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1. IDENTIFICACION DEL CURSO
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Departamento:

‘ DEPTO. DE BIOLOGIA MOLECULAR Y GENOMICA

Academia;

CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS

Nombre de la unidad de aprendizaje:

PRACTICA PROFESIONAL EN CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS

Clri\;?e?igla Horas de teoria: | Horas de practica: | Total de horas: Valor en créditos:
18864 17 153 170 12
Tipo de curso: Nivel en que se Programa educativo Prerrequisitos:
ubica:
P = pri¢Yactica Licenciatura (LNTO) LICENCIATURA EN |NINGUNO

NUTRICION / 70.

Area de formacion:

AREA ESPECIALIZANTE SELECTIVA

Perfil docente:

El profesor de la Unidad de aprendizaje de Practica Profesional en Ciencias de los Alimentos, debe
ser un profesional de Ciencias Quimicas y/o de la Licenciatura en Nutricién con experiencia en el
area de competencia, de preferencia con posgrados en Ciencias o en Tecnologia de alimentos.
entre otros. Que cuente con perfil (o aspire a tenerlo) de los programas de mejoramiento al
profesorado (PRODEP) y/o Sistema Nacional de Investigadores (SNI). El profesor debera tener
dominio en el proceso ensefianza-aprendizaje del area de estudio y debera mantener una actitud
positiva y asertiva para participar en actividades de educacion en la disciplina. Debera también
contar con dominio del idioma inglés y de TIC's. Asi como tener bases de pensamiento critico,
cultura de la paz y sustentabilidad.

Elaborado por: Evaluado y actualizado por:
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2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO

LICENCIATURA EN NUTRICION

Profesionales

Evalla el proceso alimentario-nutricio del individuo, las familias y la sociedad, con una visién
integral a través de la aplicacion del método clinico, epidemioldgico, sociocultural y ecologico para
el andlisis del proceso salud-enfermedad, considerando aspectos biolégicos, socioeconémicos,
culturales y psicolégicos, respecto a la conducta alimentaria;

Gestiona proyectos de investigacion y participa en equipos multi, inter y transdisciplinarios para
realizar acciones integrales que aborden la problematica del proceso alimentario-nutricio en la
salud-enfermedad del individuo, la familia y la sociedad, asi como generar y difundir el
conocimiento cientifico pertinente que permita contribuir a la toma de decisiones, la formulacién de
programas y/o politicas en el contexto de la realidad local, nacional e internacional;

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;

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

Analiza los segmentos laborales actuales y emergentes, para generar propuestas innovadoras de
empleo y autoempleo, a través de la gestion de proyectos, construccion de redes sociales,
considerando su proyecto de vida, la dindmica del mercado laboral y las necesidades sociales;

Integra los conocimientos adquiridos para la administracién de servicios de alimentos en
instituciones publicas y privadas, considerando las caracteristicas de los comensales, los recursos
materiales, financieros y humanos y aplicando los estdndares de calidad nacionales, asi como la
normatividad vigente;

Aplica metodologias pedagdgico-didacticas en procesos formativos y/o de capacitacion de
recursos humanos en alimentacion y nutricién, asi como en la educacion de individuos, familias y
sociedad, actuando con ética y respeto a la identidad cultural, en escenarios formales y no
formales.

Socioculturales

Se compromete con el ejercicio de su profesion, considerando aspectos éticos-normativos
aplicables en la atencion de la salud, respetando la diversidad de los individuos, con apego a los
derechos humanos, respondiendo con calidad a las demandas laborales, profesionales y sociales;

Integra los conocimientos adquiridos aplicables en los diferentes escenarios de su actividad
profesional, en situaciones de salud-enfermedad y considerando aspectos biolégicos, histéricos,
sociales, culturales y psicolégicos propios del individuo o de las poblaciones;

Desarrolla la capacidad de participar, dirigir e integrarse a grupos colaborativos multi, inter y
transdisciplinarios, con una actitud de liderazgo democratico.

Técnico-Instrumentales

Comprende vy utiliza tecnologias de la informacién y comunicacién (oral y escrita) apropiadas en
todas las areas de su desempefio, con ética, responsabilidad y visién humanistica, en el contexto
profesional y social;

Aplica habilidades de lecto-comprension en inglés para su formacién y actualizacién continua, asi
como de redaccién y comunicacién basica en ese idioma.

3. PRESENTACION



Esta unidad de aprendizaje forma parte del séptimo semestre de la Licenciatura en Nutricion,
pertenece a las disciplinas de formacion especializante, tiene relacién horizontal con Bioguimica de
Alimentos, Bromatologia, Produccion y Disponibilidad de Alimentos, Tecnologia Alimentaria
apropiada a Poblaciones y Seminario e Investigacion en Ciencias de los Alimentos. Dicha unidad
es meramente practica y tiene como objetivo principal involucrar al alumno en el area de ciencia de
alimentos empapar al alumno de las técnicas béasicas y de mayor uso en la industria alimentaria
para que sea capaz de conocer a mayor profundidad las tareas y actividades diarias de dichas
industrias, involucrarse y desempefar con mayor seguridad en el sitio donde realizara sus
préacticas profesionales en octavo semestre. En esta unidad de aprendizaje el alumno desarrollara
valores enfocados a la sustentabilidad y cultura de la paz mediante actividades programadas en el
aula. Asi como habilidades en tecnologias de la informacién y un segundo idioma.

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

Participa de manera asertiva y profesional en la investigacion, analisis y control de calidad de los
alimentos al integrarse a grupos multidisciplinarios de trabajo en centros de investigacion o
empresas del ramo alimenticio para contribuir a la mejora de calidad de los alimentos
desde un punto de vista nutricional, puede interpretar literatura del area de conocimiento
tanto en inglés como en espafiol.

5. SABERES

Manipula el equipo, material y reactivos basicos e indispensables de la industria
alimentaria.

Aplica técnicas y criterios para evaluar la calidad bromatoldgica y microbiol6gica de
los alimentos.

Ejerce el pensamiento critico durante la resolucién de un aprendizaje basado en
problemas (ABP).

Practicos

Aprende los nombres de equipos y materiales de laboratorio basico utilizados en el
desarrollo de técnicas de alimentos.

Identifica la composicién quimica de los alimentos y la relacion con sus
propiedades sensoriales, nutricionales y tecnoldgicas.

Aplica los sistemas de calidad actuales en la industria alimentaria que son la base
en el sistema de produccién de alimentos saludables e inocuos.

Analiza articulos de investigacion actuales en el area de ciencias de los alimentos.

Tebricos

Actla con sentido de ética y responsabilidad social.

Desarrolla una actitud emprendedora.

Promueve el ejercicio profesional, vinculado a equipo multidisciplinario.
Desarrolla un pensamiento critico y analitico (ejercicios de resolucion de ABP).
Fomenta el cumplimiento de compromisos.

Muestra respeto a sus comparieros y profesores (capsulas de cultura de la paz).
Participa en el trabajo en equipo y en el aprendizaje cooperativo.

Promueve el uso de un segundo idioma.

Actlda de manera responsable con el medio ambiente (capsulas de
sustentabilidad).

Formativos

6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)

1. Seguridad en el laboratorio y buenas practicas de manufactura
1.1 Principios generales de seguridad en los laboratorios
1.1.1 Manual de seguridad en el laboratorio
1.2 Buenas précticas de manufactura
1.2.1 Revision de la NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios.
2. Materiales e instrumentos utilizados en el andlisis de alimentos
2.1 Material de soporte




2.2 Material volumétrico
2.3 Instrumentos de uso especifico
3. Preparacion de soluciones quimicas
3.1 Soluciones porcentuales
3.2 Soluciones molares, molares y normales
3.3 Valoracion de soluciones normales
4. Analisis Bromatoldgico (Técnicas de medicion gravimétricas y volumétricas)
4.1 Determinacion de humedad (Desecacion en estufa de aire)
4.2 Determinacion de cenizas (Calcinacion via seca)
4.3 Determinacion de grasas (Extraccion continua y semicontinua)
4.4 Determinacion de proteinas (Método micro Kjeldahl)
4.5 Determinacion de azlcares reductores (Lane Eynon)
5. Calidad de la leche
5.1 Caracteristicas generales de la leche
5.2 Pruebas de laboratorio y NOM-155-SCSI-2012, leche, denominaciones, especificaciones
fisicoquimicas, informacién comercial y métodos de prueba
6. Andlisis instrumental
6.1 Curvas de calibracion
6.2 Espectrofotometria; Determinacion de nitritos
7. Andlisis Microbioldgico
7.1 Introduccion a la microbiologia alimentaria
7.1.1 Recuento de mohos y levaduras en alimentos
8. Aditivos alimentarios y riesgos a la salud
9. Aplicacién de la NOM-051-SCFI-SSA1-2010,especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas, preenvasados-informacion comercial y sanitaria.
10. Biologia Molecular
10.1 Extraccion de &cidos nucleicos
10.2 Reaccion en cadena de la polimerasa
10.3 PCR en tiempo real
10.4 Electroforesis
11. Sustentabilidad y actividad de la huella ecol6gica
12. Capsulas de cultura de la Paz

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

1. Realiza practicas en laboratorios y empresas del ramo alimenticio (pensamiento critico).

2. Realizar practicas en el laboratorio de ciencias de los alimentos (uso de Classroom para envio
de actividades).

3. Reflexionar sobre las actividades inherentes a su practica profesional y elaborar reportes de
actividades en tanto en practica en empresa como en el laboratorio (pensamiento critico).

4. Analizar articulos cientificos en el &rea de ciencias de los alimentos (uso del idioma inglés).

5. Reflexionar sobre la informacién bibliogréafica que tiene relacién con los conocimientos actuales
en el area de ciencias de los alimentos (uso del idioma inglés).

6. Retroalimentar las actividades realizadas de manera semanal con apoyo del profesor.

7. Elaborar un reporte técnico final de su estancia en laboratorios y empresas del ramo alimenticio.
8. Elaborar material de divulgacion aplicado al sitio de prestacion de préacticas por medio de una
infografia (uso de TICs).

9. Reflexionar sobre la sustentabilidad, el impacto ecoldgico de sus actividades diarias y la cultura
de la paz (uso de diversas TICs).

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

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

Asistencia, participacion, Evaluacion de asistencia, Desarrolla habilidades para
desarrollo de actividades y tareas | puntualidad, actitud de servicio |resolver problemas que se
de las practicas de laboratorio. e iniciativa hacia el trabajo, presenten en su area de




presentacion personal (pelo
recogido, bata, zapato cerrado,
lentes, guantes en caso
necesario), limpieza de su area
y material de trabajo, destreza
durante el desarrollo de las
actividades asignadas,
habilidad para resolver
problemas que se presenten en
su area de trabajo, capacidad
para trabajar bajo presion,
interés por aplicar o
implementar nuevos
procedimientos o técnicas,
disposicion en la realizacion de
investigacion bibliografica,
actitud de trabajo en equipo.
Serd evaluada la participacion
activa durante el desarrollo de
las practicas en el laboratorio.
Tales puntos seran evaluados
por el profesor.

trabajo, capacidad para
trabajar bajo presion, interés
por aplicar o implementar
nuevos procedimientos o
técnicas, disposicion en la
realizacion de investigacion
bibliografica, actitud de
trabajo en equipo (uso de la
plataforma classroom, meet,
zoom y el whatsapp).

Revisiéon y andlisis de articulos
cientificos.

Para la revision y analisis de
los articulos se realizaran como
evidencias cuadros sinépticos y
resumenes de los mismos.

Desarrolla habilidades para
resolver problemas que se
presenten en su area de
trabajo, capacidad para
trabajar bajo presion, interés
por aplicar o implementar
nuevos procedimientos o
técnicas, disposicion en la
realizacion de investigacion
bibliografica, actitud de
trabajo en equipo (uso del
idioma inglés y Classroom).

Elaboracion de un diario de
campo y bitacora.

Se entregara un reporte
semanal en que explique
numerativamente las
actividades realizadas en la
empresa de la industria
alimentaria donde presta sus
practicas profesionales, con tal
detalle que sea capaz de
replicar la actividad y justificar
el tiempo invertido en cada una
de estas actividades. El
profesor revisara y dara
retroalimentacién semanal a
dicho reporte.

Desarrolla habilidades de
escritura, disefio e
interpretacion de reportes
técnicos, capacidad de
documentacién de
actividades précticas para su
réplica (uso de habilidades de
redaccion, pensamiento
critico y plataforma
classroom).

Elaboracion y presentacion del
Reporte Técnico Final.

Se entregara un reporte final en
gue seleccione las actividades
realizadas en la empresa de la
industria alimentaria donde
presta sus practicas
profesionales, ademas
realizara una reflexion de los
conocimientos significativos

Desarrolla habilidades de
escritura, disefio e
interpretacion de reportes
técnicos, capacidad de
documentacion de
actividades précticas para su
réplica (uso de Classroom y
Zoom).




obtenidos en el periodo de
practicas.

El profesor revisara dicho
reporte.

Desempefio en la industria
alimentaria

El tutor/asesor asignado
contesta una evaluacion del
alumno al final del periodo de
practica en donde se valoran
los criterios de integracién,
asertividad, creatividad e
iniciativa, actitud de trabajo,
socializacion, ética
profesional,disponibilidad,
formacion personal,
conocimientos generales y
desempefio general.

formacion personal,
conocimientos generales y
desempefio general.
Desarrolla la capacidad de
involucrarse en un ambiente
profesional, alcanzando el
estandar esperado, mediante
la socializacién, la aplicacion
de conocimientos tedrico-
practicos, demostrando ética
laboral (cultura de la paz).

Elaboracion de material de
divulgacion

Entrega de material de
divulgacién con lenguaje
adecuado para la poblacion
que va dirigida, con un disefio
atractivo, informacion
adecuada y actual.

Desarrolla la habilidad de
comunicar conocimientos
técnicos en lenguaje dirigido
a un estrato de la poblacion
para ponerlo al alcance.
Fomentando su
responsabilidad profesional
de educacién a la poblacion
mediante el uso de material
visual elaborado en
programas informaticos (uso
de TICs).

9. CALIFICACION

ASIStENCIA.....cccvvniiiiieieiiieeeenen,

Material de divulgacion.............

TareasS......coovvevveiiieiiieeieeieann,
Informes semanales ..
Reporte final..........cccccvvveeennnnn,

Evaluacion sitio practicas..........

10. ACREDITACION

El resultado de las evaluaciones seri¢ Y2 expresado en escala de 0 a 100, en ni¢%¥2meros enteros,
considerando como mi¢,%nima aprobatoria la calificacii¢,¥2n de 60.

Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado de la evaluacii¢%n en el periodo
ordinario, deberi¢Y2 estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente, y tener un
mi¢,%2nimo de asistencia del 80% a clases y actividades.

El mi¢¥2ximo de faltas de asistencia que se pueden justificar a un alumno (por enfermedad; por el
cumplimiento de una comisii¢,%n conferida por autoridad universitaria o por causa de fuerza mayor
justificada) no excederi¢ 2 del 20% del total de horas establecidas en el programa.

Para que el alumno tenga derecho al registro de la calificacii¢¥2n en el periodo extraordinario, debe
estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente; haber pagado el arancel y presentar
el comprobante correspondiente y tener un miz%nimo de asistencia del 65% a clases vy
actividades.
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