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Competencia de la Unidad de Aprendizaje 

Analiza las problematicas ambientales y sociales de los sistemas de producci6n agricola y pecuaria e identifica sus efectos 
potenciales en la disponibilidad de alimentos a escala global y local, bajo los enfoques de seguridad, soberanta y 
vulnerabilidad alimentaria. 

Aplica tecnicas agroecolOgicas en la producci6n de alimentos de calidad y estrategias para mejorar la disponibilidad de 
alimentos, con la finalidad de promover la autosuficiencia alimentaria de las familias, comunidades rurales y poblaciones 
urbanas, a taxies del modelo de desarrollo sustentable con respeto a las culturas productivas locales. 

Aporte de  la unidad de aprendizaje al Perin de eg_reso  
—Analizar las dinamicas ambientales y sociocutturales que intervienen en los procesos de produccion agropecuaria y que 
' condicionan la disponibilidad de alimentos de la poblacion, con la finalidad de promover la autogesti6n alimentaria en las 

comunidades, lo cual contribuye a alcanzar el estado optimo de salud de la poblacien. 

Adernas, la unidad de aprendizaje permite adquirir los conceptos basicos y las experiencias necesarias sobre los diferentes 
sistemas productivos de alimentos para aplicar sus conocimientos en el desarrollo de proyectos innovadores y programas 
sustentables que mejoren la produccion y disponibilidad alimentaria de las poblaciones. 
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3. Competenclas a las cuales contrIbuye la unidad de aprendlzaJe 

Genericas 

Estructura claramente sus ideas a 
partir de la lectura de documentos 
acadenficos para su aplicatiOn en 
contextos determinados 

Discip!Mares 

Aplica tecnicas agroecolOgicas en la 
producciOn de alimentos de candad y 
estrateglas 	para 	mejorar 	la 
disponibilidad de alimentos, con la 
finalidad 	de 	promover 	la 
autosuficiencia alimentada de las 
famifias, comunidades rurales y 
poblationes urbanas, a twos del 
modelo de desarrollo sustentable con 
respeto a las culturas producfivas 
locales. 

Analiza las problematicas ambientales 
y sociales de los sistemas de 
production agricola y pecuaria e 
identifica sus efectos potenciales en la 
disponibilidad de alimentos a escala 
global y local, bajo los enfoques de 
seguridad, soberania y vulnerabilidad 
alimentaria. 

Profeslonales 

Gestiona proyectos para el desarrollo de 
sistemas de producciOn y transformatiOn 
de alimentos, fundamentados en el 
pensamiento critico-reflexivo- con una 
vision ecolOgica y sustentable, on el 
marco de la estrategia de seguridad y 
soberanfa alimentaria-, para garantizar el 
estado de bienestar y salud, con respecto 
a la cosmovision de la poblaciOn en el 
context° econernico y politico, national e 
internacional; 

4. Contenido tematito por unidad de competencia 

Unidad de competencia 1: Ananias del  sistema alimentario 
a) Definicion y enfoques para el anOlisis del sistema alimentano: Segundad Alimentana, Soberanfa, Alimentana y 

Vulnerabilidad Alimentaria. 
b) 	Aspectos ambientales y sociales quo afectan la producciOn y disponibilidad de alimentos. 
c) 	Contexto global de la producciOn de alimentos. 
d) 	Production agricola y pecuaria on Mexico, basando on el Ultimo censo publicado. 

Unidad de competencia 2: Produce16n de allntentos  
Conceptos basicos (de la granja a la mesa). 
Ciclos naturales y production de alimentos 
Conceptos basicos e introducciOn al suelo. 

d) 	SemiIlas (tipos, conservation, y recolecciOn). 
e) 	Fertilization del suelo (tipos de abonos naturales y elaboracien de composta y foliares). 
f) 	Conceptos basicos de Tecnicas de siembra (directa y on almacigo). 
g) 	Conceptos besicos de Manejo integral de plagas (identification y control biolOgico). 
h) 	Introduction a la Inocuidad on la producciOn de alimentos. 

Unidad de competencia 3:  Maternal; de producclon andcola y Pecuarla 
Conceptos basicos de: Sistemas de produccion agricola 

Agricultura traditional (policultivo, coamil y chinampas). 
Agricultura intensiva. 
Agricultura organics. 
Enfoque de Sustentabilidad aplicado a la producciOn de alimentos. 
Estrategias de production de alimentos on espacios pequeflos (organologia, siembra vertical, azoteas verdes, 
etc.). 
Sistemas altemativos de producciOn de alimentos (hidroponfa y aeroponica). 

SIstemas de producci6n pecuaria 
Ganado bovino (came y !oche). 
(anado porcino (came y cria). 
Avicultura. 
Production pesquera. 
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e) Cunicultura.  
UnWad de competenda 4: Tecnologlas Apropladas en Salud KAIlmentaclon 
Tecnologfas apropladas para la producclon de alimentos: 

Agua (capture de agua pluvial, sistemas de riego par microgoteo y biofiltro de aguas jabonosas). 
Suelo (cama biointesiva de hortalizas). 
Abonos (bafio seco y biodigestor). 

4.2. Tecnologfas apropiadas en disponibilidad de alimentos: 
Conservacidn (deshidratador solar, refrigerador ecolOgico y elaboracidn de conserves). 
Preparaci6n (homo solar de alimentos y estufa Lorena). 

Unidad de competencia 5: Disponibilidad de alimentos y estrateglas comunitarias 	 
Afectaciones de las crisis econ6micas a la seguridad alimentaria. 
Accesibilidad y disponibilidad de alimentos (mercado, situaciOn econOrnica, condiciones geograficas, conteMo 
cultural y modos de vida). 
Estrategias comunitarias para mejorar la produccien y disponibilidad de alimentos 
Huertos familiares, escolares y comunitarios. 
Redes  de productores y consumidores responsables. 

5. Metodologia de tab* docente y acciones del alumno 

Acct.& del docente 

Analisis reflexivo a haves de la libre expresien de 
las ideas, opiniones y argumentos de lectures; 
discusiones grupales, dinamicas de comprensien, 
principalmente. 

Define objetivos, determina 
secuencia de las tareas, 
establece 	sesiones 	de 
autorizacien o supervision, 
negocia y acuerda; mientras 
que el alumno se autorregula, 
participa activamente, busca, 
selecciona 	y 	organiza 
informacidn 

Explicar 	con 	claridad 	y 
detenidamente los contenidos de 
la exposicien, dando oportunidad 
a resolver dudes que existan 
durante su transcurso. 

Aprendizaje 	cooperativo: 	Desarrolla El profesor ayuda a resolver 
competencias 	acadernicasiprofesionales 	Y situaciones problematicas en la 
habilidades interpersonales y de comunicaciOn. 

	

	tarea y observe sistematicamente 
el proceso de trabajo, da 
retroalimentacidin, propiciando la 
reflex& del equipo. 

Bitacora de practices en sistema productivo. Dar las instrucciones para el 
manejo y control de las bitacoras. 

  

Accien del estudiante 

Busca fuentes bibliograficas, 
videos, podcast y domes 
herramientas que considere 
importantes para el analisis y 
refiexidn entorno a la producci6n y 
disponibilidad de alimentos. 

Prestar atenci6n durante la 
exposicien, 	tomar 	notes, 
parficipar, compartir o realizar • 
cuestionamientos en caso de ser 
necesario. 

Trabajaran divididos en pequefios 
grupos en actividades de 
aprendizaje y son evaluados 
segian la productividad del grupo. 

Discutir on las bitacoras el 
objetivo, actividades, fotograffas y 
el aprendizaje obtenido. 

Metodologfa 

Exposiciones 
Presented'On de un tema estructurado, y 
debidamente 	organizado 	facilitando 	la 
comprensi6n y los conocimientos a la tematica 
dirigida. 

6. Medios y recursos 

Materiales didacticos 
Libros de texto 
Articulos de revistas  

	

1
Recursos tecnolOgicos 	 

Computadora 	Aula 
Canon y cables 	 Laboratorio (Huerto) 

-r Infraestructura 
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10% 

20% 

30% 

20% 

10% 

Actividad 
Examen teerico 

Examen predict) 

Tareas 

Practicas en laboratorio (Huerto) 

J 	Producto 
Cuestionatio o examen totemic° 

Actividad en Puerto 

Ponderacion o calificacion 
10% 

Participation en clase y actividades en 
comunidad. 
Bitacoras de  practicas 	  
Se recomienda quip en cada actividad se practique la autoevaluecion y coevaluaciain con los 
estudiantes. 
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Exposiciones  
Criterlos generales de evaluacion (desempeho) 

Perth l deseable del docente 

Saberes / Profesion Habilidades Attitudes 	I— 	wares 
Lie. En Nutrici6n. Habilidades para provocar y Positiva y paciente 	Profesional 
Lit. Biologia facilitar el aprendizaje de las Lica 
Ing. Agrc5nomo zootecnista competencias disciplinares y Motivational Responsable 
lng. En sistemas pecuarios actitudinales en los alumnos Tolerante 
Maestrfa en Producci6n de Abierto 	a 	nuevas Coherente 
alimentos expectativas y expedencias. Respetuoso 
Profesiones relacionadas a 
la produccffin, disponibilidad 
y sustentabilidad alimenticia. 

Justo 

Bibliografra 

Basica para el alumno 
Autor(es) Thula Editorial Ario Biblioteca 

Cubero 	Salmer6n, 	Jose 
Ignacio 

Agdcuitura 	para 	los 	que 	no 	saben 	de 
agricultura 

MP 2018 Cualtos 

Gonzalez Perez, Candid() Producci6n de alimentos identitarios de Los 
Altos de Jalisco 

Compiled° 2021 Cualtos 

Olivas Tarango, Ana Luisa Agronomfa sustentable y aprovechamiento 
altematwo de la nuez 

Sin dato 2021 Cualtos 

Kozai, Toyoki Plant 	factory an 	indoor 	vertical 	farming 
system for efficient quality food production 

Sin daft) 2016 Cualtos 

Brigitte Petersen Gesfien de 	la 	calidad 	y riesgos en 	las 
cadenas agroalimentarias 

UNAM 2015 Cualtos 

Autodes) 	 Titulo 	 Editorial Arlo 
Colina, 	Libertad 
Rosalfa Castro. 

lmpacto 	ambiental, 	conciencia 
social y disponibilidad de alimentos 
en urbes mexicanas: el caso de la 
producci6n 	 agrfcola. El 
Cotidiano, 36(227), 75-85. 

Mc Graw 
Hill 

2021 

omopenview=true  

https://www.proque  
st.com/docview/259  
96444777pq-
origsite=gscholar&fr 

Bizicarra Karmelo El arte de saber alimentarse. Desde la Desclee 2011 

Com lementarla pan el  alumno  
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tAist Jo— 
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ciencia de la Nutrition, al arte de la de 
	 Alimentackth 	 Brouwer 

Tepatitlen de Morelos. Jalisco, a 25 de septiembre de 2022. 

ANEXOS 

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES 
BUsqueda de informaci6n actualizada sobre los diversos temas incluidos en el programa, en los disfintos medios que 
tiene a su alcance ya sean impresos o digitales.  

ESTUDIO AUTODIRIGIDO 
El estudiante idenfificard sus necesidades de aprendizaje y reafizara las siguientes actividades: estudio individual 
(lectures), Visqueda y analisis de informacffin relacionada con su perfil de egreso, elaboracffin de tareas y demds 
trabajos individuales.  

ACREDITACION DEL CURSO 
Para tener deretho a la acreditacith del curso taller con calificacith en ordinario, el alumno deberd cumplir con el 80% de 
las asistencias. Cuando el estudiante cumpla con el 60% de asistencias tendra derecho a examen extraordinario. 
En case de toner 59% o menos de asistencias tendra que repetir curso. 
Calificacith minima aprobatoria: 60 puntos.  

18.1 MISI6N 
Somos un programa educativo que forma Nutridlogos profesionales de la Salud, con reconocimiento Local, Regional y 
Nacional. Con un compromiso etico y social, pare desarrollarse en las areas de Servicios de Alimentos, Nutricith Clinic& 
Nutrici6n Poblacional, Tecnologia de Alimentos, Docencia e Investigacien, 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 solucien de 
problemas de salud pthlica y nutricion mediante su planta constituida por docentes e investigadores con un alto nivel de 
produccien y divulgacith cientffica, que forman eqresados destacados en su campo profesional. 
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