	 
	 
	ASIGNATURAS DE QUINTO SEMESTRE 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 

	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Quinto semestre
	Farmacología General 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Análisis Instrumental 
	Bibliografía Básica
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 


	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	QUINTO SEMESTRE
	Análisis Bioquímicos Clínicos Generales
	OBJETIVO: 

	1.2 Funciones 
	1.3 Muestras Biológicas para estudio 
	1.4 Normas de operación 
	1.5 Bioseguridad 
	UNIDAD 2 
	OBJETIVO: 
	Conocer las características y composición de la sangre, señalando los cuidados y recomendaciones en el manejo de muestras sanguíneas, así como conocer las medidas de bioseguridad en el destino de la sangre como desecho biológico;  para su uso adecuado con fines de estudios in vitro, así como describir la obtención de la muestra a través de los diferentes métodos existentes y diferenciar los sitios de  punción, ya sea  por el uso de anticoagulantes y su mecanismo de acción ó sin el uso de los mismos. 
	CONTENIDO: 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO: 
	Biometría hemática de muestras normales 

	OBJETIVO: 
	Diferenciar los fundamentos y métodos de laboratorio para cuantificar compuestos protéicos, lípidos y bilirrubinas; siendo capaz de seleccionar el método más conveniente, aplicando los conocimientos de bioseguridad tanto en material biológico como en reactivos que se generan; así como la utilización de métodos de control de calidad que permitan evitar errores (preanalíticos, analíticos y postanalíticos) y la obtención de resultados confiables para su correcta interpretación, conociendo el significado que oriente al diagnóstico de diversas padecimientos, como  ictericias: prehepática, hepática y obstructiva; así como   problemas cardiovasculares y renales. 
	CONTENIDO 
	OBJETIVO: 
	CONTENIDO: 
	OBJETIVO: 
	CONTENIDO: 
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	LICENCIATURA EN BIOQUÍMICA DIAGNÓSTICA 
	Quinto semestre
	Biología Molecular

	OBJETIVO 
	OBJETIVO 
	OBJETIVO 
	UNIDAD 4 Embriología Molecular 

	OBJETIVO 
	OBJETIVO 
	OBJETIVO 
	OBJETIVO 


	 
	 
	 
	 
	 
	 
	ASIGNATURAS DE SEXTO SEMESTRE 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 

	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Sexto semestre
	Inmunobiología
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Sexto semestre
	Análisis Bioquímicos Clínicos Especiales
	OBJETIVO 
	Comprender la importancia del control de calidad  aplicando sus conocimientos estadísticos y realizando su interpretación para obtener una buena calidad de resultados en la bioquímica clínica.  
	CONTENIDO:  
	OBJETIVO: 
	Detectar las causas de  infertilidad en el hombre a través de las pruebas de laboratorio del líquido seminal para establecer su diagnóstico y tratamiento.  
	CONTENIDO: 
	OBJETIVO 
	Analizar la composición e importancia del Líquido Cefalorraquídeo a través de las pruebas de laboratorio útiles para su evaluación para el Diagnóstico de la Meningitis  
	CONTENIDO 
	OBJETIVO 
	Diferenciar los líquidos de tipo exudativo o líquidos de infiltración por medio de las pruebas químicas para aclarar la etiología del derrame. 
	CONTENIDO:  
	OBJETIVO 
	Relacionar las patologías gastrointestinales a través de las pruebas de laboratorio del jugo gástrico y del coprológico para evaluar y resolver diferentes síndromes 
	CONTENIDO: 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO: 
	6.1 Equilibrio electrolítico 
	OBJETIVO 
	Interpretar los perfiles hormonales a través de su uso en el área clínica y los métodos diagnósticos para analizar patologías causadas por el aumento y déficit de hormonas CONTENIDO: 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Sexto semestre
	Bacteriología
	OBJETIVO 
	Describir las diferentes relaciones entre huésped-parásito, los mecanismos por medio de los cuales los microorganismos causan enfermedad, los  mecanismos por medio de los cuales los huéspedes resisten la agresión de los microorganismos, los principios epidemiológicos, conocerá la metodología y el uso de los medios de cultivo para el aislamiento y diferenciación de las bacterias. 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	OBJETIVO 
	Conocer las bacterias Gram. (-) no fermentadoras de importancia médica, géneros, especies, su patogenicidad, transmisión, las enfermedades que causan en el hombre. Describir los métodos utilizados para efectuar el aislamiento y la identificación. Conocer su importancia en salud pública. 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	OBJETIVO 
	Conocer las bacterias Gram (-)  entéricas de importancia médica, géneros, especies, patogenicidad, transmisión, enfermedades en el hombre, describirá los métodos utilizados para efectuar el aislamiento y la identificación de dichas bacterias, conocerán su importancia en salud pública. 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	OBJETIVO 
	Conocer las bacterias que por sus características bioquímicas, morfológicas o requerimientos nutricionales no pueden ser colocadas en los cuatro capítulos antes mencionados, sus géneros, especies patogenicidad, transmisión, enfermedades en el hombre, describirán los métodos utilizados para efectuar el aislamiento y la identificación de dichas bacterias, conocerán su importancia en salud pública. 
	CONTENIDO: 
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	LICENCIATURA EN BIOQUÍMICA DIAGNÓSTICA 
	Sexto semestre
	Genética Molecular
	 
	 
	 




	ASIGNATURAS DE SÉPTIMO SEMESTRE 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 

	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Séptimo semestre
	Toxicología
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Séptimo semestre
	Virología 
	CONTENIDO: 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Parasitología
	OBJETIVO 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Séptimo semestre
	Micología
	OBJETIVO 
	CONTENIDO 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	OBJETIVO 

	CONTENIDO 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 


	ASIGNATURAS DE OCTAVO SEMESTRE 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 

	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Octavo semestre
	Seminario de Diagnóstico Integral 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 


	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Octavo semestre
	Análisis Bioquímicos Clínicos de Sistemas 
	CONTENIDO: 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 


	OPTATIVAS DE 4 CRÉDITOS 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 

	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Optativa de 4 créditos
	Seminario de Bioética
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 


	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Optativa de 4 créditos
	Aseguramiento de la Calidad
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 


	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Seminario de Administración, Liderazgo y Toma de Decisiones
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 


	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Optativa de 4 créditos
	Seminario Fundamentos de Administración de Recursos Humanos   
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Optativa 4 créditos
	Economía de la Producción de Biológicos y Fármacos 
	  
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 


	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Optativa 4 créditos
	Calidad, productividad y competitividad en las Ciencias de la Salud 

	OPTATIVAS DE 6 CRÉDITOS 
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Optativa de 6 créditos
	Bioquímica de la Nutrición
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Optativa de 6 créditos
	Control de Calidad de Biológicos
	UNIDAD 3 Producción de inmunosueros 


	OPTATIVAS DE 8 CRÉDITOS 
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Optativa de 8 créditos
	Genética Aplicada
	OBJETIVO 
	CONTENIDO: 
	OBJETIVO 


	Identificar los fundamentos y conceptos de las leyes Mendelianas así como los patrones de herencia, mediante el análisis y desarrollo de las genealogías humanas, para discriminar las diferentes formas de transmisión de los genes. 
	CONTENIDO: 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO 
	OBJETIVO: 
	CONTENIDO 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	LICENCIATURA EN BIOQUÍMICA DIAGNÓSTICA 
	Optativa de 8 créditos
	Biotecnología
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 





	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Optativa de 8 créditos
	Hematología
	UNIDAD 1 INTRODUCCIÓN A LA HEMATOLOGÌA  
	OBJETIVO: 
	UNIDAD 2 ASPECTOS GENERALES Y CLASIFICACIÓN DE LAS ANEMIA. 
	OBJETIVO: 
	2.1 Aspectos generales y clasificación de las anemias 
	UNIDAD 4 ANEMIAS MACROCÍTICAS MEGALOBLÁSTICAS Y ANEMIAS POR DEFECTOS DE PRODUCCIÓN 
	OBJETIVO: 
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	Producción y Control de Biológicos

	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 
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	Farmacognosia y  Fitoquímica 
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Virología Diagnóstica
	UNIDAD 3  Manejo y Obtención de muestras  
	Inmunofluorescencia.
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Optativa 8 Créditos
	Bacteriología Diagnóstica
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Optativa 8 Créditos
	Inmunología Diagnóstica
	UNIDAD 2 Perfil Inmunológico 
	UNIDAD 3 Inmunomodulacion 
	UNIDAD 5 Inmunologia del cáncer 


	OPTATIVAS DE 10 CRÉDITOS 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 

	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Optativa de 10 créditos
	Química Heterocíclica
	UNIDAD 1.   Introducción a la química heterocíclica 
	OBJETIVO  

	OBJETIVO  
	OBJETIVO 
	UNIDAD 7.   Anillos  fusionados   
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Optativa de 10 créditos
	Farmacología Especial
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 
	Bioinformática

	 El alumno aprenderá el realizar el análisis comparativo entre secuencias de DNA o de proteínas. 
	UNIDAD 6  Otras aplicaciones de la bioinformática  
	OBJETIVO: 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 
	Farmacogenómica



	ASIGNATURAS DE PAQUETES TERMINALES 
	| 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 

	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	PAQUETE TERMINAL HEMATOLOGIA ESPECIAL 
	Séptimo semestre
	Hematología Especial I
	UNIDAD 1 Linfomas Hodgkin 
	UNIDAD 2 Linfomas No Hodgkin 
	UNIDAD 3 Síndromes mielodisplásicos 
	UNIDAD 4 Hipoplasias medulares 
	OBJETIVO: 
	CONTENIDO: 
	UNIDAD 5 Microorganismos en sangre periférica y médula ósea 
	OBJETIVO: 
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	 
	PAQUETE TERMINAL HEMATOLOGIA 
	Hematología Especial II
	UNIDAD 1 Aféresis 
	OBJETIVO: 
	CONTENIDO: 
	1.1 Aféresis 
	UNIDAD 2  Alteraciones funcionales de los neutrófilos 
	OBJETIVO: 
	CONTENIDO: 
	UNIDAD 3 Alteraciones funcionales de los monocitos 
	OBJETIVO: 
	CONTENIDO: 
	UNIDAD 4 Trombofilias 
	OBJETIVO: 
	CONTENIDO: 
	UNIDAD 5 Coagulopatías  
	OBJETIVO: 
	UNIDAD 6 Alteraciones en el sistema vascular 
	OBJETIVO: 
	CONTENIDO: 
	Bibliografía Complementaria
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	PAQUETE TERMINAL SALUD PÚBLICA 
	Salud Pública y el Diagnóstico de Laboratorio I
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	PAQUETE TERMINAL SALUD PÚBLICA 
	Salud Pública y el Diagnóstico de Laboratorio II
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	 
	Séptimo semestre
	Citogenética Toxicológica
	OBJETIVO: 
	CONTENIDO: 
	OBJETIVO: 


	Conocer los mecanismos de inducción de genotoxicidad, a través del estudio del daño al ADN, la reparación del ADN, la formación de mutaciones génicas y la formación de alteraciones cromosómicas, para integrar y relacionar estos conocimientos con su formación curricular.  
	CONTENIDO: 
	OBJETIVO: 


	Conocer los diferentes ensayos para la detección de agentes genotóxicos y citotóxicos a través del estudio de los protocolos establecidos, las evaluación de las mutaciones en células procariotes, eucariotes y las pruebas de citotoxicidad, para comprender su importancia en su formación curricular y relacionar estos conocimientos en la investigación en salud. 
	CONTENIDO: 
	CONTENIDO: 
	OBJETIVO: 
	Identificar el proceso de antimutagénesis a través del reconocimiento de los tipos de antimutágenos, sus mecanismos de acción, las perspectivas de su uso en la prevención de enfermedades crónico-degenerativas y sus métodos de identificación, para implementar estrategias que resuelvan los problemas de salud pública en el país. 
	CONTENIDO: 
	UNIDAD 6 Carcinogénesis 
	OBJETIVO: 
	CONTENIDO: 
	OBJETIVO: 
	Identificar el proceso de teratogénesis, a través del estudio de la gametogénesis, la fertilización, la implantación, la embriogénesis, los mecanismos de acción de los teratógenos y los métodos de diagnóstico para comprender la importancia de la teratogénesis en la salud pública. 
	CONTENIDO: 
	Inducción de teratogénesis en rata
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	 
	 Octavo semestre
	Citogenética Humana
	UNIDAD 1 La Citogenética 
	OBJETIVO: 
	CONTENIDO: 

	OBJETIVO: 
	CONTENIDO: 

	OBJETIVO: 
	UNIDAD 4  Los Cromosomas Sexuales 

	OBJETIVO: 
	UNIDAD 5  Aberraciones Cromosómicas Estructurales 

	OBJETIVO: 
	CONTENIDO: 
	OBJETIVO: 
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	PAQUETE TERMINAL INMUNOLOGIA APLICADA 
	 Inmunología Veterinaria
	OBJETIVO: 
	Resaltar la importancia de la Inmunología Veterinaria  en el plan de estudios del Químico Bioquímico Diagnóstico, para su mejor desempeño profesional e interacción con profesionales tanto de la salud pública tanto como pecuaria. 
	CONTENIDO:  
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Introducción a la Inmunología Clínica
	OBJETIVO: 


	1.1 Regulación de citocinas 
	1.2 Retroalimentación inmunológica 
	1.3 Regulación por células específicas  
	1.4 Inespecífica 
	1.5 Bespecifica 
	1.6 Regulación por el antígeno 
	1.7 Neuroinmunología 
	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Séptimo semestre
	Desarrollo Emprendedor 
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
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