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PRACTICA PROFESIONAL EN CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS

1. Datos de identificacion

Academia Departamento
Nutricion Clinica Departamento de Clinicas
Carreras Areade formacion Tipo
LicenciaturaenNutricién Basicaparticular obligatoria Curso-Taller
Modalidad Ciclo Creditos Clave Prerrequisitos
Presencial 2021 A 12 18864 Simultaneaaaplicacion profesionalen
Nutricion Clinica
Horas Relacion con otras Unidades de Aprendizaje
En el ciclo que se imparte En otros ciclos

Aplicacion profesional en Nutricion Clinica | Fundamentos de Anatomia, célculo dietético
y planeacion de menus, evaluacion del
Estado Nutricio, Procesoalimentario nutricio

; o en el CiclodelaVida, dietética, abordaje
Teoria [ 17] Practica [ 153 ] psicolégico del Proceso AlimentarioNutricio,

Total[170] Cuidado alimentario nutricio en el nifio y
Adolescente enfermo, Cuidado alimentario

nutricio en el Adultoy Anciano Enfermo,
practicas profesionales en Nutricion Clinica.

Saberes previos

Haboré Fechade elaboracion Actualizo Fechade actualizacion
LN. Magda Selene Escobedo 22 de Febrero de 2021 i LN. MagdaSelene Escobedo 06/07/21
Casillas Casillas
Dr Jaime Brisefio Ramirez

2. Competencia de la Unidad de Aprendizaje

Se integra a un campo de desempefio real en la produccion y transformacion de alimentos en pequefas,
medianas y grandes empresas productoras de alimentos, en el &mbito local, nacional e internacional, acorde a
las buenas practicas de manufactura.

Identifica el papel del nutridlogo y como se puede insertar en el area de ciencias de los alimentos de una
manera multidisciplinaria e interdisciplinaria; de acuerdo a la normatividad vigente aplicable a la ciencia y
tecnologia de alimentos, con principios éticos colaborativos y empéticos con las necesidades sociales.

En la Unidad de Aprendizaje (UA) de Practicas Profesionales en Ciencias de los Alimentos, el alumno del PE
de Nutricion identifica y asocia en el campo real de accion los saberes obtenidos en las UA de Bioquimica de
los Alimentos, Bromatologia, Inocuidad de Alimentos, Produccién de Alimentos para el Autoconsumo y
Tecnologia Alimentaria Apropiada a Poblaciones, con la finalidad de que obtenga una vision global acorde a
la realidad en el campo de produccion, transformacion y tecnologia de alimentos en diferentes empresas
regionales, nacionales e internacionales del area alimentaria para facilitar su insercion efectiva en dicha area.
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Aportede launidad de aprendizaje al Perfil de egreso

Evalta el proceso alimentario-nutricio del individuo, las familias y la sociedad, con una Vision integral a través
de la aplicacion del método clinico, epidemiol6gico, sociocultural y ecologico para el analisis del proceso salud-
enfermedad, considerando aspectos bioldgicos, socioeconémicos, culturales y psicolégicos, respecto a la
conducta alimentaria.

Se compromete con el ejercicio de su profesién, 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.

Comprende Yy 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;

3. Competencias alas cuales contribuye la unidad de aprendizaje

Genéricas Disciplinares Profesionales
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*Comprende y utiliza tecnologias de la
informacién y comunicaicén (oral y
escrita) apropiadas en todas las areas
de desempefio profesional, con ética,
responsabilidad y vision humanistica
en el contexto profesional y social.
Actlacon liderazgo, ética y
responsabilidad.

Trabaja en grupos colaborativos multi,
inter y transdisciplinarios.

Desarrolla actitudes innovadoras y
creativas.

El alumno de la licenciatura en
nutricibn, se involucra en el
desarrollo de nuevos alimentos, con
la finalidad de conocer cémo mejorar
la calidad nutritiva, sensorial e
inocuidad en empresas alimentarias
integrandose a grupos multi e
interdisciplinarios.  Adquiere la
habilidad para desarrollarel anélisis
de Fortalezas, Oportunidades,
Debilidades y Amenazas (FODA), de
la empresa en la cual se involucre;
ejecutando estas acciones con ética
profesional, actuando de acuerdo a
las leyes, normas, reglamentos que
apliquen.

Evalla el proceso alimentario-
nutricio del individuo, las familias y
la sociedad, con una vision integral
através de la aplicacion del método
clinico, epidemiologico,
sociocultural y ecolégico para el

analisis del proceso  salud-
enfermedad, considerando
aspectos biolégicos,

socioecondmicos,  culturales vy
psicolégicos, respecto a la
conducta alimentaria.

Se compromete con el gjercicio 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.

Comprende y utiliza tecnologias
de la informacién y
comunicacion (oral y escrita)
apropiadas en todas las areas de

su desempefio, con ética,
responsabilidad y vision
humanistica, en el contexto

profesional y social,
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4. Contenido tematico por unidad de competencia

Unidad de competencia 1:

Metodologia para la elaboracién de un andlisis FODA. Instrumentos de
toma de datos (werificacién vy listas de cotejo)

Caracteristicas generales y especificas del lugar asignado para realizar sus practicas profesionales en ciencias
de los alimentos

Ubicacion fisica y geogréfica de la empresa alimentaria. Vision,
misién y organigrama de la empresa.

Giro de la empresa y productos que elabora.

Acciones propias del campo de ciencias de los alimentos en la empresa asignada.
Diagrama de flujo de las operaciones y productos/alimentos.

Programas de control de calidad y sanitarios.

Normatividad oficial nacional e internacional vigente de acuerdo al giro de la empresa. Sistemas de
andlisis de calidad y control sanitario, (incluyendo pero no limitando a buenas practicas de higiene,
sistema de analisis de calidad de puntos criticos de control (HACCP), distintivo M).

5. Metodologia de trabajo docente y acciones del alumno

Metodologia Accion del docente Accion del estudiante

1. Conocey aplica la metodologia para la e Asesoramiento y e Resolucion de
elaboracion de un analisis FODA. acompafiamiento problemas

2. Disefia instrumentos de toma de datos e Recomendacion de e Exposiciontematica
(verificaciény listas de cotejo) lecturas y busquedas e Andlisis y discucién de

3. Analiza las caracteristicas generales y bibliograficas casos o investigaciones
especificas del lugar asignado para e Trabajo en sito de
realizar sus préacticas profesionales en practica

ciencias de los alimentos

4. Identificala ubicacion fisica ygeografica
de laempresaalimentaria.

5. Conocelavision, misiényorganigrama
de laempresa.

6. Investiga y describe el giro de la
empresayproductos que elabora.

7. Identifica y describe las acciones
propias del campo de ciencias de los
alimentos enlaempresaasignada.

8. Realiza el diagrama de flujo de las
operaciones yproductos/alimentos.

9. Investiga los programas de control de
calidad y sanitarios, aplicados vy
aplicables conforme a la normatividad
oficial nacional e internacional vigente
de acuerdo al giro de la empresa
(incluyendo pero no limitando a buenas
practicas de higiene, sistema de analisis
de calidad de puntos criticos de control
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(HACCEHY,

distintvo M), para la
realizacién del FODA

6. Criterios generales de evaluacién (desempefio).

Ponderacion o calificacion

Actividad

Producto

25%

40%

20%

15%

campo.

Andlisis FODA.

Elaboraciéon de undiario de

Elaboracion de listas de cotejo.

Informe con propuestas de mejora.

Entregable diario de campo.

Entregables listas de cotejo

Presentacién de Analisis FODA

Cartel, protocolo, proyecto digital

Se recomienda que en cada actividad se practique la autoevaluaciény coevaluacion con los

estudiantes.

8. Perfil deseable del docente

Saberes/ Profesion Habilidades Actitudes Valores
Licenciado en Integra las diferentes Actitud critica-cientifica, Aplica la normatividad
Nutricién, con habilidades del en una busqueda nacional e internacional
experiencia en el nutridlogo  clinico a continua de nuevos referente a la atencion
area de ciencias través de la conocimientos, co nutricional.
de los alimentos metodologia del calidad y ética Desarrolla una actitud
ylo tecnologia de proceso de atencién profesional. critica cientifica, en una
los alimentos; con nutricional (NCP) en Comprometido con el blusqueda continua de
habilidades de sujetos sanos y ejercicio de su nuevos conocimientos,
formar  recursos enfermos en diferentes profesién, considerando co calidad y ética
humanos en el etapas dela vida. aspectos étnicos profesional.
ésta area. Se integra a un normativos aplicables

ambiente profesional
para experimentar el
trabajo del nutridlogo
clinico.

Identifica la forma de
derivacion y de trabajo
colaborativo que debe
realizar el nutriélogo de
acuerdo a la situacion
de los pacientes

en la atencién de la
salud, respetando la
diveersidad de los
individuos, con apego a
los derechos humanos,
respondiendo con
calidad a las demandas
laborales, profesionales
y sociales.

9. Medios y recursos

Materiales didacticos Recursos tecnologicos Infraestructura
Diario de campo Computadora, internet Institucion receptoray educativa
Material para brindar | Programas para analisis de datos

orientacion alimentaria

nutricionales
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10. Bibliografia

Bésica para el alumno

UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Autor(es) Titulo Editorial Ao Biblioteca
Mahan, Scorr Nutricion y i Ed. Mc Graw Hill, ; 2012 ; Cualtos http://www.caltos.udg.mx/biblioteca
dietoterapia de i México Mario Rivas
Krause Sauza
Katz David L. i Nutricion en la i Ed. Lippincot | 2013 ; Cualtos http://www.caltos.udg.mx/biblioteca
practicamédica William&Wilkins. Mario Rivas
2da edicion, Sauza
México D.F.
Silva Escott- : Nutricion, Ed. Lippincott i 2012 i Cualtos http://iwww.caltos.udg.mx/biblioteca
Stump diagnostico y i México Mario Rivas
tratamiento Sauza
Complementaria

1. Fellows P. Tecnologia del procesado de | os alimentos: principios y practica. Zaragoza, Espafia. Editorial Acribia. 2007 (752 p).

2. M. Shafiur Rahman. Manual de Conservaddn de alimentos. Zaragoza, Espafia, Editorial Acribia, 2002 (X, 863 p).

Zaragoza, Espafa. Editorial Acribia, 2001 (XI, 227 p).

3. Andrew Bolton; tr. Luis M. Cintas | zarra. Sistemas de gestion de la calidad en la industria alimentaria. Guia para 1IS09001/2.,

Acribia. 1991. (250 p).

4. ICMSF. El sistema de analisis de riesgos y puntos criticos: suaplicacién a las industrias de alimentos. Zaragoza, Espafia.Editorial

2005. (77 p).

5. Martinez Ramirez Armando. Manual de gestiénymejora de procesos enlos servicios de salud. México. ManualModerno.

6. Bernardo-Hernandez M. J. Agricultura Organica, Teoria y practica. Guadalajara, México: Fundacién Produce Jalisco, A.

C. y Centro de Investigacion y Formacién Social-ITESO, 2002.

p).

7. Simon-Wright, McCrea Diane. Procesadoy produccién de alimentos ecoldgicos. Zaragoza, Espaiia. Editorial Acribia.2002 (297

8. Kuklinski C. Nutriciéon y Bromatologia. Barcelona, Espafia. Ediciones Omega. 2003. (410 p).

Tepatitlan de Morelos, Jalisco, a 06 de Julio de 2021.

Nombre y firmadel Jefe de Departamento

ANEXOS:

Nombre y firmadel Presidente de Academia

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

ya sean impresos o digitales.

Busqueda de informacion actualizada sobre los diversos temas incluidos en el programa, en los distintos medios que tiene a sualcance

[ ESTUDIO AUTODIRIGIDO

6de8




UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
=" Centro Universitario de los Altos

Division de Ciencias Biomédicas

H estudiante identificara sus necesidades de aprendizaje y realizara las siguientes actividades: estudio individual (lecturas), busqueday
andlisis de informacion relacionada con su perfil de egreso, elaboracion de ensayos y tareas individuales, busqueda y utilizacion de los
recursos humanos y materiales.

ACREDITACION DEL CURSO

Para tener derecho ala acreditacion del curso taller con calificaciéon en ordinario, el alumno debera cumplir con el 80% de las asistencias.
Cuando el estudiante cumpla con el 60- 79% de asistencias tendra derecho a examen extraordinario.

En caso de tener 59% o menos de asistencias tendra que repetir curso.

Calificacién minima aprobatoria: 60 puntos.

18.1 MISION

Somos un programa educativo que forma Nutridlogos profesionales de la Salud, con reconocimiento Local, Regional y Nacional. Con un
compromiso éticoy social, para desarrollarse enlas areas de Servicios de Alimentos, Nutricién Clinica, Nutricion Poblacional, Tecnologia
de Alimentos, Docencia e Investigacion, en un marco de trabajo multidisciplinario.

18.2 VISION

Es un programa educativo acreditado y prestigioso a nivel nacional e internacional que contribuye a la solucion de problemas de salud
publica y nutricién mediante su planta constituida por docentes e investigadores con un alto nivel de producciény divulgacion cientifica,
que forman egresados destacados en su campo profesional.

CURRICULUM VITAE DEL DOCENTE

DATOS GENERALES:
MAGDA SELENE ESCOBEDO CASILLAS.

FORMACION PROFESIONAL BASICA:
LICENCIATURA EN NUTRICION EN EL CENTRO UNNERSITARIO DE LOS ALTOS, UNVERSIDAD DE GUADALAJARA.

CURSOS:

e 2019. Diplomado en gastronomia y nutricion renal, avalado por el Colegio Jalisciense de Nefrologia A.C. Guadalajara, Jalisco.

e  2014. Diplomado parala eduacion y el acompafamiento en Diabetes, avalada por la Universidad del Valle de México, por el
Colegio de Especialidades parala Educacion en Diabetes, Guadalajara, Jalisco.

e Junio 2015. Participacion como asistente al ciclo de Conferencias “Liderazgo Creativo la llave del éxito empresarial’. Tepatitlan de
Morelos, Jalisco

e Marzo 2016. Asistencia al Taller de Emociones y Alimentacién, Guadalajara, Jalisco.

e Noviembre 2016. Coach Nutricional, Guadalajara, Jalisco

e Febrero2017. Asistencia al Taller: Manejo de emociones y control de peso, Tepatitlan, Jalisco.
e  Octubre 2018. Curso Psiconutricion, Guadalajara, Jalisco.

ACTIVIDADES ACADEMICAS:

e Noviembre 2015. Participaciéon en el Comité de Titulacién de la Licenciatura en Nutricion, fungiendo como Sinodal Vocal de la
pasante Tania Leticia Puga Martinez, en la modalidad de Examen Global Tedrico- préactico, en el area de Nutriciéon Clinica.

e Octubre 2015. Participacion en el Comité de Titulacion de la Licenciatura en Nutricion como Sinodal Secretario de la Pasante
Alejandra Orozco Hernandez, bajo la modalidad de Examen Global Teérico-practico.

e  Octubre 2014. Haboracioén de proyecto educativo “SOS hipoglucemias”, para el Colegio de Especialidades para la Educacion en
Diabetes.

e Julio 2014. Miembro de la Academia de Disciplinas Basicas Aplicadas del Departamento de Ciencias de la Salud, durante el
calendario 2014-A.

e Julio 2014. Participacion en la aplicacion de examen departamental de la Unidad de Aprendizaje de Nutricion, para el calendario
2014-A dela Licenciatura en Cirujano Dentista.

ACTIVIDADES ACADEMICAS:
PROFESOR DE ASIGNATURA A

EXPERIENCIA PROFESIONAL Y LABORAL:
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Agosto 2007-Septiembre 2017. Jefa departamento de Dietologia y Nutricion del I. Centro Médico Altefio. Ejecutando la valoracién
nutricional de los pacientes hospitalizados, pase de visita con equipo interdisciplinario, interconsultas para soporte nutricio,
administracién de servicios de alimentos.

Enero 2014- Junio 2016. Enero 2018-Actual. Profesor de asignatura del Centro Universitario de los Altos de la Universidad de
Guadalajara, en la Licenciatura en Nutricion, impartiendo la materia de Nutricién Clinica en el Adulto y Anciano, Dietética, Nutricion
en el ciclo de la vida. Practica profesional supervisada en gestion de servicios de alimentos, abordaje psicolégico del proceso
alimentario nutricio.

Julio 2013- Actual. Atencién Nutriolégica en consultorio privado.

Enero 2008 — 2011. Profesor tiempo parcial de UNICO campus Tepatitlan de la Universidad Auténoma de Guadalajara, en las
carreras de profesional asociado a la Nutricion y Alimentacion Humana y la Fisioterapia, impartiendo las materias de “Nutricion

» o » o« n o«

Clinica en el Adulto”, “Nutricién Basica”, “Nutriologia”, “Dietocalculo”.
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