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2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO

LICENCIATURA EN NUTRICION

Profesionales

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 formulacion 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;

Socioculturales

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

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 vision 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

La poblacién requiere cada vez mas contar con productos alimenticios seguros, nutritivos,
apetecibles y de facil consumo, por lo que el futuro nutriblogo aprendera a integrar los
conocimientos adquiridos previamente e integrarlos en escenarios reales que le permitan
desarrollar su capacidad creativa y tomar decisiones basadas en un andlisis completo de las
demandas de la poblacién.

Esta Unidad de aprendizaje forma parte del octavo ciclo de la Licenciatura en Nutricién pertenece a
las disciplinas de formacion especializante, tiene relacion horizontal con Bioquimica de alimentos,
Microbiologia de alimentos, Bromatologia, Produccién y disponibilidad de alimentos, Tecnologia
Alimentaria apropiada a poblaciones, Mercadotecnia, Toxicologia, Seminario e investigacion en
ciencias de los alimentos.

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

articipa 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 ramos alimenticio
para contribuir a la mejora de calidad de los alimentos.

5. SABERES
&#9679; Aplica técnicas y criterios para evaluar la calidad bromatoldgica,
o microbiolégica y sensorial de los alimentos.
Préacticos &#9679; Participa en la ejecucion de proyectos de investigacion para el

estudio de componentes alimentarios, alimentos naturales o procesados y su
efecto en la salud.




&#9679; Conoce y entiende los sistemas de produccién, almacenaje y
distribucion de los alimentos.
&#9679; Investiga y analiza la normatividad nacional e internacional vigente
sobre calidad alimentaria, asi como las politicas de calidad que maneja la industria
alimentaria.
&#9679; Conoce la composicién quimica de los alimentos y entender la
Tedricos relacién con sus propiedades sensoriales, nutritivas y tecnoldgicas.
&#9679; Conoce los diferentes procesos tecnolégicos que se apliquen a la
produccion de alimentos.
&#9679; Conoce los sistemas de calidad actuales en la Industria alimentaria
gue son base en el sistema de produccién de alimentos saludables e inocuos.
&#9679; Investiga y analiza articulos de investigacion actual en el area de
ciencias de los alimentos
&#9679; Actla con sentido de ética y responsabilidad social
&#9679; Desarrolla valores como responsabilidad, respeto, tolerancia,
actitud de servicio, comunicacion.
: &#9679; Liderazgo
Formativos &#9679; Desarrolla una actitud emprendedora
&#9679; Promueve el ejercicio profesional, vinculado a equipo
multidisciplinario
&#9679; Desarrolla un pensamiento critico y analitico

6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)

Realizacidn de Curso de Induccién, como preparacion previa del alumno que asistird a un sitio de practica de
forma continua durante todo el ciclo escolar.

— Presentacion de sitios de practica, se dan a conocer sitios, ubicacion, actividades, requisitos, horarios.
—Control de Calidad en la Industria de alimentos, ponencia que tiene como fin concientizar al alumno sobre
la importancia de conocer y guiarse bajo reglamentos, procedimientos, organizacién y ética dentro de una
empresa que presta servicios externos.

—Seguridad en el Laboratorio, ponencia que tiene como fin sensibilizar al alumno sobre la importancia de
conocer el manejo adecuado de sustancias peligrosas dentro de su sitio de practica; asi como la relevancia
de usar el equipo de proteccion personal adecuado y pertinente al proceso que se lleve a cabo.

—Conceptos basicos de Bromatologia y Practica de titulacion, como refuerzo del conocimiento previamente
adquirido en el andlisis de alimentos que requeriran durante el desarrollo de sus practicas.

—Introduccidn de Microbiologia Sanitaria y Practica de Tincidn y Grupos Indicadores, como refuerzo del
conocimiento previamente adquirido en el analisis microbiolégico de alimentos que requeriran durante el
desarrollo de sus practicas.

—Asignacion de sitios de practica, los cuales el profesor asigna con base en el interés y habilidades mostradas
por el alumno.

Revision bibliografica de articulos de investigacion para critica y analisis, el profesor proporciona diversos
articulos de investigacion e involucra a los alumnos a su revision previa y en sesiones sabatinas propicia el
analisis y reflexion de la informacion.

Revisidn, analisis y discusion de articulos del area de bioquimica de alimentos, microbiologia de alimentos,
analisis de alimentos, biotecnologia, toxicologia, tecnologia de alimentos como panoramica del estado
actual de conocimiento en el area de ciencias de los alimentos.

Presentacion de actividades de los sitios de Practica:

Verde Valle, Dulces Chompys, Kurago biotek, CIATEJ (Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y
Disefio del Estado de Jalisco, A. C.), CIAJ (Cdmara de la Industria Alimentaria Jaliciense), Laboratorios BECAR,
Laboratorio de Microbiologia Sanitaria CUCEI, Laboratorio de Inmunologia CUCS, Laboratorio de Ingenieriay
Biotecnologia de Alimentos CUCEI: Su ubicacién, organigrama, visidon y misidn, actividades de cada area de
la empresa, laboratorio 9 instituto, asi como las actividades asignadas acordes a los requerimientos de
formaciéon de los practicantes.

Realizacién de Practicas profesionales en empresas de la Industria Alimentaria, que le permiten al
estudiante desenvolverse en un ambiente real de trabajo, en el cual desarrolla y refuerza habilidades y




valores. El profesor funge como gestionador de sitios de practica a través de convenios con empresas,
institutos o laboratorios; asigna al alumno de acuerdo a su afinidad e interés con el sitio; supervisa durante
toda su estancia a través de bitacoras semanales, correos, redes sociales y visitas presenciales.

Verde Valle, en el area de Control de la Calidad como herramienta aplicada en la produccion de cereales y
leguminosa, entre otros.

Dulces Chompys, en el drea de Control de la Calidad como herramienta aplicada en la produccién de
caramelo suave y macizo, asi como en el area de Desarrollo de Nuevos Productos para la investigacidon y
aplicacion de nuevas formulaciones de dulces.

Kurago biotek, en el area de Desarrollo de Nuevos Productos para la investigacion y aplicacién de nuevas
formulaciones de productos a base de pre y probidticos.

CIATEJ (Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del Estado de Jalisco, A. C.), en el area de
Biologia Molecular como herramienta util en la identificacidn y caracterizacién de contaminantes bioldgicos
en alimentos para humanos y animales. Asi como en el drea de Analisis de Alimentos que brinda servicio a
empresas del ramo alimenticio como son el andlisis bromatoldgico y realizacién de tablas nutrimentales.
CIAJ (Cadmara de la Industria Alimentaria Jaliciense), en el drea de Analisis de Alimentos que brinda servicio a
empresas del ramo alimenticio como son el analisis bromatoldgico y realizacién de tablas nutrimentales.
Laboratorios BECAR, en el area de Andlisis fisicoquimico e instrumental de Alimentos que brinda servicio a
empresas del ramo alimenticio como son el andlisis bromatoldgico y realizacidn de tablas nutrimentales. En
el area de microbiologia en la que se evalua la calidad microbioldgica de las muestras alimenticias.
Laboratorio de Microbiologia Sanitaria CUCEI, que brinda servicio a empresas del ramo alimenticio con el fin
de evaluar la calidad microbioldgica de las muestras alimenticias, asi como aguas.

Laboratorio de Inmunologia CUCS, en el area de investigacidn relacionada con dietas y su respuesta
inmunoldgica a nivel intestinal, asi como participacién en seminarios de investigacién y apoyo en la
docencia a través del desarrollo de sesiones practicas de bioquimica.

Laboratorio de Ingenieria y Biotecnologia de Alimentos CUCEI, en el area de Docencia para la organizacion y
apoyo en el desarrollo de sesiones practicas relacionadas con elaboracion de productos alimenticios; asi
como apoyo a trabajos de tesis.

Realizacién de Talleres en sesiones sabatinas, que involucran al practicante en actividades de gestion
necesarias para lograr la organizacion e imparticién de un taller en el cual comparte y ensefia a sus
compaiieros parte de las actividades realizadas en su sitio de practica. El profesor funge como facilitador de
insumos, guia y retroalimenta antes y durante el desarrollo del mismo.

Talleres relacionados con las siguientes areas:

Control de calidad de productos alimenticios, microbiologia, bromatologia y Tecnologia de alimentos.
Presentacion de casos en sesiones sabatinas, que impulsan al estudiante a agudizar su capacidad de
observacidn, analisis y reflexién de problematicas que se suelen presentar en su sitio practicas y lo motivan
a proponer posibles soluciones. El profesor involucra a los alumnos al andlisis y reflexién del problema para
en grupo encontrar soluciones congruentes.

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

1. Realizacidn de practicas en empresas y centros de investigacion en el drea de Ciencias de los
Alimentos.

2. Mesas redondas de andlisis de articulos y problematicas en el area de ciencias de los alimentos
3. Busqueda de informacion bibliografica en relacién a los conocimientos actuales en el area de
ciencias de los alimentos.

4. Retroalimentacion semanal en el desempefio de la préctica por parte del profesor.

5. Presentacion oral por parte del alumno de su sitio de practica.

6. Realizacion de talleres y presentacion de casos

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

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

1. Andlisis de articulos cientificos | 1. La evaluacién practica se El alumno adquirira sus
del area de Ciencias de los realizard en el rea de interés | saberes practicos en areas




Alimentos (presentacion por
escrito).

2. Conocer y analizar la
Normatividad Vigente en el area
de Ciencias de los Alimentos
(presentacioén oral y por escrito).
3. Elaborar proyecto final de
acuerdo a su area de practica
(presentacion oral y por escrito).
4. Examen tedrico — practico.

del alumno por su encargado
directo.

2. La revision de articulos se
realizara con su docente a
cargo y de acuerdo a las
necesidades del estudiante.
3. El alumno le dara
continuidad a su proyecto de
investigacion

4. El alumno realizara un plan
de trabajo en su practica del
cual estara entregando cada
quince dias un reporte de
avances de trabajo

5. La asistencia y puntualidad
se evaluara tanto en la
practica, como en la asesoria
con el docente

externas de acuerdo a su
interés, ya sea en Centros de
Investigacion en Alimentos,
Laboratorios de Analisis de
Alimentos o en la industria
alimentaria

Revisiéon y andlisis de articulos
cientificos del area de Ciencias
de los Alimentos.

Participacion en mesas
redondas de andlisis en
sesiones sabatinas
presenciales y resimenes de
articulos de no més de dos
cuartillas, espacio y medio y
letra arial 10.

Desarrollo de habilidades de
sintesis y comunicacién

Investigacion de areas y
actividades que se llevan a cabo
en el sitio de practica.

Presentacién oral en formato
power point de su sitio de
practica, con duracién de no
mas de 20 minutos, que logre
entender su organigrama,
vision y mision, actividades de
cada area de la empresa,
laboratorio o instituto, asi como
las actividades asignadas al
estudiante.

Desarrollo de habilidades de
sintesis, redaccién y
presentacion de proyectos.

Realizacion de préacticas

profesionales en el sitio asignado.

Evaluacion de asistencia,
puntualidad, actitud de servicio
e iniciativa hacia el trabajo,
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 sus
actividades asignadas. Tales
puntos seran evaluados por el
encargado directo, cada quince
dias, asi como por el profesor
a través de bitacoras y una
visita presencial. Entrega
semanal de bitacora de
actividades.

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
bibliogréfica, actitud de
trabajo en equipo.

Examen tedrico: presentacion del
examen CENEVAL (Centro
Nacional de Evaluacion para la
Educacion Superior. A. C.)

Registro para aplicacion del
examen ceneval via internet
mediante link proporcionado
por la Coordinacién de

Interpreta e infiere los
factores bioquimicos que
podrian ser la causa de los
trastornos metabdlicos de los




Nutricién. Imprimir su orden de
pago generada y realizar el
pago. Hacer entrega en la
Coordinacion de copia de
comprobante de pago, copia de
su IFE y su pase de entrada al
examen. Presentarse en el
lugar y fecha sefialada por la
Coordinacion junto con su
comprobante de pago a realizar
el examen CENEVAL.

El puntaje obtenido se
ponderara a 15 puntos de la
calificacion final del curso.

pacientes.

Examen practico: presentacion de
taller.

Examen practico: Imparticion
de un taller sobre actividades
basicas aprendidas en su sitio
de practicas. Tiempo maximo
de duracioén: hora y media,
puntualidad, gestién del
material requerido,
participacion durante el
desarrollo del mismo, cierre.

Desarrollo de habilidades de
sintesis, comunicacién y
trabajo colaborativo.

Planteamiento de casos reales.

Presentacion interactiva con el
grupo de al menos un caso que
permita analizar algan
problema presentado en el sitio
de practica: abordaje de la
problematica apoyandose en
esquemas, texto, imagenes en
cartel, pizarrén, etc y
explicaciones ante grupo;
utilizacién de articulos,
resefias, casos similares, etc
gue apoyen en el estudio,
discusién y conclusion del
caso.

Desarrollo de habilidades de
sintesis, redaccion y
presentacion de proyectos.

Elaboracion de video.

Elaboracion de video creativo
sobre sus actividades
generales en el sitio de practica
y que ademas aborde su
experiencia personal y sirva
para motivar a los siguientes
practicantes a desenvolverse
de manera satisfactoria en la
empresa, laboratorio o centro
de investigacion asignado.
Duracién méaxima de 3 minutos.
Formato libre.

Desarrollo de habilidades de
sintesis, comunicacién y
trabajo colaborativo.

9. CALIFICACION

Examen tedrico (CENEVAL)...15%

Examen practico (taller)......... 15%
Practicas profesionales............ 55%
Revision de articulos......2%




Reporte final (entrega de bitacoras, documento escrito del taller o caso)......4%
Presentacion de sitio de practica...3%

Presentacion de caso problema......3%

Video del sitio de practica......... 3%

10. ACREDITACION

El resultado de las evaluaciones serd expresado en escala de 0 a 100, en numeros enteros, considerando
como minima aprobatoria la calificacion de 60.

Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado de la evaluaciéon en el periodo ordinario, deberd
estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente, y tener un minimo de asistencia del 80% a
clases y actividades.

El maximo de faltas de asistencia que se pueden justificar a un alumno (por enfermedad; por el
cumplimiento de una comisidon conferida por autoridad universitaria o por causa de fuerza mayor
justificada) no excederd del 20% del total de horas establecidas en el programa.

Para que el alumno tenga derecho al registro de la calificacion 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 minimo de asistencia del 65% a clases y actividades.
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