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Centro Universitario del Sur

Programa de Estudio por Competencias Profesionales Integradas

1. IDENTIFICACION DEL CURSO

Centro Universitario

Centro Universitario del Sur

Departamento:

Promocion, Preservacién y Desarrollo de la Salud

Academia:

Ciencias de la Nutricién

Nombre de la unidad de aprendizaje:

Practica profesional Supervisada en Ciencias de los Alimentos (PPSCA)

Clave de la
materia:

Horas de teoria:

Horas de practica:

Total de horas:

Valor en créditos:

17

153

170

12

Tipo de curso:

Nivel en que se ubica:

Programa educativo

Prerrequisitos:

C =curso

CL = curso laboratorio
L = laboratorio

P =préctica

T =taller

CT = curso - taller
N =clinica

M = modulo

S =seminario

Técnico Medio
Técnico Superior
Universitario
Licenciatura
Especialidad
Maestria
Doctorado

Nutricién

Haber cursado
y aprobado el
100% de los
créditos de las
Areas de
Formacion
Basica Comdun
y Optativa
Abierta, asi
como 240
créditos del
Area de
Formacion
Particular
Obligatoria.

Area de formacion:

Especializarte selectiva

Perfil docente:

Licenciado en Nutricidn de preferencia con posgrado y experiencia en el drea de ciencias de los alimentos
y/o tecnologia de los alimentos; con habilidades de formar recursos humanos en el ésta area.

Elaborado por:

Evaluado y actualizado por:




Dra. Elia Herminia Valdés Miramontes Dra. Elia Herminia Valdés Miramontes
Dra. Jessica del Pilar Ramirez Anaya Dra. Jessica del Pilar Ramirez Anaya
Mtra. Maria del Carmen Barragan Carmona Mtra. Maria del Carmen Barragan Carmona
Mtra. Mercedes Guillermina Nufiez Gutiérrez Mtra. Mercedes Guillermina Nufez Gutiérrez
Mtra. Ana Cristina Espinoza Gallardo Mtra. Ana Cristina Espinoza Gallardo
Mtra. Berenice Sanchez Caballero Mtra. Berenice Sanchez Caballero
Mtra. Eva Alicia Pérez Caraveo Mtra. Eva Alicia Pérez Caraveo
Mtra. Vanessa Limén Maciel Mtra. Vanessa Limén Maciel
Mtra. Monica Lopez Anaya Mtra. Monica Lopez Anaya
Mtra. Isabel Cristina Marin Arriola Mtra. Isabel Cristina Marin Arriola
Fecha de elaboracion: Fecha de ultima actualizaciéon aprobada por la Academia
| Marzo del 2017 | JULIO 2017

2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO

eDesarrolla e integra los conocimientos y habilidades relacionadas con las ciencias de los alimentos, durante
su proceso formativo y en la préactica profesional, actuando con ética y respeto a los marcos regulatorios.
eAnaliza los segmentos laborales actuales y emergentes, para generar propuestas innovadoras de empleo y
autoempleo, en el area de ciencias de los alimentos, a través de la gestion de proyectos, construccion de
redes sociales, considerando su proyecto de vida, la dinamica del mercado laboral y las necesidades
sociales.
e Desarrolla la capacidad de participar, dirigir e integrarse a grupos colaborativos multi, inter y
transdisciplinarios con una actitud de liderazgo democratico.
e Aplica metodologias pedagdgico-didacticas en procesos formativos y/o de capacitacion de recursos
humanos en alimentacion y nutricién.
¢ Aplica habilidades de lecto-comprension en inglés para su formacion y actualizacién continua, asi como de
redaccion y comunicacion basica en ese idioma.

3. PRESENTACION

En la Unidad de Aprendizaje (UA) de Practica Profesional Supervisada en Ciencias de los
Alimentos, el alumno del PE de Nutricion desarrolla e integra, en el campo real de accién (
empresas alimentarias) los saberes obtenidos en las UA relacionadas con Ciencias de los
Alimentos con la finalidad de generar propuestas innovadoras sobre mejora y/o desarrollo de
productos alimenticios integrado a un equipo multidisciplinario, respondiendo a la realidad en el
campo de produccion, transformacién y tecnologia de alimentos en diferentes empresas
regionales, nacionales e internacionales del &rea alimentaria para facilitar su insercion efectiva en
el campo laboral de esta area.

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

Integra las competencias adquiridas en el area de Ciencias de los Alimentos, aplicandolos para la
mejora y/o desarrollo de nuevos alimentos en colaboracién con el docente y sus pares, participa
en la implementacion o mejora de sistemas de gestion de la calidad en la industria alimentaria,
informando de manera responsable y ética sobre los aspectos relevantes en la calidad de los
alimentos, a la sociedad. Realiza acciones en apoyo a la formacion de los alumnos de semestres
inferiores.




5. SABERES

Practicos e Aplica los principios de las Buenas Practicas de Manufactura para el procesamiento de
los alimentos con calidad.

e Elabora y ejecutar propuesta sobre produccion de alimentos ponderando su calidad
nutritiva, con tecnologia apropiada a las culturas para el desarrollo sustentable de las
familias y poblaciones.

e Aplicar y ejecuta programas de evaluacion de la calidad de los alimentos en base a la
normatividad local, nacional e internacional vigente.

e Aplicar la normatividad nacional e internacional vigente que regula el procesamiento,
evaluacion de la calidad y comercializacion de los alimentos

Tedricos

e Conoce la teoria y las metodologias adecuadas para la transformacién de
alimentos.

e Conocer los principios de las Buenas Practicas de Manufactura para el
procesamiento de los alimentos con calidad.

e Conocer la teoria y las metodologias para el analisis fisicoquimico y sensorial de
los alimentos.

e Conocer la teoria y la metodologia para realizar programas de evaluaciéon de la
calidad de los alimentos en base a la normatividad local, nacional e internacional
vigente.

e Conocer la normatividad nacional e internacional vigente que regula el
procesamiento, evaluacion de la calidad y comercializacion de los alimentos.

e Actla con liderazgo, ética y responsabilidad.
Formativos e Trabaja en grupos colaborativos multi, inter y transdisciplinarios.
e Desarrolla actitudes innovadoras y creativas.

6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)

Procesos en la produccion de alimentos
Buenas practicas de manufactura

Andlisis fisicoquimico y sensorial de alimentos
Certificacién de la calidad de los alimentos
Normatividad aplicable a alimentos

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

e Aplicando los conocimientos del contenido tedrico propone mejoras y/o desarrollo de un
producto acorde al giro de la empresa receptora.

e Acuerda de manera multidisciplinaria en la empresa acciones de mejora en la elaboracién
de un producto.

e Elabora un plan del desarrollo y/o mejora del producto alimenticio que incluya los
requerimientos de proceso de produccién, buenas practicas de manufactura, calidad
fisicoquimica, sensorial y marco normativo pertinente.

¢ Documenta mediante el uso de bitacoras y diario de campo sus actividades respecto a la
asesoria de pares.




8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

8. 1. Evidencias de aprendizaje

8.2. Criterios de desempefio

8.3. Contexto de aplicacién

1.

Presentacion de un
prototipo del alimento que
mejord o innovd

Presenta un manual en
donde se documenta la
formulacion, los analisis
fisicoguimicos y
sensoriales asi como el
marco normativo

Presenta las bitacoras
sobre la asesoria a pares
evidencias sobre

1.

El alimento debera
tener propiedades
tecnoldgicas, sanitarias
y sensoriales que le
permitan su factibilidad

de desarrollo y
produccibn a mayor
escala

Que contenga los
elementos
mencionados en la
evidencia de
aprendizaje 2. Con un
formato de manual
operativo. Estos

elementos deberan ser
claros para que
cualquier persona del
area pueda
comprenderlo y
desarrollar el producto.
En base a acuerdo con
el profesor de la UA.

Empresa receptora
institucion educativa.

9. CALIFICACION

1

2.
3.
4.

Presentacion del producto

Presentacién del manual técnico

Presentacién de bitAcoras

Evidencias de asesoria de alumnos de PPSCA.

30 %
30 %
30 %
10 %

10. ACREDITACION

El alumno debera asistir al 80% de las practicas; ésta UA no cuenta con derecho a evaluacién
extraordinaria por lo que de no acreditarla en periodo ordinario, debera recursarla.

11. BIBLIOGRAFIA




BIBLIOGRAFIA BASICA

1.

Fellows P. Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practica. Zaragoza,
Espafia. Editorial Acribia. 2007 (752 p).

Kuklinski C. Nutricién y Bromatologia. Barcelona, Espafia. Ediciones Omega. 2003. (410 p).

Pearson D.; tr. Romero C., Miranda J. L., Suso J. L. Técnicas de laboratorio para el analisis de
alimentos. Zaragoza, Espafia. Editorial Acribia. 1998. (331 p).

M. Shafiur Rahman. Manual de Conservacion de alimentos. Zaragoza, Espafa, Editorial
Acribia, 2002 (X, 863 p).

Andrew Bolton; tr. Luis M. Cintas lzarra. Sistemas de gestién de la calidad en la industria
alimentaria. Guia para ISO 9001/2., Zaragoza, Espafa. Editorial Acribia, 2001 ( XI, 227 p).

ICMSF. El sistema de analisis de riesgos y puntos criticos: su aplicacién a las indsutrias de
alimentos. Zaragoza, Espafia. Editorial Acribia. 1991. (250 p).

Martinez Ramirez Armando. Manual de gestion y mejora de procesos en los servicios de
salud. México. Manual Moderno. 2005. (77 p).

Simon-Wright, McCrea Diane. Procesado y produccion de alimentos ecolégicos. Zaragoza,
Espafia. Editorial Acribia. 2002 (297 p).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA




Centro Universitario del Sur

Programa de Estudio por Competencias Profesionales Integradas

1. IDENTIFICACION DEL CURSO

Centro Universitario

‘ Nombre completo del Centro Universitario

Departamento

‘ Nombre completo del Departamento

Academia:

\ Nombre completo de la Academia

Unidad de Aprendizaje

‘ Nombre completo de la Unidad de Aprendizaje

Clri:tae?iz-la Horas de teoria: | Horas de practica: | Total de horas: Valor en créditos:
Clave en SIIAU | Horas Horas Horas Establecidos en
de la Unidad de | establecidas en |establecidas en el | establecidas en el |dictamen
Aprendizaje dictamen dictamen dictamen

Tipo de curso:

Nivel en que se ubica:

Programa educativo

Prerrequisitos:

C =curso

CL= curso laboratorio
L = laboratorio

P = practica

T =taller
CT = curso - taller
N = clinica

M = médulo
S =seminario

Técnico Medio
Técnico Superior
Universitario
Licenciatura
Especialidad
Maestria
Doctorado

Nombre oficial de la
carrera o Posgrado

Establecidos en
el dictamen

Area de formacion:

Elegir una de las areas de formacion: Basico Comun, Particular Obligatoria, Especializante
Selectiva, Optativa Abierta, de acuerdo a lo establecido en el plan de estudios.

Perfil docente:

Especificar las caracteristicas académicas que, preferentemente, se requieren de los docentes
para impartir la unidad de aprendizaje: tipo de profesionistas, grado académico, experiencia

docente.

Elaborado por:

Evaluado y actualizado por:

Nombres de los profesores participantes

Nombres de los profesores participantes

Fecha de elaboracion:

Fecha de Ultima actualizacion aprobada por la Academia

| Dia/Mes/Afio

| Dia/Mes/Afio

2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO



Mencionar la(s) principal(es) competencia(s) del Perfil de Egreso, que justifica(n) la Unidad de
Aprendizaje.

Si son varios los programas educativos en los que incide la Unidad de Aprendizaje, se debe
explicitar el nombre del programa y la(s) competencia(s) correspondiente(s) a cada perfil de
egreso.

3. PRESENTACION.

Se compone de tres partes:

a) definicion de la Unidad de Aprendizaje;

b) delimita y menciona el objeto de estudio de la Unidad de Aprendizaje;

c) refiere las UA y sus correspondientes objetos de estudio, con las que se guarda mayor relacion.

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

Proceso integral para abordar o solucionar una situacién profesional o social, al combinar saberes
practicos, tedricos y formativos, a través de actividades que tienen un significado global y que se
perciben en sus resultados o productos. Se compone de tres partes: a) accion, b) objeto de estudio
0 conocimiento y, ) contexto social complejo de aplicacion.

5. SABERES

Considera el desarrollo de habilidades o logro de capacidades para llevar a cabo
Préacticos procedimientos y aplicaciones para abordar situaciones sociales o profesionales.
La pregunta que orienta este apartado es: ¢Qué tiene que saber hacer el alumno
para a adquirir la unidad de competencia?

Son conocimientos que se adquieren en torno a una profesion, disciplina o
Tedricos conjunto de disciplinas. La pregunta que orienta este apartado es: ¢cuales son los
conocimientos (cientifico disciplinares o profesionales) minimos para desarrollar
los saberes préacticos?

Son cualidades (positivas) con las que se realizan las actividades de ensefianza y
Formativos aprendizaje; se identifican a través del comportamiento de profesores y
estudiantes. La pregunta que orienta este apartado es: ¢cuales son los principales
valores positivos que se relacionan con los saberes practicos y teéricos?

6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)

Especifican los conocimientos disciplinares y/o profesionales requeridos para desarrollar la Unidad
de Competencia.

Denomina los temas y desglosa los subtemas considerados en los saberes practicos y tedricos. Se
sefialaran en negrita aquellos contenidos que refieran a una practica especifica y su contexto
particular de desemperio.

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

Especifican las actividades globales de ensefianza aprendizaje, que realizan profesores vy
estudiantes para adquirir los saberes practicos, tedricos y formativos; son los procedimientos que
articulan la Unidad de Competencia con la Evaluacion del Aprendizaje.

Se requiere identificar una o varias estrategias, que permitan el aprendizaje de las Unidades de
Competencia. Algunas de las estrategias pueden ser: aprendizaje basado en problemas;
aprendizaje orientado a proyectos; aprendizaje basado en casos; aprendizaje basado en
evidencias; aprendizaje situado.

En cada programa se debera incluir la leyenda:

Se anexa el apartado de Planeacion e Instrumentacién Didactica, en el que se detallan las
estrategias y las actividades de ensefianza y de aprendizaje (técnicas, actividades no presenciales,
estudio autodirigido, entre otras), asi como recursos y materiales didacticos, laboratorios, uso de
TIC’s, u otros contextos de desempefio.




8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

8. 1. Evidencias de aprendizaje

8.2. Criterios de desempeiio

8.3. Contexto de aplicacién

Identifican los  productos o
resultados de aprendizaje
(productos, reporte de practicas,
examenes, etc.), que involucran
los saberes practicos, teéricos y
formativos en  funcibn  de
contextos sociales, disciplinares y
profesionales. Consideran una
variedad de productos en funcion
de la Unidad de Competencia.

Caracteristicas y condiciones
minimas que deben cumplir las
evidencias de aprendizaje. Se
deben precisar los grados de
calidad para valorar el nivel de
construccion de las evidencias.
Entre los instrumentos que se
pueden construir para explicitar
los criterios de desempefio
estan: las rubricas y el
portafolio.

Refiere lugares o]
circunstancias en los que se
desarrolla la Unidad de
Competencia. Permite
reconocer el grado de
vinculacion de las situaciones
de enseflanza aprendizaje
con situaciones profesionales
0 sociales.

9. CALIFICACION

Todas las evidencias de aprendizaje son los elementos para otorgar la calificacion; por tanto, el
100% de la valoracién numérica, se reparte entre cada una de las evidencias. No otorgar parte de
la calificacion a partir de elementos no considerados en las evidencias.

10. ACREDITACION

Criterios académico administrativos establecidos por la institucion para determinar si los
estudiantes aprueban o no la Unidad de Aprendizaje. Por ejemplo: asistir al 80 % de las sesiones y

obtener 60 de calificacion.

11. BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA

En formato APA, enumerar la bibliografia minima indispensable para abordar los contenidos de
ensefianza aprendizaje. Incluir el No. de clasificacion de la Biblioteca del Congreso, LC por su
siglas en inglés, del catalogo en linea del CUSur.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

En formato APA, enumerar la bibliografia que ayuda a profundizar la comprension de los
contenidos, pero que no es obligatoria. En su caso, incluir el No. de clasificacion de la Biblioteca
del Congreso, LC por su siglas en inglés, del catalogo en linea del CUSur.




