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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO
FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAN
LICENCIATURA: MEDICINA VETERINARIA'Y ZOOTECNIA

PROGRAMA DE LA ASIGNATURA DE:
Inocuidad de Alimentos de Origen Pecuario
IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA
MODALIDAD: Curso
TIPO DE ASIGNATURA: Tedrica
SEMESTRE EN QUE SE IMPARTE: Quinto
CARACTER DE LA ASIGNATURA: Obligatoria
NUMERO DE CREDITOS: 08
HORAS DE Tedricas: 4 Practicas: 0 Semanas de Total de
CLASE A LA clase: 16 horas: 64
SEMANA: 4
ASIGNATURAS ANTECEDENTES OBLIGATORIAS: Ninguna

ASIGNATURAS SUBSECUENTES: Taller de Control de Calidad de Alimentos de
Origen Pecuario

OBJETIVO GENERAL: Los alumnos al finalizar el curso seran capaces de explicar,
dentro de un marco ético y profesional, los principios cientificos, técnicos y legales
necesarios para salvaguardar la salud del hombre en relacién con la produccion,
conservacion, comercializacion y consumo de alimentos de origen pecuario.

PERFIL PROFESIOGRAFICO REQUERIDO PARA IMPARTIR LA ASIGNATURA

LICENCIATURA POSGRADO AREA AREA DESEABLE
INDISPENSABLE

Medicina Conocimiento del Conocimiento en el
Veterinaria y area de las area de Higiene e
Zootecnia, Ciencias Inocuidad de
Ingenieria en Veterinarias productos de origen
Alimentos, pecuario

Quimico
Farmacéutico

Bidlogo
y licenciaturas

afines
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INDICE TEMATICO

Horas Horas
UNIDAD TEMAS Tedricas Practicas

1 Introduccién 4 0

2 Composicion quimica y valor nutritivo 6 0
de los alimentos de origen pecuario

3 Caracteristicas organolépticas de los 4 0
alimentos de origen pecuario

4 Microecologia 0

5 Microbiologia de los alimentos de 0
origen pecuario

6 Principios de la conservacion de los 16 0
alimentos

7 Enfermedades transmisibles por 5 0
alimentos de origen pecuario
Marco legal 10 0
Actividades y programas prerrequisito 8 0
para la implantacion del haccp

Total de Horas Teoricas: 64
Total de Horas Practicas: 0
Total de Horas 64
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CONTENIDO TEMATICO

UNIDAD 1: - Introduccion

Objetivos operativos:

7.1 Enunciar los métodos utilizados en la antigliedad para conservar los alimentos.

7.2Mencionar algunos antecedentes histéricos que se consideran como la base
para el logro de la inocuidad de los alimentos.
7.2.1 En la antiguedad: Egipto, Israel, India, China, Japén, Roma Imperial,

Grecia.

7.2.2 En la Edad Media: Europa.
7.2.3 Renacimiento: Europa.
7.24 Revolucion Industrial y sus efectos sobre la ciencias relacionadas
con la proteccion de alimentos.
7.2.5 El siglo XX: Estados Unidos y México.

7.3Explicar en que se basaron para establecer las prohibiciones asociadas al
consumo de alimentos.

7.4 Mencionar como se logré su aplicacion.

7.5Discutir brevemente la historia de la microbiologia y su repercusion en la
conservacion de los alimentos, con base a la refutacién de la teoria de la
generacion espontanea y la aplicacion de principios derivados de esto a la
verificacion, conservacion, y manejo de los alimentos.

7.6Enunciar los elementos determinantes que justifican la realizacion de las
acciones para alcanzar la inocuidad.

7.7Definir los siguientes conceptos: inocuidad, inocuo, alimento, nutriente,
nutrimento, seguridad alimentaria, alimento seguro, higiene de los alimentos,
contaminacion, alteracion, adulteracion y proceso.

7.8 Describir los criterios para clasificar la contaminacién de los alimentos:
7.8.1 Por el tipo de agente: Fisica, quimica y biologica;
7.8.2 Por cuando ocurre: de origen, secundaria o agregada, cruzada y dar
ejemplos de cada una.

7.9Describir el criterio para clasificar a las alteraciones: Primaria, secundaria y
alternativa.

7.10 Analizar las causas microbianas de alteracién de los alimentos.

7.11  Definir el concepto de putrefaccion.

7.12 Explicar como ocurre este fendmeno en los alimentos desde los puntos de
vista bioquimico y organoléptico.

UNIDAD 2: Composicion quimica y valor nutritivo de los alimentos de origen
pecuario

Objetivos operativos:

8

8.1 Analizar la composicion quimica general de los alimentos de origen pecuario.
8.2 Analizar el valor nutritivo general de los alimentos de origen pecuario.
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8.3 Definir el concepto de valor bioldgico.
8.4 Describir la composicion quimica de los siguientes alimentos de origen
pecuario:

8.4.1 Carne por especie: res, ternera, equino, cerdo, borrego, pollo y
conejo.

8.4.2 Leche por especie: vaca, borrega y cabra.

8.4.3 Pescados por grupo: especies magras y grasas.

8.4.4 Mariscos por grupo: crustaceos, gasteropodos y lamelibranquios.

8.4.5 Derivados de carne de cerdo y pavo, en lo general.

8.4.6 Derivados lacteos de vaca: queso, crema y mantequilla por grupo.

8.4.7 Leche de vaca evaporada, condensada y en polvo.

8.4.8 Huevo: fresco, huevo liquido pasteurizado refrigerado, claras liquidas
pasteurizadas refrigeradas, yemas liquidas pasteurizadas.
refrigeradas, huevos enteros en polvo, claras en polvo y yemas en
polvo.

8.4.9 Miel de abeja.

8.5Analizar la degradacion de los alimentos con base en su composicion quimica.

UNIDAD 3.- Caracteristicas Organolépticas de los alimentos de origen pecuario

Objetivos operativos:
9
9.1 Describir las caracteristicas organolépticas de los siguientes productos.
9.1.1  Carne de res, equino, cerdo y ave.
9.1.2 Derivados de carne de res, cerdo y ave en lo general.
9.1.3 Leche de vaca borrega y cabra.
9.1.4 Derivados lacteos: quesos, crema y mantequilla, en lo general
9.1.5 Pescados por grupo: magros y grasos.
9.1.6  Mariscos por grupo: crustaceos, gasterépodos y lamelibranquios.
9.1.7 Huevo de gallina fresco.
9.1.8 Miel de abeja.
9.2Explicar a qué se debe cada una de las caracteristicas mencionadas en el
objetivo anterior, qué factores las pueden afectar y qué importancia tiene su
apreciacion en términos de inocuidad.

UNIDAD 4: Microecologia

Objetivos operativos:
10
11 4.1 Describir el enfoque ecoldgico en el fendbmeno de descomposicion de los
alimentos.
12 4.2 Describir los niveles de organizacion de la materia para la constitucion de
los ecosistemas.
13 4.3 Describir los siguientes componentes de la estructura tréfica de un
ecosistema:
4.3.1Componente autotrofico.
4.3.2 Componente heterotroéfico.
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4.3.3 Sustancias inorganicas.

4.3.4 Sustancias organicas.

4.3.5 Régimen climatico.

4.3.6 Organismos productores.

4.3.70rganismos consumidores: macroconsumidores y microconsumidores.
4.3.7.1 Organismos desintegradores.

4.3.8. Habitat.

4.3.9 Nicho ecoldgico.

4.4 Describir los factores del microambiente que es necesario considerar en la

descomposicion de los alimentos de origen bioldgico.

4.4.1 Especie contaminante.

4.4.2 Condiciones ambientales favorables.
4.4.2 1Temperatura.
4.4.2.2 Ph.
4.4.2.3 Coeficiente de actividad del agua o agua libre (Ay).
4.4.2.4 Necesidades de oxigeno.
4.4.2.5 Potencial de 6xido-reduccién o Redox (Eh).

4.4.3 Grado de contaminacion: Minima Dosis Infectante (M.D.1.).

4.5 Explicar la teoria de las barreras.

4.6 Aplicar la informacion previa ante casos hipotéticos planteados por el
profesor respecto a la manipulacion del microambiente como alternativas
de control y destruccion de microorganismos o ambos, para lograr la
inocuidad de los alimentos.

14 UNIDAD 5.- Microbiologia de los alimentos de origen pecuario

5.1 Definir los siguientes conceptos: Enfermedad transmitida por alimentos,

intoxicacion, infeccion, toxina, endotoxina, exotoxina, toxico.

5.2 Enunciar los principales grupos de microorganismos mas comunmente
involucrados en los fendmenos de descomposicidn, conservacion y
causantes de ETAs de los alimentos de origen pecuario.

5.3 Elaborar listas por alimento de tales microorganismos divididos en los
grupos de descomponedores, conservadores y agentes productores de
enfermedad: bacterias, hongos, parasitos, virus, ricketsias y priones para:

5.3.1Carne.
5.3.2Derivados carnicos.
5.3.3 Leche.
5.3.4 Lacteos.
5.3.5 Productos de la pesca por grupo: peces, crustaceos, gasteropodos y
lamelibranquios.
5.3.6 Huevo.
5.3.7Miel.
5.4 Investigar las practicas que favorecen la supervivencia, crecimiento,
multiplicacion, produccion de toxina, en su caso y como controlarlos o
eliminarlos de los alimentos.
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Unidad 6.- Principios de la conservacion de alimentos

a. Enunciar los criterios de clasificacion de los métodos de conservacion

de alimentos de origen pecuario: Fisicos, quimicos y biolégicos; por control

de factores del microambiente: por control de factores del ambiente.

b. Describir los métodos fisicos:

i.Por calor:

1. Pasteurizacion; pasteurizador lento y rapido para
liquidos. Sistemas de pasteurizacion para alimentos sodlidos
preenvasados: carne, derivados de carne, alimentos preparados.

2. Ultrapasteurizacion, Pasteurizador UHT.
3. Esterilizacion Comercial. Diversos sistemas para
esterilizacion comercial.
4. Método Appert. Enlatado:
a. Definir el enlatado como método de
conservacion.
b. Enunciar el objetivo del enlatado.
C. Describir los principales materiales utilizados en
la fabricacion de las latas.
d. Enlistar las condiciones que debe reunir una lata
higiénica.
e. Describir los pasos a seguir para elaborar una
lata higiénica.
f. Describir las condiciones que debe reunir un
enlatado.
g. Explicar en qué consisten las operaciones
basicas de procesamiento de un enlatado
convencional:

Preparacion del alimento.
Enlatado propiamente dicho.
Evacuacion.

Sutura de latas.

Tratamiento térmico.
Refrigeracion.

Etiquetado y empaque.

h. Enunciar las principales contaminaciones,
alteraciones y adulteraciones que se presentan
en estos productos, sefialando su posible origen.

i. Explicar la conservacion de los alimentos
mediante el empleo del humo.

i. Por frio: Refrigeracion y Congelacion:

1. Definir los siguientes conceptos de la termodinamica:
calor, temperatura, calor sensible, calor latente, calor
especifico, calor metabdlico y caloria que conforman el
fundamento fisico de la refrigeracion.

2. Explicar en que consisten los mecanismos de
intercambio energético: conveccién, conduccion y
radiacion.
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3. Definir el concepto de refrigeraciéon de acuerdo a la

termodinamica.

4, Explicar la funcion de los cuatro componentes basicos
de un sistema de refrigeracion mecanico.

5. Enlistar los liquidos refrigerantes utilizados con mayor
frecuencia en la industria de los alimentos.

6. Describir las propiedades generales de los
refrigerantes.

7. Explicar el efecto conservador que tiene la refrigeracion
y la congelacion sobre los alimentos.

8. Explicar los dos tipos de congelacioén y los efectos que
se derivan de ellos.

9. Mencionar los cinco métodos de congelacion utilizados
actualmente.

10. Mencionar los seis factores a considerar para la
congelacion.

11. Explicar en que consiste el punto de equilibrio en la
congelacion de un producto.

12. Describir la cadena de frio de los productos de origen
animal, y el manejo que se debe realizar en los
productos de origen animal refrigerados y/o congelados.

13. Enunciar las principales alteraciones que sufren los
productos de origen animal refrigerados y/o congelados.

iii. Explicar la conservacion de alimentos por radiacion gamma.
iv.Explicar la conservaciéon de alimentos por radiacion
ultravioleta.
v.Explicar la conservacion de alimentos por presion.
Vi. Explicar la conservacion de alimentos por envase al vacio y
atmosferas controladas.
Vii. Describir los métodos quimicos: empleo de sustancias inhibidoras:
acido lactico, acido acético, vinagre, sal, nitratos y o nitritos, etc.
viii. Describir los métodos bioldgicos: utilizacion de cultivos iniciadores

(starters), empleo de bacteriosinas.

UNIDAD 7.- Enfermedades transmisibles por alimentos de origen pecuario

Objetivos operativos:

a. Describir la importancia en México y el mundo de las ETAs, desde el
punto de vista de salud publica y su impacto econdmico, social,
politico y en el comercio.

Elaborar una lista de las enfermedades transmitidas por

b.

alimentos
i.

ii.
iii.
iv.

V.

por agente causal:
Bacterianas.
Virales.
Parasitarias.
Fungales.
Por ricketsias.
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Vi. Por priones.
Describir los mecanismos de transmision de dichas enfermedades.
Describir los medios y métodos para su prevencion y control.
e. Seleccionar, frente a ejemplos asignados por el profesor, los medios
y métodos mas adecuados.

oo

UNIDAD 8.- Marco legal
Objetivos operativos:

a. Describir el marco legal en el que se sustentan las actividades
para lograr la inocuidad de los alimentos de origen
pecuario en México:
i. La Constitucion Politica de los Estados Unidos
Mexicanos.
ii. La Ley Organica de la Administracion Publica Federal.
iii. Las leyes relacionadas.
iv. Los reglamentos.
v. Los acuerdos.
vi. Los decretos.
vii. Las Normas Oficiales Mexicanas (NOM).
viii. Las Normas Mexicanas (NMX).
ix. La legislacion local (estatal).

b. Describir las dependencias del gobierno Federal que
tiene que ver con la normativa inherente a la inocuidad
alimentaria detallando la normativa vigente

que corresponda:
i.La SSA y su legislacién: Ley General de Salud, el
Reglamento para el Control Sanitario de Productos vy
Servicios, las NOM relacionadas, las NMX relacionadas.
ii.Sagarpa y su legislacién: La Ley Federal de Sanidad Animal,
antecedentes del sistema Tipo Inspecciéon Federal (TIF): la
Ley para la Industrializacién Sanitaria de la Carne Tipo
Inspeccion Federal, el Reglamento para la Industrializacion
Sanitaria de la Carne Tipo Inspeccion Federal, Acuerdos y
Decretos, NOMs y NMX relacionadas.
iii.Secretaria de Economia: la Ley Federal de Metrologia y
Normalizacién, el Reglamento de dicha ley, su papel en la
formulacion de las NOM y las NMX.
iv.Semarnat: La Ley Federal del Equilibrio Ecoldgico, el
Reglamento de esta ley, acuerdos y decretos relacionados,
NOMs y NMX.
v.La Procuraduria Federal del Consumidor: La Ley Federal de
Proteccion al Consumidor.
c.El Describir qué es y como funciona el Codex Alimentarius, sus
antecedentes.
d. Listar y describir la normativa relacionada elaborada por este 6rgano
e.Describir el papel de la FAO y la OMS en materia de inocuidad.
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UNIDAD 9.- Actividades y programas prerrequisito para la implantacion del
Sistema de Analisis de Riesgo y Control de Puntos Criticos (HACCP)

Objetivos operativos:

14.1 Describir las actividades previas que es necesario realizar para la
implantacion del sistema HACCP en plantas procesadoras de alimentos:

14.1.1
14.1.2
14.1.3
14.1.4
14.1.5

14.1.6

Establecimiento de Politica de inocuidad.

Formacion del equipo HACCP.

Capacitacion del personal en HACCP.

Descripcién del alimento.

Determinacion del uso propuesto: poblacion general o poblacién de
alto riesgo.

Desarrollo y verificacidon de los diagramas de flujo.

9.2 Programas prerrequisito:

9.2.1
Concepto

Buenas Practicas de Manufactura (BPM o GMP):

9.2.1.1 Manejo de instalaciones.
9.2.1Recepcién y almacenamiento.

9.2.1.1 Mantenimiento de equipos.

9.2.1.2 Entrenamiento e higiene del personal.

9.2.1.3 Limpieza y desinfeccion.

9.2.1.4 Control de plagas.

9.2.1.5 Rechazo de productos.

9.2.1.6 Procedimientos operacionales estandar de Sanitizacion
(POES o SSOP).

9.3 Describir la importancia de la rastreabilidad y las alternativas que mas se han
empleado para este fin.

PROGRAMA DE ACTIVIDADES PRACTICAS

La modalidad de la asignatura es tedrica, por lo que no existen actividades

practicas.
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SUGERENCIAS DIDACTICAS RECOMENDADAS PARA IMPARTIR LA
ASIGNATURA

SUGERENCIAS DIDACTICAS UTILIZACION
EN EL CURSO

APRENDIZAJE GRUPAL
DISCUSION EN PEQUENOS GRUPOS
EXPOSICION ORAL
INTERROGATORIO
EXPOSICION AUDIOVISUAL
RESOLUCION DE CASOS
TRABAJOS DE INVESTIGACION
ACTIVIDADES EXTRACLASE
PRACTICAS DE LABORATORIO
OTRAS TECNICAS

2 2 2 2 2 2 2

MECANISMOS DE EVALUACION.

ELEMENTOS UTILIZADOS PARA UTILIZACION PORCENTAJE DE
EVALUAR EL PROCESO ENSERNANZA- EN EL LA CALIFICACION
APRENDIZAJE CURSO

EXAMENES DEPARTAMENTALES
(TEORIA)

EXAMENES PARCIALES (TEORIA)
TRABAJOS DE INVESTIGACION
PARTICIPACIONES

TAREAS EXTRACLASE

EXAMENES DEPARTAMENTALES
(PRACTICA)

EXAMENES PARCIALES (PRACTICA)
PRACTICAS DE CAMPO

OTRAS (ESPECIFICAR)

60 %
10 %
20 %
10 %

2 2 2 2
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	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	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  
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	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
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	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: 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	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: 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	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 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 

	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Optativa de 6 créditos
	Bioquímica de la Nutrición
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Optativa de 6 créditos
	Control de Calidad de Biológicos
	UNIDAD 3 Producción de inmunosueros 


	OPTATIVAS DE 8 CRÉDITOS 
	 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 


	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: 
	C
	4
	4
	C
	P
	T
	4
	P
	6
	N
	D
	H
	1
	U
	O
	C
	C
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	C
	P
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	Producción y Control de Biológicos

	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 
	Farmacognosia y  Fitoquímica 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 





	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Virología Diagnóstica
	UNIDAD 3  Manejo y Obtención de muestras  
	Inmunofluorescencia.
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 


	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: 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	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
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 





	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	PAQUETE TERMINAL SALUD PÚBLICA 
	Salud Pública y el Diagnóstico de Laboratorio I
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 


	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	PAQUETE TERMINAL SALUD PÚBLICA 
	Salud Pública y el Diagnóstico de Laboratorio II
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 


	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 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	PAQUETE TERMINAL DESARROLLO EMPRENDEDOR y MERCADOTECNIA 
	Octavo semestre
	Mercadotecnia
	UNIDAD 3  Variables de la mezcla de mercadotecnia y fuerza de ventas 
	UNIDAD  5  Determinación del precio 
	UNIDAD  6  Publicidad y promoción 
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 



	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	 
	PAQUETE TERMINAL DESARROLLO PERSONAL Y SALUD PÚBLICA 
	Séptimo semestre
	Desarrollo Personal y Profesional
	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 
	OBJETIVO: 
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