Licenciatura Ciencia de los Alimentos
PROGRAMA DE ESTUDIO POR COMPETENCIAS

1. IDENTIFICACION DEL CURSO

Centro Universitario: CUCBA

Departamento: Salud Publica

Academia: Alimentacion y Ciencia de los Alimentos
Competencia profesional Identifica y resuelve problemas de calidad e

inocuidad en la cadena agroalimentaria, con
base en la normatividad especializada, asi
como con la evaluacion fisico-quimica,
microbioldgica o toxicoldgica de los alimentos,
para garantizar la calidad y la inocuidad de los
productos alimentarios.

Nombre de la unidad de competencia:
Estancia en la Industria Alimentaria |

Clave de la Horas de Horas de Total de Valor en

materia: Teoria: practica: Horas: créditos:

B0O0O78 0 28 28 2

Tipo de curso: Nivel en que se Carrera: Prerrequisitos:
ubica:

Taller Licenciatura Licenciatura en Ciencia  Ninguno

de los Alimentos

Area de formacion Basica Particular Obligatoria
Fecha de elaboracion: Fechas de actualizacion:
Mayo 2010 Julio 2015
Julio 2017
Elaborado por: Actualizado por:

Dra. Araceli Hernandez Tinoco Dr. Marco Antonio Martinez Colin



2. PRESENTACION

El objetivo de esta unidad de competencia es que los estudiantes realicen una estancia
en laboratorios o departamentos de regulacién de alimentos o control de calidad, para
conocer los procedimientos relacionados con la gestion de la calidad o la inocuidad de
alimentos.

Las actividades pueden ser solo de observacién, sin embargo en medida de lo posible,
los alumnos se podrian incorporar en las actividades que los receptores consideren
pertinente.

Se plantea que la presencia de los estudiantes en el laboratorio o en la oficina de
regulacion de alimentos o control de calidad, se realice en el horario laboral y en las
areas que los receptores sefialen.

Este curso tiene correspondencia con las competencias y habilidades adquiridas
durante los cursos del primer afio de la Licenciatura en Ciencia de los Alimentos.

ler. Semestre

DIAGNOSTICO DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
EVALUACION MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS |
EVALUACION DE LA COMPOSICION DEL ALIMENTO |
EVALUACION TOXICOLOGICA DEL ALIMENTO |
REGULACION EN MATERIA DE ALIMENTOS |

2do. Semestre

GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD

EVALUACION MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS I
EVALUACION DE LA COMPOSICION DEL ALIMENTO I
EVALUACION TOXICOLOGICA DEL ALIMENTO I
REGULACION EN MATERIA DE ALIMENTOS I
SEMINARIO |

En esta unidad de competencia también se da seguimiento a la elaboracién del
proyecto anual primer afo “Interpretacion de Pardmetros Fisicoquimicos,
Microbiologicos y Toxicologicos de con base en la Normatividad” y la
presentacién de Seminario 1.



3. COMPETENCIA PROFESIONAL

UNIDAD DE COMPETENCIA: Identifica y resuelve problemas de calidad e inocuidad en la cadena agroalimentaria, con base en la
normatividad especializada, asi como con la evaluacion fisico-quimica, microbiolégica o toxicolégica de los alimentos, para garantizar la
calidad y la inocuidad de los productos alimentarios.

4 5 6 7 8 9 10

Sub Producto Evidencia Criterio de Saberes Saberes Saberes Tipo de

competencias de aprendizaje evaluacion Tedricos Précticos Formativos actividad

(desempefio)

4. a. Analiza la Exposicion ante el grupo 1.Comunicacion e Composicion del v"Recopilacion y > Planteamiento  Aprendizaje
relacion salud —  de posible solucion al verbal (30 alimento y sistematizacion de de preguntas  basado en
inocuidad problema, con duracion puntos). nutricion. informacion. para hacer problemas.
alimentaria. del0 minutos. ,Qué eslo  2.comunicacion « Peliculas v Trabajo colaborativo investigacion.

gue sé? ¢, Qué es lo que
no sé? ¢Qué es lo que
necesito saber?
Conclusion.

no verbal (15
puntos).

3.Calidad /
cantidad de
informacién (20
puntos)

4.0Organizacion
de la
informacion (25
puntos)

5.Uso de material
de apoyo (10
puntos).

Excelente (100%)

Satisfactorio
(80%)

Insatisfactorio
(60%)

biodegradables

e Post cosechay
vida de anaquel.

e Teniasis y
cisticercosis

e HACCP.

para analizar
informacion y llegar
a conclusion.

v/ Administracién de
tiempo para
asegurar que se
cubran las
actividades en los
lapsos indicados.

v’ Modulacién de tono
de voz.

v'Uso de lenguaje
adecuado para que
se comprenda el
tema.

v Movimiento corporal
y postura.

v'Uso de material
didactico.

» Preparacion
de exposicion.

» Actitud
positiva y
participativa
hacia el
trabajo del
equipo.

» Comprension
del tema.




4 5 6 7 8 9 10

Sub Producto Evidencia Criterio de Saberes Saberes Saberes Tipo de

competencias de aprendizaje evaluacion Tedricos Practicos Formativos actividad

(desempefio)

4. b. Explica Exposicion ante el grupo 1.Comunicacion e Alimento funcional. v Recopilaciony > Planteamiento  Aprendizaje
parametros de posible solucion al verbal (30 , sistematizacion de de preguntas  basado en
fisicoquimicos de  problema, con duracién puntos). * Propiedades informacion. para hacer problemas.
alimentos. del0 minutos. (JQUé eslo 2.Comunicacion reologlcas de los v’ Trabajo colaborativo investigacién.

4. c. Interpreta la
evaluacion
microbiolégica
en alimentos.

4. d. Interpreta la
evaluacion
toxicolégica en
alimentos.

4.e. Conocey
analiza la NOM-
251-SSA1-2009.

que sé? ¢, Qué es lo que

no sé? ¢Qué es lo que
necesito saber?
Conclusion.

no verbal (15
puntos).

3.Calidad /
cantidad de
informacién (20
puntos)

4.0Organizacién
de la
informacién (25
puntos)

5.Uso de material
de apoyo (10
puntos).

Excelente (100%)

Satisfactorio
(80%)

Insatisfactorio
(60%)

alimentos.

e Calidad microbiana
— calidad higiénica.

e Levaduras y
panificacion.

¢ Antioxidantes
e Equinacea

¢ Probidticos

¢ Vitaminas

e Aditivos
(estabilizantes y
edulcorantes no
caldricos)

Lista de cotejo de
NOM-251-SSA1-
2009.

para analizar
informacion y llegar
a conclusion.

v Administracion de
tiempo para
asegurar que se
cubran las
actividades en los
lapsos indicados.

v’ Modulacién de tono
de voz.

v'Uso de lenguaje
adecuado para que
se comprenda el
tema.

v Movimiento corporal
y postura.

v'Uso de material
didactico.

» Preparacion
de exposicion.

» Actitud
positiva y
participativa
hacia el
trabajo del
equipo.

» Comprension
del tema.




4
Sub
competencias

5
Producto Evidencia
de aprendizaje

8 9
Saberes Saberes
Préacticos Formativos

10
Tipo de
actividad

4. f. Realiza
Estancia en la
Industria
Alimentaria |

Exposicién de 10 minutos,
sobre actividades y
observaciones realizadas
durante la Estancia en la
Industria Alimentaria .

6 7
Criterio de Saberes
evaluacion Teoricos
(desempefio)

1.Comunicacion e |[nocuidad
verbal (30 alimentaria.
puntos).

¢ Regulacién en

2.Comunicacién .
alimentos.

no verbal (15
puntos).

3.Calidad /
cantidad de
informacién (20
puntos)

4.0rganizacion
de la
informacién (25
puntos)

5.Uso de material
de apoyo (10
puntos).

Excelente (100%)

Satisfactorio
(80%)

Insatisfactorio
(60%)

v'Recopilacién y
sistematizacion de

» Preparacion

informacién. .
. . > Actitud
v’ Trabajo colaborativo positiva y
para analizar icipati
informacion y llegar Eart_lmplatlva
a conclusion. aCIa. €
- _ trabajo del
v" Administracion de equipo y
tiempo para durante la
asegurar que se i
cubran las extancia.

actividades en los
lapsos indicados.

v Modulacién de tono
de voz.

v'Uso de lenguaje
adecuado para que
se comprenda el
tema.

v Movimiento corporal
y postura.

v'Uso de material
didactico.

de exposicion.

Aprendizaje
orientado a
proyectos.




4 5 6 7 8 9 10
Sub Producto Evidencia Criterio de Saberes Saberes Saberes Tipo de
competencias de aprendizaje evaluacion Tedricos Practicos Formativos actividad
(desempefio)
4. g. Sintetiza 'y Resumen que se entrega Resumen con ¢ Inocuidad v Redaccion. Responsabilidad Actividad
comunica por fisicamente el dia de la extension de alimentaria. colaborativa.

escrito, la
experiencia
durante la
Estancia en la
Industria
Alimentaria I.

4. h. Elaboracién

y exposicion de
proyecto anual
de primer afio.

exposicion.

Entrega de archivos DOC
y PPT del proyecto anual
de primer afio.

200 palabras
exactas, escrito
en hoja blanca
tamafio carta
con margen 2.5
cm por lado
letra Arial 12,
interlineado
sencillo. Sobre
las actividades
realizada
durante la
Estancia en la
Industria
Alimentaria |

Guia de
contenido de
proyecto anual
de primer afio
“Interpretacion
de parametros

¢ Regulacién en
alimentos.

e Parametros fisico
guimicos.

e Evaluacion
microbiolégica.

e Evaluacion
toxicolégica.

¢ Regulacién en
matera de
alimentos.

v Trabajo colaborativo
para realizar
actividad.

v Administraciéon de
tiempo para
asegurar que se
cubra la actividad en
el lapso indicado.

v Redaccion. Responsabilidad

v Administracion de
tiempo para
asegurar que se
cubra la actividad en
el lapso indicado.

Aprendizaje
orientado
proyectos.




11. CALIFICACION

Se empleara la escala de 0 a 100, para evaluar los productos como evidencias de
aprendizaje indicados en el programa.

Se considera acreditado cuando se obtenga una calificacién promedio minima de 60
12. ACREDITACION
PERIODO ORDINARIO

10 % Asistencia a las sesiones programadas de la unidad de competencia.

20 % Sub competencias 4. a — 4. e.

30 % Asistencia a la estancia en la empresa o dependencia asignada, y exposicién
plenaria de actividades.

10 % Entrega de resumen sobre experiencia de estancia en la industria alimentaria .

10 % Asistencia a las exposiciones de Seminario |.

20 % Entrega de archivo DOC y PPT de proyecto anual de primer afio.

NO HAY PERIODO EXTRAORDINARIO
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ANEXO 01. GUIA PARA ELABORAR REPORTE DE ACTIVIDADES REALIZADAS EN
ESTANCIA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA I.

Se entrega presentacion PowerPoint (PPT) con memoria fotografica de las actividades
realizadas o procesos observados. Calcular exposicion para un tiempo de 10 minutos.

Los puntos que debe contener la presentacion son:
1. Nombre completo de los integrantes del equipo.

2. Nombre y direccion de la empresa, laboratorio o dependencia en la que se realizé la
estancia.

3. Departamento o area de asignacion.
4. Nombre completo, grado académico y puesto del supervisor de la estancia.

5. Describir las actividades que se realizaron durante la estancia. Indicando las normas
gue se aplicaron o que pudieran aplicarse, asi como un analisis al respecto. También
incluir el tiempo promedio en el que se realizaron las actividades al dia durante el periodo
de estancias.

6. Comentarios y recomendaciones sobre las actividades realizadas.

7. Tu punto de vista sobre el valor de la estancia en tu formacion profesional.

8. Recomendaciones o comentarios sobre el desarrollo de esta unidad de competencia.
9. Conclusion.

10. ¢ Cémo esta unidad de competencia apoya el proyecto anual de primer afio?



ANEXO 02. RUBRICA PRESENTACION ORAL

ONDERACION

CRITERIOS
DE EVALUACION

EXCELENTE
100%

SATISFACTORIO
80%

INSATISFACTORIO
60%

COMUNICACION
VERBAL.

(30 puntos).

v'Habla claramente y
distintivamente todo
(100-95%) el
tiempo, buena
pronunciacion.

v'Uso de lenguaje
adecuado libre de
tecnicismo de
manera que se
comprende el
mensaje

v'Volumen
suficientemente alto
para ser escuchado
por todos los
miembros de la
audiencia a través
de toda la
presentacion

v'Habla claramente y
distintivamente todo
(100-95%) el
tiempo, pero con
una mala
pronunciacion.

v'Uso ocasional de
tecnicismo que
confunden la
comprension el
mensaje.

v El volumen es lo
suficientemente alto
para ser escuchado
por todos los
miembros de la
audiencia al menos
el 80% del tiempo

v'A menudo habla
entre dientes o no
se le puede
entender o tiene
mala pronunciacion.

v'Uso frecuente de
tecnicismo que
interfieren la
comprension el
mensaje

v'El volumen con
frecuencia es muy
débil para ser
escuchado por
todos los miembros
de la audiencia.

COMUNICACION NO
VERBAL.

(15 puntos).

v’Contacto visual con
todos en el salén.

v'Tiene buena
postura, se ve
relajado y seguro
de si mismo.

v'Algunas veces tiene
contacto visual con
la audiencia.

v'Tiene buena
postura.

v'No tiene contacto
visual con la
audiencia.

v'Tiene mala postura.

CALIDAD /
CANTIDAD DE
INFORMACION.

(20 puntos).

v'En el trabajo se
identifican por lo
menos cuatro
ideas/preguntas
razonables,
perspicaces y
creativas, para
hacer la
investigacion.

v'Los temas tratados
y las preguntas
fueron contestados
en al menos 3
oraciones.

v'En el trabajo se
identifican tres
ideas/preguntas
razonables para
hacer la
investigacion.

v'Los temas tratados
y las preguntas
fueron contestados
en 2 oraciones.

v'En el trabajo se
identifican una o
ninguna
idea/pregunta para
hacer la
investigacion.

v'Los temas tratados
y las preguntas
fueron contestados
€n una oracion.

ORGANIZACION DE

v'La informacién esta

v'La informacion da

v'La informacion da




INFORMACION.
(25 puntos).

claramente
relacionada con el
tema principal y
proporciona al
menos 4 ideas
secundarias y/o
ejemplos.

v'La duracién de la
presentacion es de
9 a 10 minutos.

respuesta a las
preguntas
principales y
proporciona 3 0 2
ideas secundarias
y/o ejemplos

v'La duracién de la
presentacion es de
8 minutos.

respuesta a las
preguntas
principales, pero no
da detalles ni
ejemplos.

v'La duracioén de la
presentacion es
menor a 8 minutos o
mayor a 10.

USO DE MATERIAL
DE APOYO.

(20 puntos).

Los estudiantes usan
varios apoyos (puede
incluir vestuario) que
demuestran
considerable
trabajo/creatividad y
hacen la presentacion
mejor.

Los estudiantes usan
1-2 apoyos que hacen
la presentacion mejor.

Los estudiantes no
usan apoyo o los
apoyos escogidos
restan valor a la
presentacion.

10



