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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:

\ Ciencias Economicas y Administrativas

Academia;

‘ Sistemas Productivos

Nombre de la unidad de aprendizaje:

Produccion y disponibilidad de Alimentos

Clra\;?e?iz'la Horas de teoria: | Horas de practica: | Total de horas: Valor en créditos:
18863 17 51 68 5

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 = modulo

S =seminario

Técnico Medio
Técnico Superior
Universitario
Licenciatura
Especialidad
Maestria
Doctorado

Licenciatura en
Nutricion

Economia

politica y

alimentaria

Area de formacion:

Basico Particular Obligatoria

Perfil docente:

Nutricién y Ciencias de los Alimentos y/o Licenciado en Agronegocios

Elaborado por:

Evaluado y actualizado por:

Mtra. Mercedes Guillermina NUfiez Gutiérrez
Lic. Luis Manuel Chavoya Gonzélez

Mtra. Mercedes Guillermina NUfiez Gutiérrez
Lic. Luis Manuel Chavoya Gonzélez

Fecha de elaboracion:

Fecha de ultima actualizacion aprobada por la Academia

| Junio de 2015

| julio de 2017




2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO

e Gestiona proyectos para el desarrollo de sistemas de produccién y transformacion de alimentos,
fundamentados en el pensamiento critico-reflexivo, con una vision ecolégica y sustentable, en el marco de
la estrategia de seguridad y soberania alimentaria, para garantizar el estado de bienestar y salud, con
respeto a la cosmovision de la poblacién en el contexto econémico y politico nacional e internacional.

e Desarrolla e integra los conocimientos y habilidades de los campos disciplinares relacionados con la
Biotecnologia, durante su proceso formativo y en la practica profesional, actuando con ética y respeto a los
marcos regulatorios.

e Evalla el proceso alimentario-nutricio del individuo, las familias y la sociedad, con una vision integral
a través de la aplicacion del método clinico, epidemiolégico, sociocultural y ecolégico para el analisis
del proceso salud-enfermedad, considerando aspectos biolégicos, socioeconémicos, culturales y
psicolégicos, respecto a la conducta alimentaria.

3. PRESENTACION

La unidad de aprendizaje de Produccién y Disponibilidad de alimentos se imparte en la Lic. En Nutricion. Es
un curso tedrico-practico del area béasico particular obligatorio, se pretende que el alumno adquiera los
conocimientos de la produccion y disponibilidad de alimentos con el concepto de desarrollo sustentable para
la autosuficiencia familiar y seguridad alimentaria a través del aprendizaje de la agricultura orgéanica y
adquiera los conceptos basicos tedricos y practicos de las diferentes cadenas productivas de alimentos.

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

Analiza los sistemas de produccién de alimentos, a través del estudio de la produccién de una poblacion, en el
marco de las buenas préacticas agropecuarias, de la estrategia de seguridad, bioseguridad y soberania
alimentaria con un enfoque ético.

5. SABERES

Practicos e Aplicar la teoria y la metodologia de los distintos sistemas de produccion agropecuaria
de alimentos.

e Aplicar conocimientos sobre nutricion a los procesos de produccion de alimentos.

e Aplicar el control de calidad a través de las Buenas Practicas Agropecuarias a la
produccién de alimentos

e Conocer la teoria y la metodologia de los distintos sistemas de produccidn agropecuaria

Tedricos de alimentos.

e Conocer la teoria y metodologia para aplicar las Buenas Practicas Agropecuarias en los
sistemas de produccion de alimentos, en el marco de la estrategia de seguridad,
bioseguridad y soberania alimentaria.

Conocer la normatividad vigente en el marco de la estrategia de seguridad, bioseguridad y
soberania alimentaria.

e Liderazgo.

Formativos |e Eticay responsabilidad.

e Trabajo en grupos colaborativos multi, inter y transdisciplinarios.
Desarrollo y actitud innovadora y creativa

6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)




UNIDAD |
1. Enfoques para el analisis del sistema alimentario: Seguridad Alimentaria, Soberania Alimentaria y
vulnerabilidad Alimentaria.
1.1. Concepto global de produccién de alimentos.
1.2. Abasto de Alimentos
1.3. Dinamicas que afectan la Disponibilidad de Alimentos (natural y social).

UNIDAD lI
2. Conceptos bdsicos
2.1. Ecologia, ecosistemas y biodiversidad
2.2. Sistemas de produccion (agricola y pecuaria)
2.3. Zonas ecoldgicas para la produccién de Alimentos en México.

UNIDAD Il
3. Produccion agricola (huerto organico)
3.1. suelos (Composicidn y acondicionamiento).
3.2. Reproduccién (métodos, semillas y mejora vegetal).
3.3. Controles (malas hierbas, plagas, pulgones, orugas defoliadoras, mosca de la fruta,
enfermedades fungicas).
3.4. Agricultura tradicional
3.5. Agricultura moderna.
3.5.1. extensiva e intensiva.
3.6. Sistemas alternativos de produccidn de Alimentos
3.6.1. Hidroponia.
3.6.2. Organologia
3.6.3. Aero ponia

3.7. Buenas practicas agricolas.
UNIDAD IV.

4. Sistema de Produccién de alimentos pecuaria
4.1. Obtencidn de carne (bovino, ovino, porcino, aves y conejo).
4.2. Obtencion de leche.
4.3. Obtencion de huevo.
4.4. Obtencién de miel
4.5. Produccion pesquera
4.6. Buenas practicas pecuarias
4.6.1. Trato humanitario (normas)
4.6.2. Transporte
4.6.3. Sacrificio
4.6.4. Conservacion
4.6.5. Zoonosis
4.7 Indicadores y estadisticas basicas de la produccién primaria de alimentos en México y Jalisco

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

Aprendizaje orientado a proyectos: por grupo elabora un producto resultado de la cosecha de hortalizas
organicas, dirigido a una poblacién especifica y atendiendo una necesidad.

Aprendizaje basado en problemas: Investigar poblaciones en las que se ve afectada la disponibilidad de
alimentos y su relacion con el estado nutricio de manera individual y discutirlo en forma grupal




8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

8. 1. Evidencias de aprendizaje

8.2. Criterios de desempefio

8.3. Contexto de aplicacién

Comprende conceptos de
ecologia, sistemas de produccion
de alimentos y la probleméatica
actual del campo.

Cultiva del huerto ecologico u
organico de autoconsumo.

Elabora manual de huerto

organico u ecoldgico.

Realiza visitas de campo para la
identificaciébn de las etapas de
produccion de los diferentes
sistemas de produccion

Entrega por escrito un andlisis
critico de la revision
bibliogréafica

Desarrolla en terreno de cultivo
huerto ecolégico u organico;
desde la selecciéon de cultivo
hasta la cosecha.

Entrega Manual de huerto
organico practico y
personalizado.

Entrega un informe critico

sobre el sistema de produccion
de alimentos visitado.

Biblioteca, salén de clases.

Terreno de cultivo para huerto
ecologico u organico de la
Institucion.

Recopilacion de datos
bibliograficos y campo de
desarrollo de huerto organico
En empresas Agropecuarias
gue se tenga acceso.

9. CALIFICACION

Examen tedérico 20%

Huerto organico de autoconsumo con su respectivo manual 30%
Visitas de campo con su respectivo Informe 30%
Investigaciones y exposiciéon en clase 20%

10. ACREDITACION

Para acreditar en ordinario el alumno debera cubrir el 80% de asistencia a sesiones teorico

practico.

Para Acreditar en extraordinario el alumno debera cubrir el 65% de asistencia a sesiones teérico-

practico.

11. BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Simén-Wright, McCrea Diane. Procesado y produccién de alimentos ecoldgicos. Zaragoza,
Espafia. Editorial Acribia. 2002 (297 p)

2. Enkerlin-Hoefch EC, Cano-Cano G, Garza-Cuevas RA, Vogel-Martinez E. Ciencia Ambiental
y Desarrollo Sostenible. México (DF): Internacional Thompson editores; 1997.

3. Toledo VM, Carabias J, Toledo C. R. Ecologia y autosuficiencia alimentaria. Hacia una opcién
basada en la diversidad bioldgica, ecoldgica y cultural de México. 42 ed. México (DF): Siglo

XX| Editores, 1993.

4. Bernardo- Hernandez M. J. Agricultura Organica, Teoria y practica. Guadalajara, México:
Fundacion Produce Jalisco, A. C. y Centro de Investigacion y Formacién Social-ITESO, 2002.

5. http://www.elcotidianoenlinea.com.mx/pdf/12712.pdf

http://www.fao.org/docs/eims/upload/230027/30476 es RUTAtaller.pdf



http://www.elcotidianoenlinea.com.mx/pdf/12712.pdf
http://www.fao.org/docs/eims/upload/230027/30476_es_RUTAtaller.pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

Secretaria del medio ambiente para el desarrollo sustentable

Secretaria del medio ambiente y recursos naturales

Instituto Nacional de Estadisticas, Geografia e informatica.

Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion.




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

de la Unidad de | establecidas en |establecidas en el
Aprendizaje dictamen

dictamen

Clr;“;fe?iz_la Horas de teoria: | Horas de practica: | Total de horas: Valor en créditos:
Clave en SIIAU | Horas Horas Horas Establecidos en

establecidas en el | 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 = méddulo

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:

docente.

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

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 situacion 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
Practicos 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 profesién, 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 practicos?

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 gque se relacionan con los saberes practicos y teoricos?

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 desempefio.

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

Especifican las actividades globales de ensefianza aprendizaje, que realizan profesores y
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 deberd incluir la leyenda:

Se anexa el apartado de Planeaciéon e Instrumentacion 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 desempenio.

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

8. 1. Evidencias de aprendizaje | 8.2. Criterios de desempefio 8.3. Contexto de aplicacién

Identifican los  productos o | Caracteristicas y condiciones | Refiere lugares o]
resultados de aprendizaje | minimas que deben cumplir las | circunstancias en los que se
(productos, reporte de practicas, | evidencias de aprendizaje. Se |desarrolla la Unidad de
examenes, etc.), que involucran |deben precisar los grados de | Competencia. Permite
los saberes practicos, tedricos y | calidad para valorar el nivel de [reconocer el grado de
formativos en  funcibn  de | construccion de las evidencias. | vinculacion de las situaciones
contextos sociales, disciplinares y | Entre los instrumentos que se |de ensefianza aprendizaje
profesionales. Consideran una | pueden construir para explicitar | con situaciones profesionales
variedad de productos en funcion |los criterios de desempefio | o sociales.

de la Unidad de Competencia. estan: las rdbricas y el
portafolio.

9. CALIFICACION

Todas las evidencias de aprendizaje son los elementos para otorgar la calificacién; por tanto, el
100% de la valoracién numérica, se reparte entre cada una de las evidencias. No otorgar parte de
la calificacién 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 minima aprobatoria.

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 comprensién de los contenidos,
pero que no es obligatoria. En su caso, incluir el No. de clasificacién de la Biblioteca del Congreso, LC
por su siglas en inglés, del catalogo en linea del CUSur.




