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|. Datos de identificacion

Licenciatura

Quimico en Alimentos 2003

Unidad de aprendizaje

Metodologia de la Investigacién Clave

Carga académica 3

0 3 6

Horas teodricas

Horas practicas Total de horas

Periodo escolar en que se ubica | 1

Créditos

3 " E

Seriacion Ninguna

UA Antecedente

Tipo de Unidad de Aprendizaje
Curso

Seminario

Laboratorio

Otro tipo (especificar)
Modalidad educativa

Escolarizada. Sistema rigido

Escolarizada. Sistema flexible

No escolarizada. Sistema abierto

Formacién comun

Ingeniero Quimico 2003

Farmacéutico Biélogo 2006

Formacion equivalente

Ingeniero Quimico 2003
Quimico 2003

Farmacéutico Bidlogo 2006

Ninguna

UA Consecuente

Curso taller
Taller

Practica profesional

No escolarizada. Sistema virtual

No escolarizada. Sistema a distancia

Mixta (especificar)

Quimico 2003

Unidad de Aprendizaje
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[l. Presentacién

El Plan de Estudios del Programa Educativo de Quimico en Alimentos 2003
plantea un modelo basado en competencias con el fin de consolidar programas
educativos pertinentes y de calidad. El Curriculo se dividen en tres areas de
formacion profesional: basica, sustantiva e integradora que en conjunto se
disefiaron con base en una formacion acorde a los tiempos actuales de una
sociedad cada vez mas dinamica, participativa, demandante e interrelacionada.

La unidad de aprendizaje (UA) de Metodologia de la Investigacion en el plan de
estudios 2003 se ubica en el nucleo de formacién sustantiva, es de caracter
obligatoria y contribuye a la formacion del egresado de la licenciatura del
Quimico en Alimentos, quien sera un profesional competente para participar en
la solucién de problemas del area alimentaria mediante una actitud profesional
responsable con el cuidado del ambiente y de la aplicacion de las ciencias
basicas, la ciencia y tecnologia de alimentos, con la finalidad de ofrecer a la
sociedad alimentos seguros y de calidad.

La UA se inserta en la formacion profesional de caracter social y humanista de
los egresados, para lo cual, el alumno deberd adquirir los conocimientos y
habilidades que le faciliten la elaboraciéon de una propuesta de investigacion en
el ambito de la profesion.

El gran respeto que se tiene por la ciencia no se limita a la vida cotidiana y a los
medios de comunicacion, resulta evidente en el mundo académico y universitario
y es gracias a la aplicacién del método cientifico en la solucién de problemas
que lo ha adquirido, la metodologia de la investigacion se sustenta en el método
cientifico, en este sentido, el reto del profesional de la Quimica es dar solucion a
problemas mediante la aplicacion de la metodologia de la investigacion.

El contenido de la UA se integra en tres aspectos basicos una revision sobre la
ciencia y tecnologia, el método general de investigacion y el cuidado por los
aspectos normativos técnicos en la elaboracién del protocolo de investigacion;
de tal manera que el profesional sea capaz de desarrollar proyectos mediante la
metodologia de la investigacion y la busqueda de la participacion
multidisciplinaria para la solucion de problemas que enfrenta la disciplina.

La UA establece como estrategias de ensefianza la lectura de material impreso
previamente seleccionado, preguntas guias, la realizacion del protocolo de
investigaciéon y la exposicion oral.

Los criterios de evaluacion tienen un caracter de proceso continuo durante el
desarrollo de la unidad de aprendizaje de manera que se llevara a cabo la
realimentacion sistematica de los contenidos por parte del profesor, asesor de
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investigacion y del alumno; el desempefio sera observado mediante la
elaboracion de textos y la exposicion de los temas seleccionados en las
evaluaciones de caracter oficial.

lll. Ubicacién de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacion: | Sustantivo

Area Curricular: Ciencias Complementarias

Caracter de la UA: Obligatoria

IV. Objetivos de la formacion profesional.
Objetivos del programa educativo:

Formara profesionales que poseeran una formacién integral: basica en
matematicas, fisica, biologia y quimica, solida en ciencia y tecnologia de los
alimentos; complementada con disciplinas de las ciencias ambientales, sociales y
humanidades, que le permitiran incorporarse al ejercicio profesional para participar
en la solucion de problemas relacionados con los alimentos en beneficio de la
sociedad.

Objetivos del nacleo de formacion:

Integra conocimientos que permiten el analisis y aplicacion del conocimiento
especifico de caracter disciplinario. Deben proporcionar los elementos que
refuercen vy le dan identidad a la profesién. Promover en el estudiante los
elementos tedricos, metodoldgicos, técnicos e instrumentales propios de una
profesidon y las competencias basicas de su area de dominio cientifico.

Objetivos del area curricular o disciplinaria:
Permiten completar la formacion profesional en areas relacionadas con esta.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.

El alumno aplicard la metodologia de la investigacidon en la realizaciéon de
proyectos de investigacion cientifica o tecnolédgica en una tematica relevante en el
ambito de la Quimica en Alimentos
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VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje y su organizacién

Unidad 1. La construccién del conocimiento cientifico

Objetivo: Analiza la tematica acerca del conocimiento cientifico, la ciencia y la
tecnologia, la investigacion cientifica y tecnologica.

Identifica los problemas de investigacion en el &mbito de la Quimica de Alimentos

1.1 El conocimiento cientifico, la ciencia y la tecnologia
1.2 La investigacion cientifica y tecnoldgica
1.3 La investigacion en alimentos

Unidad 2. Los métodos de investigacion

Objetivo: Aplica el método general de investigacion mediante la seleccién del
tema de investigacion, el planteamiento del problema, la formulacion de la
hipétesis de investigacion, el esquema general del marco teérico, el método y la
recoleccion de datos

2.1Método general de investigacion
La seleccion del tema de investigacion
El planteamiento del problema de investigacion
El marco tedrico
El objeto y los objetivos
La hipétesis, los constructos y las variables
El método
La obtencion de informacién y resultados
La administracién del proyecto de investigacion

Unidad 3. Los aspectos normativos y técnicos del protocolo de investigacion

Objetivo: Identificar las normas de las opciones de titulacion
Aplicar las Normas Técnicas para la redaccion de textos cientificos

3.1 Los aspectos normativos de las opciones de titulacion
3.2 Los aspectos técnicos en la redaccion del trabajo final
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VII. Sistema de evaluacién

Las evaluaciones parciales y ordinarias se integran como sSe menciona a
continuacion:

La primera evaluacién se compone de la realizacion de un trabajo escrito del tema
a investigar, y su justificacion.

La segunda evaluacion se compone de la elaboracion del protocolo del proyecto
de investigacion que se calificara con la participacion del asesor 50% y profesor
50%.

La evaluacidon ordinaria se llevara a cabo mediante la entrega del protocolo del
proyecto de investigacién y avances, modificaciones o correcciones previamente
acordados con el asesor y profesor.

Las evaluaciones parciales y ordinarias se componen de una escala (30%) y un
trabajo escrito (70%), la escala integra la participacion del alumno en clase y la
realizacion de tareas.

VIII. Acervo bibliografico

Basica

American Psychological Association. 2002. Manual del estilo de las publicaciones.
México: Manual Moderno.

Caceres Galindo Jesus.1998. Técnicas de investigacion, en la sociedad, cultura y
comunicacion. México: Addison Wesly Lingman.

Chalmers, Alan.1984. ;Qué es esa cosa llamada ciencia? Una valoracion de la
naturaleza y el estatuto de la ciencia y sus métodos. México: Siglo XXI.

Bunge, Mario.2000. La investigacion cientifica, Barcelona: Siglo XXI

Hernandez, Sampieri Roberto.2008. Metodologia de la investigacion. México: Mc
Graw Hill.

Ley de Ciencia y Tecnologia (2002)
http://www.siicyt.gob.mx/siicyt/docs/acerca_siicyt/ley.pdf

Complementaria

Cassang, Daniel. 2000. La cocina en la escritura. Barcelona, Espafia: Anagrama
Conacyt Dispobible en http://www.conacyt.gob.mx

Fondos sectoriales Conacyt Disponible en:


http://www.siicyt.gob.mx/siicyt/docs/acerca_siicyt/ley.pdf
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http://www.encuentra.gob.mx/resultsAPF.html?g=fondos%20sectoriales&client=co
nacyt

Schmelkes, Corina. 1998. Manual para la presentacion de anteproyectos e
informes de investigacion. México: Oxford University Press.

Tamayo, Tamayo Mario. 2002. El proceso de la investigacion cientifica. México:
Limusa Noriega Editores.



