., EDUCACION PROGRAMA EDUCATIVO: ”rp
S LICENCIATURA EN INGENIERIA EN ALIMENTOS Yy

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION CLAVE: E-MEIN-1

| efele i deNe [SIETSI TN IFET[SNe CREMN El estudiante elaborara un protocolo de investigacion integrando las habilidades del pensamiento,
Asignatura mediante la aplicacién del método cientifico para resolver problemas de la ingenieria.

Competencia a la que Industrializar materias primas a través de procesos tecnolégicos, para producir y conservar alimentos
contribuye la asignatura inocuos que contribuyan al desarrollo sostenible de la region.

Tipo de

. Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana Horas Totales
competencia

Especifica Escolarizada

Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales
Unidades de Aprendizaje

I. Introduccion 6 9 15
Il. Investigacidn cientifica 12 18 30
Totales 18 27 45
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Funciones

Capacidades

Criterios de Desempeiio

Transformar materias primas a

través de procesos tecnoldgicos,
para producir y conservar
alimentos inocuos que
contribuyan al desarrollo
sostenible de la regidn

Analizar materias primas,

subproductos y producto
terminado mediante técnicas
analiticas, para medir y controlar
los parametros que aseguren la
calidad.

Elabora un reporte del andlisis de materia prima, subproducto

y/o producto terminado, que incluya:

- Descripcidn de la técnica de muestreo utilizada

- Las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas de la
materia prima o producto

- Técnicas analiticas aplicadas

- Normas relacionadas con el andlisis realizado

- Analisis estadistico

- Resultados y conclusiones del andlisis

Seleccionar alternativas de
proceso con base en las
caracteristicas de la materia
prima, normatividad aplicable y
tendencias de consumo del
mercado, para su
aprovechamiento 6ptimo y
sustentable.

Realiza un informe técnico sobre alternativas del proceso que
incluya:

- Clasificacion de la materia prima de acuerdo a los resultados
de su analisis

- Tendencias de consumo

- Propuesta de una a tres alternativas de proceso

- Diagrama de flujo del (los) proceso (s) que aplique

- Normatividad relacionada al (los) proceso (s)

- Indicadores de impacto ambiental

Ejecutar procesos de
transformacién mediante
procedimientos, normasy
tecnologias de conservacion, para
la obtencién de un producto
alimenticio inocuo.

Realiza un reporte del proceso de produccidn que incluya:
- Bitacora de proceso (registro de datos)

- Rendimientos porcentuales de producto terminado obtenido
- Puntos criticos de control de proceso

- Desviaciones y ajustes del proceso

- Insumos y servicios auxiliares del proceso

- Equipo utilizado

- Descripcion de la tecnologia de conservacion utilizada

- Resultados y conclusiones

- Recomendaciones

- Muestra fisica del producto terminado
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Desarrollar alternativas de
productos y subproductos de
acuerdo a las caracteristicas de la
materia prima, procesos
tecnoldgicos e investigacion
cientifica, para darle valor
agregado y diversificar la gama de
productos.

Realiza un informe técnico que documente alternativas de
productos y/o subproductos, considerando:

- Descripcion de la materia prima y proceso

- Caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas (normatividad
aplicable)

- Composicién nutrimental

- Evaluacién sensorial

- Empaque o envase

- Estimacidn de la vida de anaquel

- Diagrama de flujo del proceso y puntos criticos de control
- Ficha técnica del producto terminado

- Muestra del prototipo del producto

- Conclusiones

Conservar recursos alimentarios a
través de técnicas y normas para
prolongar su vida util y asegurar la
calidad del producto.

Implementar las condiciones
Optimas de manejo de materia
prima sin procesar mediante
especificaciones metodoldgicas y
normas, para conservar las
caracteristicas de la materia
prima.

Elabora un reporte de las condiciones del manejo de la materia
prima sin procesar que contenga:

- Caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas

- Método de conservacion elegido

- Pardmetros de control de la conservacién

- Especificaciones de empaque y embalaje

- Normas para la conservacion

- Condiciones de monitoreo para evaluar la vida util

- Resultados y conclusiones

Implementar las condiciones
Optimas de manejo de producto
terminado mediante
especificaciones metodologias y
normas para conservar las
caracteristicas del producto
terminado.

Elabora un reporte de las condiciones del manejo del producto
terminado que contenga:

- Caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas

- Método de conservacion elegido

- Pardmetros de control de la conservacion

- Especificaciones de empaque y embalaje

- Normas para la conservacién del producto terminado

- Condiciones de monitoreo para evaluar la vida util

- Resultados y conclusiones
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Unidad de Aprendizaje ‘

Propdsito esperado

Tiempo Asignado

Conocimiento cientifico

UNIDADES DE APRENDIZAIJE

I. Introduccién

Horas del

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Identificar las habilidades basicas del
pensamiento (HBS): observacion,
comparacion, relacién, clasificacion y
descripcién

Identificar los conceptos de la teoria del
conocimiento (ciencia, tipos de
conocimiento, método, entre otros).

Identificar las etapas basicas del método
cientifico (observacién, induccion,
hipétesis, experimentacion, validacion
de hipétesis y conclusiones).

El estudiante identificara los conceptos de la investigacidn cientifica, mediante el conocimiento y estructura del
método cientifico, para el andlisis y la solucién de problemas.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Proponer las habilidades del
pensamiento en el proceso de
investigacion en la industria
alimentaria y no alimentaria.

Relacionar las etapas del método
cientifico para la solucién de un
problema de la industria
alimentaria y no alimentaria.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socio afectiva

Desarrollar el pensamiento
analitico, critico y ético, a
través de la propuesta de la
relacién y utilizacion de las
etapas de las habilidades del
pensamiento y el método
cientifico para la solucién de
problemas de la industria
alimentariay no
alimentaria.

Desarrollar habilidades del
pensamiento considerando
la preservaciéon del medio

Estructura Reconocer la importancia de la Utilizar los conceptos ambiente y la normatividad
definicion, elementos, clasificacion, fundamentales de investigacidn vigente.
caracteristicas, objeto, formas, tipos y cientifica a través de los diferentes
proceso de investigacion cientifica. tipos de investigacion para la Fomentar la colaboracién y
Identificar los tipos de investigacién que |solucién de problemas de la la comunicacion entre sus
existen como estrategia para abordary compaiieros al compartir
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resolver problemas de la industria industria alimentariay no

experiencias y

alimentaria y no alimentaria. alimentaria. conocimientos.
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Métodos y técnicas de ensefianza

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Medios y materiales didacticos

Espacio Formativo

Investigacion con tutoria
Aprendizaje cooperativo/colaborativo
Estudio de Caso

Pintarrén

Cafion

Internet
Computadora
Impresos
Calculadora cientifica
Impresora

Internet

Pizarron

Papeleria

Aula

Laboratorio /
Taller

Empresa

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje
Los estudiantes elaboraran un informe donde
apliquen el método cientifico para el analisis y
solucidon de problemas en la industria alimentaria y no
alimentaria.

1. Identificar la importancia de las inteligencias

multiples (IM) y de la programacién neurolingtistica

(PNL) para la aplicacién del método cientifico
2. ldentificar las etapas del método cientifico

3. Establecer el método cientifico en la resolucion de

Evidencia de Aprendizaje
A partir de un caso practico elabora un
informe que contenga:

1. La importancia de las inteligencias
multiples (IM) y de la programacién
neurolingtistica (PNL) para la aplicacion del
método cientifico

2. La Identificacidn de las etapas del
método cientifico

3. La utilizacién del método cientifico en la

Instrumentos de evaluacion

Guia de observacion
Rubrica

problemas. resolucidn de problemas
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje ‘ II. Investigacién cientifica

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Protocolo de investigacion

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Identificar los componentes de un
protocolo de investigacion: Titulo del
proyecto, planteamiento del problema,
justificacidn, hipodtesis, objetivos, marco
de referencia, marco metodoldgico
(incluir variables),cronograma de
actividades, resultados esperados, forma
de cémo se va a analizar los resultados, y
referencias.

El estudiante examinara la investigacion cientifica en diversos campos del area de alimentos, para generar
conocimiento nuevo, original y util para la sociedad .

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Elaborar un protocolo de
investigacion que contenga: Titulo
del proyecto, planteamiento del
problema, justificacidn, hipdtesis,
objetivos, marco de referencia,
marco metodolégico (incluir
variables),cronograma de
actividades, resultados esperados,
forma de cémo se va a analizar los
resultados, y referencias.

Horas Totales

Informe de resultados

Identificar la estructura de un informe
de resultados: Portada, indice, titulo,
resumen, introduccién, planteamiento
del problema, justificacidn, hipétesis,
objetivos, marco de referencia, marco
metodoldgico (incluir
variables),cronograma de actividades,
tablas, figuras y referencias.

Elaborar un informe de resultados
que contenga: Portada, indice,
titulo, resumen, introduccion,
planteamiento del problema,
justificacion, hipotesis, objetivos,
marco de referencia, marco
metodoldgico (incluir variables),
cronograma de actividades, tablas,
figuras y referencias.

Ser y Convivir
Dimension Socio afectiva

Promover la responsabilidad
y honestidad a través del
desarrollo de actividades en
forma individual o en
equipo de forma proactiva.
Asumir una actitud
metddica al realizar el
protocolo.

Expresar confianza al utilizar
equipos colaborativos y
realizacion de protocolo.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

’ .. o : : . Espacio Formativo
Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Investigacion con tutoria Pintarron Laboratorio /
Aprendizaje cooperativo/colaborativo Canon Taller
Estudio de Caso Internet
Computadora
Impresos Empresa
Calculadora cientifica
Impresora
Internet
Pizarrén
Papeleria

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje ‘ Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evalua

A partir de un caso practico elaboraran un
Los estudiantes elaboraran un protocolo de protocolo de investigacion en donde
investigacion en donde aplique e integre los conceptos | aplique e integre los conceptos de la
de la investigacidn cientifica, que incluya: investigacion cientifica, que incluya:

Guia de observacion
Titulo del proyecto, planteamiento del problema, Titulo del proyecto, planteamiento del Rubrica
justificacion, hipotesis, objetivos, marco de referencia, | problema, justificacion, hipotesis, objetivos,
marco metodolégico, variables, cronograma de marco de referencia, marco metodoldgico,
actividades, y bibliografia. variables, cronograma de actividades, y
bibliografia.
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Perfil idoneo del docente

Formacion académica Formacion Pedagdgica Experiencia Profesional
Profesionista en el drea de Ingenieria, Al menos dos afios de experiencia en la Al menos dos afos de experiencia en la
administracién, pedagogia, Industrial, ensefianza y la implementacién de los industria alimentaria y no alimentaria.
Ingenieria en Alimentos, Ingenieria métodos de investigacion a nivel superior.

Agroindustrial, Bioquimica, Quimica o area
afin Capacitaciones en estrategias didacticas
Inducciéon al modelo educativo.
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Referencias bibliograficas
Titulo del documento Lugar de publicacién Editorial
Metodologia de la
Hernandez-Sampieri, R. Investigacion. Las rutas , . Graw Hill 978-1-4562-
2018 o . México .
& Mendoza, C cuantitativa, cualitativa Education 6096-5
y mixta
Garcia Fernandez Dora | 2017 (I\iltlee::vdezl'cci)g;aciiil t(;zki):p México Trillas. 6th 978-607-17-
nvestigacion, Edicion 2989-7
practica
Inteligencias Multiples, L . 978-
Gardner Howard 2022 La teoria en la practica, México Paidds 6075692258
Desarrollo de
De Sénchez, M.A 2019 Habilidades del México Trillas 978-607-17-
Pensamiento: Procesos 3789-2
basicos del pensamiento

Fecha de recuperacién

Referencias digitales

Titulo del

documento

Vinculo
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