Licenciatura Ciencia de los Alimentos
PROGRAMA DE ESTUDIO POR COMPETENCIAS

1. IDENTIFICACION DEL CURSO

| Centro Universitario: | CUCBA
| Departamento: | Salud Publica
Academia: Alimentacién y Ciencia de los Alimentos

Competencia profesional

Elaboracién de un proyecto de investigacion.

Nombre de la unidad de competencia:

Proyecto de investigacion |l

Clave de la Horas de Horas de Total de Valor en
materia: Teoria: préactica: Horas: créditos:
B0062 34 34 68 7

Tipo de curso:

Nivel en que se
ubica:

Carrera:

Prerrequisitos:

Curso Taller

Licenciatura

Licenciatura en Ciencia
de los Alimentos

| Area de formacion

| Basica comun obligatoria

Enero de 2006
Elaborado por:

Fecha de elaboracién:

Dra. Esther Albarran Rodriguez

Fechas de actualizacion:

Agosto de 2012, Junio 2015, Julio 2017
Actualizado por:

Dra. Esther Albarran Rodriguez

2. PRESENTACION

profesional.

Los profesionales en formacién seran capaces de realizar diversas propuestas de
investigacion, asi como desarrollar la capacidad de analisis y evaluacién critica de
reportes cientificos que le proporcionaran informaciéon fundamental para su ejercicio

Formar a jévenes en las diversas técnicas y métodos basicos de investigacion. El
estudiante conocerd los principios generales para la realizacion de trabajos de
investigacion cientifica siguiendo una secuencia légica: 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 Il

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)

4.2 Disefar y | Diagramas de flujo del | Evidencias Analizar de manera | Comprender | Elaboracion de

realizar proceso de elaboracion | completas, Proceso general de | critica diversos | la _ mapas mentales o

investigacion del producto y de las | bien investigacion documentos Importancia conceptuales,

basica y | técnicas a utilizar estructuradas e Protocolo de | cientificos: de realizar anlisis/sintesis  y

aplicada segln las investigacion protocolos, reportes: mvest:g_amon discusion grupal de

orientada al | Bitacora de laboratorio | guias o teoria e Desarrollo o | articulos, tesis, ?nstg:u“e cada uno de los

desarrollo de la
industria

alimenticia y a
la  proteccion
del consumidor.

(practicas de laboratorio)
Reporte de investigacion
Seminario (exposicion de

los avances del proyecto
anual)

y entregadas
en tiempo

El reporte de
investigacion
se  evaluara
con la rubrica
respectiva

ejecucion de la
investigacion

e Reporte
cientifico

Desarrollo 0

ejecucion del

proceso de

investigacion

e Operaciona
lizacion de

variables
(sensoriales,
fisicoquimicas,
toxicolégicas,
nutricionales,

resiimenes de
congresos e informes
técnicos.

Pruebas iniciales o
piloto sobre los
productos
innovadores

Manejo adecuado en

los laboratorios de
Gastronomia,
Fisicoquimica y
Microbiologia

Andlisis estadistico

disciplinares

Promover la
realizacion de
proyectos
con impacto
social y no
solo
individual

Objetividad
en el actuar
del
investigador

Compromiso
de

conceptos

Desempeiio en los

laboratorios de
Gastronomia,
Fisicoquimica y
Microbiologia

Elaboracion de cada
uno de los apartados

del reporte de
investigacion
individual

Revision y

retroalimentacion




La exposicion
se  evaluara
con la rubrica
respectiva

vida de anaquel)
e Diagramas de
flujo
e Bitacora

Elementos del
reporte de
investigacion

e Titulo

¢ Antecedentes

¢ Planteamiento
del problema y
preguntas de
investigacion
Justificacion
Objetivos
Hipotesis
Material y
métodos

e Resultados
(Analisis
estadisticos)
Discusion
Conclusiones
Resumen
Bibliografia

e interpretacion de
datos generados

colaboracion,
respetoy
actuar ético
en el ejercicio
profesional

Trabajo en
equipo.

Conciencia
social.

Respeto y
ética

Practica integral 1
(pruebas iniciales de
los productos) y 2
(resumen del
reporte)




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 reporte de investigacion.................. ....10%
Reporte de INVeStigacion ... .....coooviiiiiiiiiiiiis e 30%
Practicas Integrales .............oeiieiiiiiiii 20%
Conferencias, actividades afines y seminarios.............cccccoccvvvrieeerinnnnn. 10%
Examen departamental.................coooiiiiiiiiii 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




