Licenciatura Ciencia de los Alimentos
PROGRAMA DE ESTUDIO POR COMPETENCIAS

1. IDENTIFICACION DEL CURSO
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2. PRESENTACION

profesional.

Los participantes en este curso taller seran capaces de realizar diversas propuestas de
investigacion, asi como desarrollar la capacidad de andlisis y evaluacién critica de
reportes cientificos que le proporcionaran informacion fundamental para su ejercicio

Formar a jévenes en las diversas técnicas y métodos basicos de investigacion. El
estudiante conocera los principios generales para la realizacion de trabajos de
investigacion cientifica siguiendo una secuencia logica: antecedentes, disefio y desarrollo
experimental y procesado de datos. Ademds profundizara en la elaboracion de textos
cientificos: proyectos, tesis, articulos, otros.




3. COMPETENCIA PROFESIONAL

Elaboracion de un proyecto de investigacion

UNIDAD DE COMPETENCIA: Proyecto de investigacion |

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
(desempeiio)
4.1 Bisqueda y | Revision bibliografica y |De 10 a 20| e Conocimiento Estrategias de | Comprender la | Elaboracion de
analisis de | Antecedentes del | articulos e Ciencia busqueda de | importanciade | mapas mentales
informaciéon  a | protocolo cientificos e Categorias cientificas | informacion realizar 0 conceptuales,
partir de todas | Mapas  mentales y | directamente (leyes, teorias, 'nV‘Ia?t'g,aC'O”es analisis/sintesis
las fuentes | conceptuales relacionados modelos) Busqueda g]i:(:til e”:]n;ﬁars y discusion
disponibles. Reporte de practica | con el tema de | o |pvestigacion adecuada de P grupal de cada
integral investigacion | 4 Revision de literatura | informacion Promover la uno de los
Literatura o Estrategias de | especifica realizacion de | conceptos
reciente  no bisqueda de proyectos con
mas de cinco informacion Analisis Y | impacto social
afio de sintesis  de | y no solo Practica integral
vigencia informacion individual 1 (Centro de
La literatura computo 0
aparecera Objetividad en | Moodle)
como _eI actqar del
fundamento investigador
del protocolo .
. Compromiso
Contenido, de
presentacion colaboracion,
4.2 Diseiar y | Protocolo de | Evidencias 1. Método cientifico | Analizar de | respeto y Elaboracion de
realizar investigacion completas, 2. Proceso general | manera critica | actuar ético en | mapas mentales
investigacion bien de investigacion | diversos el ejercicio 0 conceptuales,




basica y
aplicada

orientada al
desarrollo de la
industria

alimenticia y a
la  proteccion
del consumidor.

Titulo
Antecedentes

Planteamiento del

problema
preguntas
investigacion
Justificacion
Objetivos
Hipotesis
Material
métodos
Bibliografia

y
de

estructuradas
segun las
guias o teoria
y entregadas
en tiempo

El protocolo se
evaluara con la
rubrica
respectiva
(contenido vy
formato)

Protocolo de
investigacion
Desarrollo o

ejecucion de la
investigacion
Reporte cientifico

Elementos  del
protocolo de
investigacion
Titulo
Antecedentes
(estado del arte)
Planteamiento del
problema y
preguntas de
investigacion
Justificacion
Objetivos
Hipotesis
Material y
métodos (Disefio
de investigacion,
métodos y
técnicas
evaluaciones del
producto
innovador,
analisis
estadistico)
Bibliografia

documentos
cientificos:
protocolos,
reportes:
articulos,
tesis,
resimenes de
congresos e
informes
técnicos.

Disefiar  un
protocolo de
investigacion
completo vy
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11. CALIFICACION

Se emplearé la escala de 1 al 100 para evaluar los productos de desempefio indicados en el programa, considerando el
promedio final del semestre como sigue:

Mapas mentales, conceptuales y participacion en los temas.................... 20%
Elaboracion de los apartados del protocolo...............cooeeeiiiiiiiiiiiiiinne, 10%
Proyecto de INVestigacion ...............ccovviiiiiiiiis i 30%
Practicas Integrales .............oeiieiiiiiiii 20%
Conferencias, actividades afines y seminarios.............cccccoccvvvrieeerinnnnn. 10%
Examen departamental..................ooooiiiiiiiiiiii 10%

12. ACREDITACION

Para que el estudiante acredite la asignatura debera:

En periodo ordinario

Estar inscrito al curso, cumplir con un minimo de 80 % de las asistencias al curso, contar con actividades registradas
durante el curso y obtener una calificacién minima de 60.

En periodo extraordinario:

Estar inscrito en el curso, haber pagado el arancel correspondiente, cumplir con un minimo de 65% de asistencias al
curso, contar con actividades registradas. La calificacion se calculard tomando en cuenta la calificacion del ordinario
como el 40 % mas la calificacién del examen extraordinario representara el 80%.
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Los articulos resultados de la busqueda de informacion de cada estudiante




