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UNIVERSIDAD
DEL AZUAY

FACULTAD DE CIENCIA Y TECNOLOGIA
ESCUELA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

1. Datos generales

Materia: PRACTICAS PREPROFESIONALES Nivel: 7
Cédigo: IALI705 Distribucién de horas.
Paralelo: A ,. ”
Docencia | Practico Autdnomo: 0 |Total horas
Periodo : Septiembre-2021 a Febrero-2022
Profesor: LAZO VELEZ MARCO ANTONIO dgﬁg;’;s Auténomo
Correo malv@uazuay.edu.ec
electrénico: 64 96 0 160
Premrequisitos:

Codigo: IAL0607 Materia: PRACTICAS PREPROFESIONALES
Codigo: IALI502 Materia: ANALISIS DE ALIMENTOS

2. Descripcién y objetivos de la materia

Para el desarrollo de esta cdtedra, se iniciard con un proceso de induccién, en el cual se espera preparar al estudiante para que ejecute sus
prdcticas de una manera correcta. Posteriormente, se abordard el tema realidad empresarial, que tiene como objetivo motivar al futuro
ingeniero en alimenfos a buscar soluciones a problemas identificados en la industria. Por otro lado, durante esta asignatura el estudiante
deberd desarrollar un proyecto integrador donde aplique los conocimientos tedricos a la problemdtica identificada en su préctica
profesional.

Prdcticas preprofesionales se articula con varias asignaturas del pensum de estudio de Ingenieria en alimentos, tales como: microbiologia |,
microbiologia I, andlisis instrumental, andlisis se alimentos. Pues se espera que el estudiante, aplique todos los conocimientos tedricos
adquiridos en estas materias en la prdctica profesional.

La asignatura Précticas preprofesionales es de gran importancia dentfro de la formacién de los estudiantes, pues busca que los conocimientos
tedricos adquiridos durante la formacidén de Ingenieria en alimentos hasta el sexto nivel sean aplicados y generen destrezas que refuercen su
formacion profesional

3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

4, Contenidos

1.1 Consideraciones para el desarrollo de las prdcticas preprofesionales
1.2. Presentaciéon en el centro de practicas

1.3 Proceso de adaptacion

2.1 Identificaciéon de problemas en la empresa

2.2 Andlisis de problemas

2.3 Herramientas para la resolucién de problemas

3.1 Formulacién del proyecto

5. Sistema de Evaluaciéon
Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias
aa. Desarrolla conciencia de responsabilidad, colaboracién interdisciplinaria y ética en todos sus actos como futuro
profesional.
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Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias
-Redliza prdcticas preprofesionales en la industria alimentaria, proyectos de -null
vinculacion.
Desglose de evaluacién
Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar
. Semana: 21 (07-FEB-
Nota final NOTA FINAL | 50 22 ol 07-FEB-22)
Metodologia
Descripcién Tipo horas

El estudiante deberd desarrollar un proyecto aplicado en el lugar donde realice

la Autdnomo

prdctica preprofesional.

La metodologia se basa en tutorias individuales y grupales en los centros de prdcticas y

universidad con seguimientos semanales a los estudiantes, asesoria, orientacion y Total docencia
retroalimentacion. La practica preprofesional incluye experiencias de aprendizaje

autébnomo.
Criterios de evaluacién

Descripcion Tipo horas

Se evaluardn los avances de informes de los proyectos desarrollados en el lugar

de la Autdénomo
pasantia, se tomard en cuenta la redaccién y ortografia, ausencia de plagio,

correcta

aplicacion de los conocimientos.

Se evaluard el desempenor del estudiante durante el desarrollo de las précticas, donde

se considerard la buena actitud, colaboracion, responsabilidad y puntualidad Total docencia
demostradas por el alumno durante el proceso de la practica.
6. Referencias
Bibliografia base
Libros

Autor Editorial Titulo Anho ISBN
GUTIERREZ P., HUMBERTO  McGraw Hill CALIDAD Y PRODUCTIVIDAD 2014 978-6-07-151148-5
Web
Software
Revista

Bibliografia de apoyo
Libros

Web

Software

Revista
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Docente Director/Junta
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