MODULO IV

Informacién General

/I SUBMODULO 1
Analiza muestras de farmacos y cosméticos
96 horas

ANALIZA FARMACOS, COSMETICOS, ALIMENTOS Y

BEBIDAS CON METODOS FiSICO-QUIMICOS
/I SUBMODULO 2
192 horas Analiza muestras de alimentos y bebidas

96 horas

OCUPACIONES DE ACUERDO AL SISTEMA NACIONAL DE CLASIFICACION DE OCUPACIONES (SINC0-2011)

2612 Auxiliares y técnicos en ciencias bioldgicas, quimicas y del medio ambiente
2621 Auxiliares y técnicos industriales y quimicos

SITIOS DE INSERCION DE ACUERDO AL SISTEMA DE CLASIFICACION INDUSTRIAL DE AMERICA DEL NORTE (SCIAN-2013)

311 Industria alimentaria
3121 Industria de las bebidas
325412 Fabricacién de preparaciones farmacéuticas

32562 Fabricacion de cosméticos, perfumes y otras preparaciones de tocador



MODULO IV

ANALIZA FARMACOS, COSMETICOS, ALIMENTOS Y BEBIDAS CON METODOS FiSICO-QUIMICOS

RESULTADO DE APRENDIZAJE

Al finalizar el médulo el estudiante sera capaz de:

» Analizar farmacos, cosméticos, alimentos y bebidas con métodos fisico-quimicos.
¢ Analizar muestras de farmacos y cosméticos.
* Analizar muestras de alimentos y bebidas.

COMPETENCIAS/CONTENIDOS POR DESARROLLAR

No. PROFESIONALES SUBMODULO SITUACIONES

Aplicando la normatividad vigente
1 Elabora cosméticos 1 Siguiendo instrucciones y procedimientos
En base a las buenas practicas de manufactura

Aplicando la normatividad vigente
2 Elabora farmacos 1 Siguiendo instrucciones y procedimientos
En base a las buenas practicas de manufactura

Utilizando técnicas estandarizadas

Siguiendo instrucciones y procedimientos
Aplicando la normatividad vigente

En base a las buenas préacticas de laboratorio

3 Analiza muestras de cosméticos y farmacos 1

Determinando parametros fisico-quimicos
Siguiendo instrucciones y procedimientos
Aplicando la normatividad vigente

En base a las buenas practicas de laboratorio

4 Analiza alimentos 2

Determinando parametros fisico-quimicos
Siguiendo instrucciones y procedimientos
Aplicando la normatividad vigente

En base a las buenas préacticas de laboratorio

5 Analiza bebidas 2

Determinando parametros fisico-quimicos
Siguiendo instrucciones y procedimientos
Aplicando la normatividad vigente

En base a las buenas préacticas de laboratorio

6 Analiza grasas y aceites comestibles 2
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MODULO IV

ANALIZA FARMACOS, COSMETICOS, ALIMENTOS Y BEBIDAS CON METODOS FiSICO-QUIMICOS

COMPETENCIAS RELACIONADAS CON EL MARCO CURRICULAR COMUN

DISCIPLINARES BASICAS SUGERIDAS

Competencias que se requieren para desarrollar las profesionales. Se desarrollan desde el componente de formacién basica.

CE4 Obtiene, registra y sistematiza la informacién para responder a preguntas de
caracter cientifico, consultando fuentes relevantes y realizando experimentos
pertinentes

CE14 Aplica normas de seguridad en el manejo de sustancias, instrumentos y equipo
en la realizacion de actividades de su vida cotidiana

GENERICAS SUGERIDAS

Estos atributos estan incluidos en las competencias profesionales; por lo tanto no se deben desarrollar por separado.

5.1 Sigue instrucciones y procedimientos de manera reflexiva, comprendiendo como
cada uno de sus pasos contribuye al alcance de un objetivo

5.6 Utiliza las tecnologias de la informacion y comunicacién para procesar € interpretar
informacion

COMPETENCIAS DE PRODUCTIVIDAD Y EMPLEABILIDAD DE LA SECRETARIA DEL TRABAJO Y PREVISION SOCIAL

Estos atributos estan incluidos en las competencias profesionales; por lo tanto no se deben desarrollar por separado.

TEG6 Retroalimentar con base a los resultados del trabajo en equipo OL4 Trabajar hasta alcanzar las metas o retos propuestos

AP2 Verificar el cumplimiento de los parametros de calidad exigidos
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La evaluacion se realiza con el proposito de evidenciar, en la formacion del estudiante, el desarrollo de las competencias profesionales y
genéricas de manera integral mediante un proceso continuo y dinamico, creando las condiciones en las que se aplican y articulan ambas
competencias en distintos espacios de aprendizaje y desempefio profesional. En el contexto de la evaluacion por competencias es
necesario recuperar las evidencias de desempefio con diversos instrumentos de evaluacion, como la guia de observacion, bitacoras y
registros anecdéticos, entre otros. Las evidencias por producto, con carpetas de trabajos, reportes, bitacoras y listas de cotejo, entre otras.
Y las evidencias de conocimientos, con cuestionarios, resimenes, mapas mentales y cuadros sindpticos, entre otras. Para lo cual se

aplicara una serie de practicas integradoras que arroje las evidencias y la presentacion del portafolio.

No. COMPETENCIAS PROFESIONALES SUBMODULO SITUACIONES

Aplicando la normatividad vigente
Siguiendo instrucciones y procedimientos
En base a las buenas practicas de
manufactura

1 Elabora cosméticos 1

Aplicando la normatividad vigente
Siguiendo instrucciones y procedimientos
En base a las buenas practicas de
manufactura

2 Elabora farmacos 1

Utilizando técnicas estandarizadas
Siguiendo instrucciones y procedimientos
Aplicando la normatividad vigente

En base a las buenas practicas de
laboratorio

3 Analiza muestras de cosméticos y farmacos 1

Determinando parametros fisico-quimicos
Siguiendo instrucciones y procedimientos
Aplicando la normatividad vigente

En base a las buenas practicas de
laboratorio

4 Analiza alimentos 2

Determinando parametros fisico-quimicos
Siguiendo instrucciones y procedimientos
Aplicando la normatividad vigente

En base a las buenas practicas de
laboratorio

5 Analiza bebidas 2

Determinando parametros fisico-quimicos
Siguiendo instrucciones y procedimientos
Aplicando la normatividad vigente

En base a las buenas practicas de
laboratorio
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6 Analiza grasas y aceites comestibles 2

ANALIZA FARMACOS, COSMETICOS, ALIMENTOS Y BEBIDAS CON ME

PRODUCTO

Los cosméticos
elaborados
El reporte elaborado

Los farmacos
elaborados
El reporte elaborado

El reporte de practica
elaborado

El reporte de practica
elaborado

El reporte de practica
elaborado

El reporte de practica
elaborado

MODULO IV

S Fisico-QuiMICcOS
ESTRATEGIA DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE

DESEMPENO

La elaboracién de
cosméticos

La elaboracion de
farmacos

El analisis de las
muestras

El analisis de
alimentos

El analisis de bebidas

El andlisis de aceites
y grasas



No.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

Elabora cosméticos

Elabora farmacos

Analiza muestras de cosméticos y
farmacos

Analiza alimentos

SUBMODULO

ANALIZA FARMACOS, COSMETICOS, ALIMENTOS Y BEBIDAS CON METODOS FiSICO-QUIMICOS

MODULO IV

FUENTES DE INFORMACION
REFERENCIAS

Simmons, J (2000). Cosmeéticos: formulacién, preparacion y aplicacion. Espafa. Madrid. Vicente
Ediciones.
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http://www.dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=5378954&fecha=20/01/2015
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farmacos. Consultado el 3 de agosto de 2016 de:
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México. p 1-4
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Lawson, H., (1999), Aceites y grasas alimentarias. Espafia. Acribia.
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No.

5

6

COMPETENCIAS PROFESIONALES

Analiza bebidas

Analiza grasas y aceites comestibles

SUBMODULO

ANALIZA FARMACOS, COSMETICOS, ALIMENTOS Y BEBIDAS CON METODOS FiSICO-QUIMICOS

MODULO IV

FUENTES DE INFORMACION
REFERENCIAS

Bello, J. (2000). Ciencia Bromatolégica. Principios generales de los alimentos. (1a Ed.). Espafia. Diaz
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http://www.salud.gob.mx/unidades/cdi/nom/147ssa16.html

Secretaria de Salud. (1995, 10 de agosto). NOM-116-SSA1-1994. Bienes y Servicios. Determinacion
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agosto de 2016 de: http://www.salud.gob.mx/unidades/cdi/nom/147ssa16.html

Secretaria de Salud. (1996, 26 de junio). NOM-086-SSA1-1994. Bienes y Servicios. Alimentos y
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.Consultado el dia 05 de agosto de 2016 de:
http://dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=4890075&fecha=26/06/1996

Desrosier, N. (1999). Elementos de tecnologia de alimentos. (1a Ed.). México. CECSA. Capitulo
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