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

PROGRAMA DE LA ASIGNATURA DE:
Taller de Control de Calidad de Alimentos de Origen Pecuario
IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA
MODALIDAD: Taller
TIPO DE ASIGNATURA: Practica
SEMESTRE EN QUE SE IMPARTE: Sexto
CARACTER DE LA ASIGNATURA: Obligatoria
NUMERO DE CREDITOS: 04
HORAS DE Tebricas: 0 Préacticas: 4 Semanas de Total de
CLASE A LA clase: 16 horas: 64
SEMANA: 4
ASIGNATURAS ANTECEDENTES OBLIGATORIAS: Inocuidad de Alimentos de
Origen Pecuario

ASIGNATURAS SUBSECUENTES: Ninguna.

OBJETIVO GENERAL.:

Los alumnos al finalizar el curso seran capaces de aplicar, dentro de un marco
ético y profesional los principios de gestion de calidad, para salvaguardar la
salud del hombre y los animales, en relacion con la produccién, conservacion,
comercializacién y consumo de alimentos de origen pecuario.

PERFIL PROFESIOGRAFICO REQUERIDO PARA IMPARTIR LA ASIGNATURA

LICENCIATURA POSGRADO AREA AREA DESEABLE
INDISPENSABLE
Medicina Veterinaria y Higiene de los
Zootecnia, Ingeniero alimentos, gestion de
en Alimentos, calidad
Quimico

Farmacéutico Bidlogo
y licenciaturas afines
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INDICE TEMATICO

Horas Horas
UNIDAD TEMAS Tedricas Practicas
1 Introduccién 0 4
2 Control estadistico de procesos 0 3
3 El proceso de normalizacién en los 0 4
alimentos de origen pecuario
4 Analisis de riesgos e identificacion de 0 14
puntos criticos de control
5 Aseguramiento de la calidad de 0 39
alimentos de origen pecuario
Total de Horas Tedricas: 0
Total de Horas Practicas: 64

Total de Horas

64
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CONTENIDO TEMATICO

UNIDAD 1: Introduccion

1.1 Definir los conceptos de calidad, calidad sanitaria y calidad comercial.
1.2 Explicar qué es Gestion de calidad:
1.3 Describir las principales teorias y corrientes administrativas de calidad:
1.4 Los patriarcas de la calidad: Demming, Juran, Ishikawa, Effenberg, Crosby y
otros.
1.5 Control de Calidad.
1.5.1 Calidad total.
1.5.2 Aseguramiento de calidad.
1.5.3 Teoria Z.
1.5.4 Teoria J.
1.6 Describir los aspectos filosoficos, culturales y socioeconémicos vinculados con
los
programas de calidad:
1.7 Analizar el caso de Japon contra lo qué ocurre en la actualidad en México en
materia de calidad de alimentos de origen pecuario.
1.8 Proponer estrategias para implantar programas de calidad en la industria de
alimentos de origen pecuario en México.
1.8.1 Ubicar las estrategias empleadas por las politicas gubernamentales
en materia de inocuidad y calidad de alimentos en México y en el plano
internacional en el siglo XX y en lo que va del XXI:
1.8.2.Inspeccidn sanitaria.
1.8.3 Verificacion sanitaria:
1.9 Describir los modelos de verificacion sanitaria empleados por la SSA y por
Sagarpa
y los criterios empleados para su aplicacion.
1.10 Describir los siete elementos basicos a considerar para la verificacion
sanitaria
relacionada con los sitios de produccion, transporte, preparacion,
transformacion,
conservacion, venta y consumo de alimentos de origen pecuario.
1.11 Elaborar un cuadro sindptico que contenga los diferentes tipos de dictamenes
asi
como las conductas y los posibles destinos de los productos.
1.12 La capacitacion para la implantacion de programas de calidad.

UNIDAD 2: Control Estadistico de Procesos
5
2.1 Principios basicos:
2.2 Explicar las causas de variacién en los procesos.
2.3 Describir las herramientas estadisticas de calidad: el histograma o
distribucion de frecuencia.
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2.4 Las gréficas de control de variables: graficas de promedio y rango, de
medianas y rangos.
2.5 Las graficas de control de atributos: graficas p de porcentajes de
defectos, la
grafica np, graficas c.
2.6 Diagramas de causa y efecto.
2.7 El analisis de Pareto.
2.8 Explicar como se selecciona la herramienta mas adecuada con base
en el
conocimiento de para qué sirven, cOmo se usan y como se interpretan.

UNIDAD 3: El proceso de normalizacion en los alimentos de origen pecuario

3.1 Definir los conceptos de normalizacién, gradacién, evaluacion
especificacion, norma interna, norma legal (NOM y NMX, reglamentacion).
3.2. Describir el proceso para el establecimiento de normas internas de calidad.
3.2.1 Operacionalizacion de las variables de calidad para hacerlas objetivas
y
cuantificables:
3.2.1.1Calidad en el producto.
3.2.1.2 Calidad en el servicio.
3.3 Descripcion del proceso para el establecimiento de normas legales, su
obligatoriedad y mecanismos para su aplicacion y control.
3.4 Elaborar una propuesta de norma interna para un proceso-producto-
servicio
asignado por el profesor.

UNIDAD 4: Sistema de analisis de riesgos e identificacion de puntos criticos de
control (HACCP)

4.1 Mencionar los antecedentes historicos del sistema HACCP.

4.2 Mencionar la importancia del HACCP y su aplicacién en la industria

alimentaria.

4.3 Ubicar al sistema HACCP en las corrientes y teorias de calidad.

4.4Describir las caracteristicas del sistema HACCP.

4.5 Explicar los objetivos del sistema HACCP.

4.6 Definir los términos usados en el sistema HACCP.

4.7 Explicar los 7 principios que conforman este sistema, asi como sus pasos y
secuencia.

4.8. Realizar un ejercicio aplicativo de los 7 principios y de los pasos
necesarios
para implantar este sistema asi como su secuencia.

4.9 Concluir con base en lo anterior, el papel de la autoridad sanitaria y del
Medicina Veterinaria y Zootecnia, dentro del HACCP.

UNIDAD 5.- Aseguramiento de la calidad de alimentos de origen pecuario
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5.1 Aplicar los principios del aseguramiento de calidad a alimentos enlatados de

origen

pecuario:
5.1.1 Describir el proceso general para la elaboracion de un enlatado.
5.1.2Describir las técnicas especificas de verificacion empleadas en estos

productos tomando en cuenta los siete puntos basicos y la legislacion

aplicable.
5.1.3 Describir como se seleccionan las muestras para los analisis que se

practican en estos productos en planta y en el comercio.
= Listar la legislacion vigente aplicable en México para
productos enlatados.

0 Aplicar los principios del aseguramiento de calidad a la carne de

bovinos, suinos, equinos, conejos y aves.

5.1.4 Definir carne.
5.1.5 Describir cada uno de los procesos para la obtencion de la carne por
especie.
5.1.6 Describir las técnicas especificas de verificacion empleadas en este
producto

tomando como base los siete puntos basicos de verificacion y la
legislacién

aplicable.

1.

2.

Mencionar las tres técnicas utilizadas en la Inspeccion Sanitaria de la
carne.

Mencionar la clasificacion de los rastros de acuerdo a Instalaciones,
su administracion, tipo de inspeccion sanitaria.

Mencionar la importancia de la inspeccién ante-mortem.

. Describir las técnicas aplicadas en la inspeccion ante-mortem de aves

y mamiferos de abasto.

. Explicar en que consisten los métodos humanitarios de

insensibilizacién y las especies en las que se aplican.

. Describir la secuencia de sacrificio y las técnicas de inspeccion post-

mortem que se realizan en las siguientes especies: bovinos, becerros,
ovinos y caprinos, cerdos y aves.

. Mencionar las técnicas de laboratorio y su importancia en la

Inspeccién Sanitaria aplicables en el rastro.

. Mencionar los examenes de laboratorio para la inspeccion Sanitaria

aplicables en el rastro.

. Mencionar los examenes de laboratorio para la Inspeccidén Sanitaria

de la carne aplicables fuera del rastro

10. Describir el rigor mortis, factores que condicionan su presentacion,

duracion, desaparicion, secuencia y la importancia que tiene en la
inspeccion sanitaria de la carne.

11. Explicar las alteraciones que se pueden presentar en la carne.
12. Mencionar las adulteraciones mas comunes de la carne.
13. Describir el fendbmeno de la maduracion de la carne y las técnicas

para lograrlo.

14. Mencionar las funciones que debe desempenar el MVZ en el rastro.
5.2 Listar la legislacion aplicable en México para este producto.
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5.3 Aplicar los principios del aseguramiento de calidad a los derivados de carne de
bovinos, suinos y pavos.
5.3. 4 Definir que son los derivados de la carne.
5.3.5 Describir los procesos generales de elaboraciéon de los derivados de la
carne
por grupo:
5.3.6 Mencionar las tres finalidades de la adicion de sustancias a la carne
durante
su procesamiento.
5.3.7 Enlistar las sustancias mas comunmente afiadidas a la carne durante su
procesamiento.
5.3.8 Explicar el mecanismo de accidon de las siguientes sustancias que se
afnaden
a la carne al procesarla:
a) Especias.
b) Sal.
c) Azucar y solidos de miel de maiz.
d) Fosfatos alcalinos.
e) Sales de acido ascorbico.
f) Nitratos y/o nitritos.
g) Ligadores.
h) Fenoles.
i) Alcoholes.
j) Acidos organicos.
k) Carbonilos.
5.3.9 Describir las técnicas especificas de verificacion empleadas en estos
productos tomando como base los siete puntos basicos de verificacion
y la
legislacion aplicable.
5.3.10 Mencionar las alteraciones mas comunes en los derivados de la carne.
5.3.11 Mencionar las adulteraciones mas comunes en los derivados de la
carne.
5.3.12 Mencionar las determinaciones mas comunes para el control sanitario
y de
calidad de los derivados de la carne.
5.3.13 Listar la legislacién vigente aplicable en México para estos productos.

5.4 Aplicar los principios del aseguramiento de calidad a la leche de vaca, borrega
y
cabra.

5.4.1 Definir leche.

5.4.2 Listar las constantes fisicoquimicas de la leche (valores reglamentarios

para México).

5.4.3 Describir el proceso para la obtencion de la leche y su reglamentacion

(ordefio).

54.4 Describir los procesos de conservacion de la leche y su

reglamentacion:

1. Filtracion.
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2. Clarificacion.
3. Homogenizacion.
4. Desodorizacion.
5.4.1 Enunciar la clasificacion de la leche, con las principales caracteristicas
de cada categoria.
5.4.2 Describir las técnicas especificas de verificacion empleadas en este
producto
tomando como base los siete puntos basicos de verificacion y la
legislacion
aplicable
5.4.3 Listar las principales pruebas para el control sanitario y de calidad de la
leche
que se aplican en nuestro pais.
5.4.4 Definir contaminaciones, alteraciones y adulteraciones de la leche, de
acuerdo a las bases legales respectivas.
5.4.5 Listar la legislacion vigente aplicable en México para este producto.

5.5 Aplicar los principios del aseguramiento de calidad a los derivados lacteos de
leche

de vaca, borrega y cabra:
5.5.1 Definir queso.
5.5.2 Enunciar su clasificacion.
5.5.3 Explicar los pasos generales del proceso de elaboracion del queso:
Pasteurizacion.
coagulacion de la leche (acida o enzimatica).
Sinéresis.
cortado de la cuajada.
trabajo y calentamiento.
Exprimido.
Moldeado.
Prensado.
Salado.
Madurado.
Envasado.
5.5.4. Listar las alteraciones y las adulteraciones de los quesos.
5.5.5 Explicar cada uno de los objetivos descritos para el queso para:
Crema.
Mantequilla.
leche deshidratada.
leche evaporada.
leche condensada.
Mencionar las pruebas para el control de calidad de los derivados
mencionados.
5.5.6 Listar la legislacion vigente aplicable en México para estos productos.
5.5.7. Mencionar la reglamentacion oficial relacionada con estos productos.

5.6 Aplicar los principios del aseguramiento de calidad a los productos de la
pesca.

5.6.1 Definir productos de la pesca, segun la reglamentacién vigente.
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5.6.2 Mencionar la taxonomia y su importancia para:
- Peces.
- Moluscos.
- Crustaceos.
- Mencionar el manejo que se realiza durante:
Captura.
a bordo.
a la descarga y transporte.
su deposito.
su expendio.
5.7 Describir como se realiza la inspeccion sanitaria de los productos del mar
frescos,
con base en:
informe previo.
Examen del envase.
Tipo de producto a inspeccionar.
Caracteristicas organolépticas (caracteres de frescura y vitalidad).
Técnicas de inspeccidn o verificacion:
5.8 En peces.
Inspeccidn externa.
Inspeccion interna.
5.9 Moluscos.
Caracteres de vitalidad.
Caracteres de frescura.
5.10. Crustaceos.
5.10.1 Explicar como se realiza la verificacién sanitaria con base en los siete
puntos basicos en producto:
Congelado.
Enlatado.
Salado.
Ahumado.
5.11 Describir las alteraciones y adulteraciones de productos del mar
procesados:
5.12 Listar la reglamentacion vigente aplicable a los productos del mar.

5.12 Aplicar los principios del aseguramiento de calidad al huevo y sus derivados
Definir huevo, de acuerdo a la legislacion vigente.
Describir la morfologia del huevo.
Mencionar los distintos tipos de clasificacién del huevo y en que se basan.
Describir las distintas técnicas para la verificacion sanitaria del huevo.
Mencionar las principales causas para considerar un huevo no apto para el
consumo.
Describir el tiempo que los siguientes productos se pueden mantener
aptos para el consumo:
refrigeracion y congelacion.
a) forma liquida.
b) Polvo.
5.13 Listar la legislacion vigente aplicable en México al huevo de gallina y sus
derivados.
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5.14 Aplicar los principios del aseguramiento de calidad a la miel

5.14.1 Definir el término miel, segun la legislacion vigente.
5.14.2 Explicar en que consisten las siguientes alteraciones de la miel:

1. Cristalizacién.

2. Fermentacion.

3. Pérdida de sabor.

4. Pérdida de color.
5.14.3 Describir las principales adulteraciones de la miel.
5.14.4 Explicar los principales métodos para detectar adulteraciones en la
miel:

a) prueba de la burbuja.

b) ensayo de Fiehe o de la resorcina.

c) Polarimetria.

d) determinacion de cenizas y nitrégeno.
5.14.5 Describir como se realiza la verificacion sanitaria de la miel con base
en los

siete puntos basicos y en la legislacion vigente.

5.14.6 Listar la legislacion vigente en México aplicable a miel.

PROGRAMA DE ACTIVIDADES PRACTICAS

PRACTICAS DE LABORATORIO (TALLERES, SEMINARIOS, OTROS)

Dado que la modalidad de esta asignatura es taller, todas las sesiones seran
practicas y los temas se desarrollaran a través de seminarios, resolucion de
ejercicios, simulaciones, investigacion y discusion, laboratorio y visitas guiadas.

ONOORWN =~

Verificacion sanitaria de productos enlatados de origen animal
Analisis fisico quimico y microbioldgico de carne y derivados.
Verificacion sanitaria de carne y derivados de carne.

Analisis fisico quimico y microbioldgico de leche y derivados de leche.
Verificacion sanitaria de leche y derivados de leche.

Verificacion sanitaria de productos de la pesca.

Verificacion sanitaria de huevo.

Verificacion sanitaria de miel.

271




SUGERENCIAS DIDACTICAS RECOMENDADAS PARA IMPARTIR LA

ASIGNATURA
SUGERENCIAS DIDACTICAS UTILIZACION
EN EL CURSO
APRENDIZAJE GRUPAL N
DISCUSION EN PEQUENOS GRUPOS \
EXPOSICION ORAL N
INTERROGATORIO N
EXPOSICION AUDIOVISUAL N
RESOLUCION DE CASOS \
TRABAJOS DE INVESTIGACION N
ACTIVIDADES EXTRACLASE N
PRACTICAS DE LABORATORIO
OTRAS TECNICAS N
MECANISMOS DE EVALUACION.
ELEMENTOS UTILIZADOS PARA UTILIZACION PORCENTAJE DE
EVALUAR EL PROCESO ENSENANZA- EN EL LA CALIFICACION
APRENDIZAJE CURSO
EXAMENES DEPARTAMENTALES
(TEORIA)
EXAMENES PARCIALES (TEORIA)
TRABAJOS DE INVESTIGACION v 10
PARTICIPACIONES N 10
TAREAS EXTRACLASE N 10
EXAMENES DEPARTAMENTALES N 20
(PRACTICA)
EXAMENES PARCIALES (PRACTICA) N 20
PRACTICAS DE CAMPO v 20
OTRAS (ESPECIFICAR) N 10
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	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
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	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
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	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 
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Análisis Instrumental 
	Bibliografía Básica
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	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: 
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Séptimo semestre
	Virología 
	CONTENIDO: 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	Parasitología
	OBJETIVO 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
	OBJETIVO 
	CONTENIDO PRÁCTICO: 
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	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 
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	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 
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	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 
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	FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLÁN 
	LICENCIATURA EN BIOQUÍMICA DIAGNÓSTICA 
	Optativa de 8 créditos
	Biotecnología
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	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 
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	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   
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	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
	 
	UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 





	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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