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INTRODUCCION

La Universidad Autonoma de Sinaloa a través de la Facultad de Ciencias de la
Nutricion y Gastronomia hace patente su responsabilidad social al promover la
realizacion de practicas profesionales por parte de los alumnos y permitirles
hacer uso de los conocimientos tedricos adquiridos durante sus estudios, lo
anterior a través de la estancia temporal en instituciones del sector social,
publico, privado e investigacion donde desarrollen actividades acordes a su perfil
y que coadyuven de manera directa e indirecta en la mejoria de las condiciones

de vida en la sociedad.

Las préacticas permiten a los estudiantes y a la Facultad de Ciencias de la
Nutricibn y Gastronomia, establecer una vinculacion estrecha con las
instituciones y empresas relacionadas con su area de formacion, a través de la
concertacion de convenios de colaboracion, para que los alumnos y docentes
tengan incluso la oportunidad de llevar a cabo visitas y practicas escolares en
estas instituciones, para el fortalecimiento de su desarrollo integral como
profesionistas y asegurar que el egresado aporte su potencial para aumentar el

bienestar de la sociedad.



REGLAMENTO DE PRACTICAS PRFESIONALES

CAPITULO I. DISPOSICIONES GENERALES

ARTICULO. 1°. El presente reglamento establece las normas para la prestacion
de las Practicas Profesionales de los alumnos de la Licenciatura en Nutricion de
la Facultad de Ciencias de la Nutricion y Gastronomia, y su cumplimiento es de

caracter obligatorio.

ARTICULO. 2°. Se consideran como Préacticas Profesionales, aquellas
actividades que llevan a cabo los alumnos en las diferentes empresas,
instituciones o comunidades, afines a la licenciatura que cursan, de conformidad

a los lineamientos establecidos en el presente reglamento.

ARTICULO. 3°. Son objetivos de las practicas profesionales:

I.  Lograr que el alumno complemente los conocimientos tedricos y practicos
adquiridos en las aulas, mediante su incorporacién y su participacion en
los procesos productivos en los centros de trabajo.

II.  Estimular y activar en los alumnos su interés por el trabajo, sentido de
responsabilidad, capacidad de mando, andlisis y el desarrollo integral

profesional.

ARTICULO. 4°. Las practicas profesionales deberan concertarse bajo convenio
o alianza estratégica entre la Facultad de Ciencias de la Nutricién y Gastronomia,
la Unidad Receptora (empresa e institucion afin), procurando el otorgamiento de
apoyos a los alumnos, ya sea en efectivo o en especie a fin de que puedan hacer

frente a los gastos de alimentacion y transporte.

ARTICULO. 5°. Es responsabilidad de la Facultad de Ciencias de la Nutricion y
Gastronomia aprobar las Unidad Receptora (empresa e institucion afin), asi
como el niumero de espacios en cada una para la realizacion de practicas
profesionales, disefiando estrategias para que durante la ejecucion de esta

actividad no se interfiera con las actividades académicas del estudiante.



ARTICULO. 6°. Las practicas profesionales de la Licenciatura en Nutricion, se

deben realizar en octavo semestre, de acuerdo al plan de estudios vigente.

CAPITULO 1. ORGANIZACION Y OPERACION DE LAS PRACTICAS
PROFESIONALES

ARTICULO. 7°. El Director de la Facultad de Ciencias de la Nutricién y
Gastronomia seran los responsables de: organizar, evaluar, acreditar y
sancionar la prestacion de las practicas profesionales, con base en los
convenios, planes, programas, marcos normativos y requerimientos de las
empresas donde la Facultad de Ciencias de la Nutriciébn y Gastronomia haya

realizado convenio.

ARTICULO. 8°. El Director de la Facultad de Ciencias de la Nutricion y
Gastronomia delegara al responsable de préacticas profesionales las siguientes
funciones: planear, organizar, supervisar, coordinar y controlar las acciones para
la prestacion de las practicas profesionales. Para efectos de la prestacion, se
organizara previamente en los planteles pléaticas de informacion, con la finalidad

de propiciar el adecuado desemperfio de los practicantes.

ARTICULO. 9°. La direccion de la Facultad de Ciencias de la Nutricion y
Gastronomia establecera los objetivos de las practicas, vigilando que éstas se
desarrollen satisfactoriamente y cumplan los objetivos de acuerdo a los

programas que se desarrollen.

ARTICULO. 10°. Las practicas estan sujetas a las disposiciones normativas de
las Unidad Receptora (empresa e institucion afin) en que se realicen y a las

establecidas en el presente reglamento.

ARTICULO. 11°. El docente responsable de la unidad de aprendizaje de
Practicas Profesionales se encargard de monitorear el desempefio integral de

los practicantes en la unidad receptora.



ARTICULO. 12°. Una vez que se han definido las areas en las que se efectuaran
las practicas profesionales y las actividades que se realizaran, si aplica algun
tipo de ayuda econ6mica que podria otorgarse al alumno se acordara con la

Unidad Receptora (empresa o institucion afin).

ARTICULO. 13°. El practicante desarrollara de comun acuerdo con las Unidades
Receptoras (empresas o instituciones afines) un plan de trabajo, fijando
objetivos, metas, resultados y el tiempo en que se pretende realizar la actividad

a través de la entrega de un proyecto.

ARTICULO. 14°. Los practicantes deberan tener respeto a los reglamentos de la
institucion o empresa, absteniéndose de participar en asuntos de caracter laboral

o sindical.

ARTICULO. 15°. El practicante debera elaborar un reporte mensual de
actividades y obtener el visto bueno de la Unidad Receptora (empresa o
institucion afin) a través de la firma del responsable y sello oficial, asi como del

docente responsable de la unidad de aprendizaje desde la Facultad.

ARTICULO. 16°. El practicante debera entregar al docente responsable de la

unidad de aprendizaje el reporte mensual que se sefiala en el punto anterior.

ARTICULO. 17°. Una vez concluido el periodo de précticas, el alumno debera
elaborar un informe final, validado por el responsable de la empresa o institucién
afin y por el docente responsable de la unidad de aprendizaje, el cual debera

integrar los siguientes aspectos:

a) Presentacion

b) Datos generales de la institucion o empresa
c) Periodo de realizacion

d) Objetivo de las practicas

e) Actividades desarrolladas del proyecto inicial
f) Resultados obtenidos

g) Conclusiones y sugerencias



ARTICULO. 18°. El practicante debera entregar el informe final de las practicas
profesionales al docente de su Facultad responsable de la unidad de

aprendizaje.

ARTICULO. 19°. El informe final debera presentarse con el visto bueno de los
responsables de la empresa o institucion afin asignada y de la Facultad de
Ciencias de la Nutricion y Gastronomia, asi como la carta de terminacion por
parte de la unidad receptora (empresa o institucion afin) en un plazo maximo de
una semana contado a partir de la fecha en que terminen sus practicas. De no
cumplir con dicha responsabilidad, automaticamente se anularan las practicas

profesionales.

ARTICULO. 20°. El docente responsable de la unidad de aprendizaje evaluaray
asignara una calificacién aprobatoria que refleje el desempefio del practicante
durante sus practicas profesionales. Esto una vez que el practicante cumpla con
los requisitos del articulo anterior; la entrega correcta de informes mensuales, la
evaluacién satisfactoria de sus actividades por parte del responsable de la
unidad receptora asignada (empresa o institucion afin), y habiendo sido revisado
y autorizado lo anterior por el departamento de Servicio Social y Practicas
Profesionales de la Facultad de Ciencias de la Nutricibn y Gastronomia, se

procedera a expedir la evaluacion final del practicante.

ARTICULO. 21°. Sera requisito fundamental obtener una calificacién aprobatoria

de las practicas profesionales, para la realizacién del servicio social.

ARTICULO. 22°. El practicante, la Unidad Receptora (empresa o institucion afin),
podran solicitar la suspensién o terminacion del convenio de préacticas
profesionales, siempre y cuando exista causa plenamente justificada, debiendo
comunicarlo por escrito a la direccion de la Facultad de Ciencias de la Nutricion
y Gastronomia en un plazo no mayor de cinco dias habiles a partir del primer dia

de suscitado el problema que motivo a solicitar la suspension del practicante.



ARTICULO. 23°. Las practicas profesionales podran ser suspendidas o no
reconocidas cuando el practicante o la unidad receptora (empresa o institucion

afin) no se apeguen a la normatividad establecida en el presente reglamento.

CAPITULO Il
DURACION Y MODALIDAD DE LAS PRACTICAS

ARTICULO. 24°. Las practicas profesionales deberan ser concertadas a través

de la Facultad de Ciencias de la Nutricion y Gastronomia.

ARTICULO. 25°. La asignacion de practicas se realizara en un evento formal de
acuerdo al &rea de acentuacion (clinica, comunitaria, servicios de alimentacion y
ciencias de los alimentos) y seguiran un orden por promedio en orden

decreciente.

ARTICULO. 26°. Solamente las practicas en el &rea de investigacion podran ser
gestionadas directamente por los alumnos y se debera entregar un oficio de
aceptacion por parte de un investigador con un proyecto ya definido en un plazo
méaximo de 5 dias habiles antes del evento de asignacion de practicas, mismo
gue servira para realizar los tramites correspondientes por parte de la Facultad

de Ciencias de la Nutricion y Gastronomia.

ARTICULO. 27°. La duracion de las practicas profesionales sera de un semestre,

20 horas/semana y su asignacion se realizara en el 8vo semestre.

ARTICULO. 28°. Las modalidades en que se podran cubrir las préacticas

profesionales seran las siguientes:

e 20 horas/semana en jornadas de cuatro horas diarias de lunes a viernes
en turno matutino, de acuerdo al convenio establecido entre el alumno, la
Facultad de Ciencias de la Nutricion y Gastronomia y la Unidad
Receptora (empresa o institucion afin).

o Setendrd una sesion de clase semanal con caracter obligatorio con

el docente responsable de la unidad de aprendizaje en la Facultad
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de Ciencias de la Nutricidon y Gastronomia con duracién de 3 horas,
las cuales son independientes de las horas de practicas que el
practicante debera cumplir en su unidad receptora.

e Jornada acumulada en fines de semana o turno vespertino, solo aquellos
alumnos que previamente justifiquen con una solicitud personal y un oficio
laboral, la necesidad de esta modalidad por trabajo, estudios
complementarios o demas que sean aprobadas por la direccion de la
Facultad de Ciencias de la Nutricion y Gastronomia y la Unidad Receptora

(empresa o institucién afin) de acuerdo al convenio establecido.

TRANSITORIOS

PRIMERO. Los casos no previstos en el presente reglamento o aclaraciones
surgidas en su interpretaciéon seran sometidos para su estudio y dictamen
correspondiente a la Direccion de la Facultad de Ciencias de la Nutricion y

Gastronomia.

SEGUNDO. EI presente reglamento entrara en vigor a partir de su aprobacién
ante el H. Consejo Técnico de la Facultad de Ciencias de la Nutricion y

Gastronomia.

TERCERO. Quedan sin efecto todas las disposiciones que se opongan parcial o
totalmente al presente reglamento. A menos que estén establecidos en el

reglamento universitario.

CUARTO. El presente reglamento estara sujeto a revision y ajustes siempre que
sea necesario, con base en la forma como opere y se desarrollen las Practicas

Profesionales.



Anexo 1. Formato de registro de Unidad Receptora

-
UNIVERSIDAD AUTAHDMA DE SINALOA FAgke
Direccién General de Vinculacién y Relaciones Internacionales '?: .

Facultad de Ciencias de la Mutricidn y Gastronomia COMBOUTACION
GLOBAL = 2021

o
FORMATO DE REGISTRO DE UNIDADES RECEPTORAS
PROGRAMA DE PRACTICAS PROFESIONALES
Para ser flenado por ef Responsabie de la Emprasa o institucion

Datos Generales:
Empresa o Insfitucion:

RFC:

Giro yio actividad:

Sector: [ Piblico [ Privado [ sccial
Domicilio:

Teléfono:

Nombre del responsable:

Cargo:

Correo elecironico:

Mombre del provecto:

Objetivo del proyecio:

Practicantes Solicitados:

01 de la carrera de Gastronomia
01 dela carrera de

01 dela carrera de

01 dela carrera de

Especificaciones de la Practica:

Dias v horarios: a , Bn horario de a hrs.
Becal apoyo econdmico: mensual

Duracidn: Fecha de inicio: Fecha de terminacion:
Género del practicante ) Masculine ) Femenine [ Indistinto

Actividades a Realizar:

Caracteristicas del perfil requerido:

L1 iniciativa ] Puntualidad

L] Trakajo en equipo ) Dominio segundo idioma: [nglés

[ Toma de decisiones Mivel: Basico

] Comunicacién ] Manejo de Programas de Computo:
O] Trabajo bajo presicn

Otros requisitos
solicitados:

FR-UR Registro de Unidedes Receptoras
UR Centro



Anexo 2. Plan de trabajo/proyecto de préacticas profesionales

-

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE SINALOA ﬁ y
Direccion General de Vinculacién y Relaciones Internacionales r

Facultad de Ciencias de la Mutricién y Gastronomia E%sﬁm%nﬂl{

PLAN DE TRABAJO /| PROYECTO DE PRACTICAS

Para ser elabarada por ef Respansable en la Unidad Receplora w'o el Praclicanie Profesional

Datos Generales
Empresa o Insfitucion:
RFC:

MNombre del responsable:
Cargo:

Correo elecirdnico:
Mombre del practicante:
MNomero de Cuenta del

practicante:
Del Proyecto
Mombre del proyecto:
Duracidn del provecto: Enerc & Enerc de 2019
Ohbjetivos Defina los criterios generales y especificos que deberan cumplirse
para gue el proyecio se considere salisfactorio,
Chjetivo General: Lograr el posicionamienta infemacional de la
Eﬂaﬂmrm@cbmnmsdapﬂmmmmmmﬂdﬂ
instifuciones de educacion supenar infermacional.
« Incrementar el numero de redes de colaboracion de caracter
internacional con las que participa Ia Universidad.
« Incrementar &l numero de redes de colaboracion de caracter
internacional con las que participa la Universidad.
Justificacion Determine porque es necesanc el desarroflo del proyeclo y que
necesidades seran cubierfas a fravés de &l.
Actividades a realizar Enliste Ias principales actividades gue realizaran el o los practicantes
dentro de su Unidad Receptora.
Impacic generado Especifiigue cuales seran los alcances y beneficios del proyecto

para su Unidad Receptora como para el Practicante.

FRT-PF Flan de Trabajo
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e
% UNIVERSIDAD AUTONOMA DE SINALOA FA4 )
Direccion General de Vinculacion y Relaciones Internacionales ™ }

Unidad Académica de Ciencias de la Nutricion y Gastronom 4

2 CLOBAL - 3021
CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES — PROGRAMA DE PRACTICAS PROFESIONALES
Para ser elaborado por el Responsable en la Unidad Receptora wo el Practicante Profesional
Fecha:
Unidad Receptora:
Mombre del Proyecto:
Responsable:
Periodo de Realizacion: .
Periodo Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio
Semana Semana Semana Semana Semana Semana
Actividades i 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3
1. OO0 0000 00 0 000 0000 o0oo0oooago
2. o [N o N o [ o R o i Y o [ o N i N o (i Y o o Y R o N o (O o [N o R o (O o [
3. OO0 0000000000 oooooooogoag
4 O 000 0O 00O 000000 00O OO0OOOOo0Oao
Res sable i Res sable
ko Ao Fracticants Unidadp::ueplum
Mombre, cargo y Unidad Académica Mombre y carrera Mombre, carge = institucidn o emprasa

11
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Anexo 3. Formato de Registro — Practicantes profesionales

—_

il u:'-'.‘..zg-
_P v h UNIVERSIDAD AUTONOMA DE SINALOA
Direccion General de Vinculacién y Relaciones Internacionales

Facultad de Ciencjas de la Nutricién y Gastronomia

FORMATO DE REGISTRO - PRACTICANTES PROFESIONALES
Para sor fenado por i Fracticante Frofesional

Datos Personales
Nombre completo:

Sexo: ) Masculine ) Femenino
Domicilio:

Teléfono casa o Casa . Celular
celular:

Correo electrénico:
Fecha de nacimiento:

Datos Académicos

Unidad Académica:

Carrera;

No. Cuenta UAS:

Situacion escolar; Estudiante

Datos de contacto en caso de emergencia
Mombre del contacto:

Teléfono:

Correo electronico:

Perfil Preferente de la Practica Profesional
Giro 0 actividad econdmica:
Sector: O Publico [ Privade [ Social

Disponibilidad:
Dias v horarios: a , &n horario de a hrs.

Realizacidn: Fecha de inicio: Fecha de terminacion:

Actividades gue te gustaria realizar:

Sefiala tus cuatro principales competencias:

L Iniciativa [ Puntualidad

] Trabajo en equipo ] Dominio segundo idioma: Inglés

[ Toma de decisiones Nivel: Basico

L] Comunicacién ] Mangjo de Programas de Computo:

O Trabajo bajo presion

Qué esperas de tu
practica profesional:

‘__-'
=1
o
r
e
CONSO o]
GLOBAL = 2021

FR-F Formaty da Registro del Practicante
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Anexo 4. Carta de aceptacién

Ciudad, Sinsloa, dis de mes de= Eho.

REZPOMEAELE DE PRACTICA S PROFE 2IONALE S
Caordinsdar de Praclicas Profesianales

Facultad de Ciencias de la Mumricion v Gastronomia

Fresente-

A& fraves del presente tengo a bien comunicarles que, conforme a s CONVOCATORIA
2019-2020 del PROGRAMA DE PRACTICA S PROFESIONALES DE LA UNIVER SIDAD
AUTONOMA DE SINALOA, 8l C. Nombre compleio sin abreviaturas, con nurmera de
cuenta 1234567-8, estudiant=s d= la licencistura en Nombre de la camrera, ha sido
aceptado para prestar sus practcas profesionales dentro de nuestra institucion, a partir
de esia fecha. Informandoles que solo apellidos del aceptado sera asignado al Area de
nombre del area, departamenta, etc. donde realizars actividades propias a su perfil de
formacicn profesional y estara bajo kas ordenes y |a supervision directa de nomibre del
[gfe inmediaio del pariicipante. cango. como su jefs inmediato.

Aprovecho igualmente para expresarle nuestra simpatia por esta iniciativa que
promusve y fortalece concrefaments la vinculscion entre la educscion superior y los
seciores productivos de nusstro pais.

Pongo a su disposicion mis datos e informacion de contacto:

Mombre del Responsable: Mombre completo sin abrevisfuras.
Fues=to; Cargo o responzabilidad en la empress.

TzlEfono: {lada) numero.

Corrzo Electranico: nombre@instifucion.comunx

& & & &

Sin otro parficular, agradezco la atencion prestada al presente.

Atentamenie.

HOMERE DEL RESPOMNSABLE
CARGO DEL RESPONSABLE

Cop LS Amdnca I Lizdvage Gonraler, Cimciva Saneml o= Weoackin ¥ Rejadones itemanonakes de fa
Lids.
C.Cp Archivo
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Anexo 5. Formato para trabajo final

UNIVER SIDAD AUTONOMA DE SINALOA
' FACULTAD DE CIEMCIAS DE LA NUTRICION ¥

GASTRONOMIA f__:,;-—

LICENCIATURA EM NUTRICION

INFORME FIMNAL DE PRACTICAS
REALIZADC EM (MOMBRE DE LA UMIDAD RECEFTORA)
MNCMERE DEL PROYECTO:

FERICDC:
FECHA DE INICIO {DA) % FECHA DE TERMIMACICN (Diifa)

ELABORADD POR:

PRACTICANTE {5} MOMBRE ¥ FIRKA

DOCENTE: MOMBRE Y FIRMA,

COORDINADOR DE SERVICIO ZCCIAL % PRACTICAS PROFESICOMALEE:
MOMBRE % FIRMA

LUGAR % FECHA DE AUTORIZACION

14



INDICE

B. Datos de la institucion o empresa

A Aspecto HIStONoo. X
b Aspecto DrgamiZacional... oo e e e x
o Aspecto Geografico. ... X
e T S o e o X
C. Actividsdes dessmalladas del proyecta indzial ®
E. Resultzdos abbamidos e e X
F. Conclusionss y SUgemenCias . e X
G, ANEXOE
a. Constancia de Terminacion satisfactoria de practicas en Unidad recepiors
................................................................................. X
b. Fotograflas ymatemiales X
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Anexo 6. Formato informe mensual

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE SINALOA

Facultad de Ciencias de la Nutricion y Gastronomia
Licenciatura en Mutricién

INFORME MENSUAL DE PRACTICAS PROFESIONALES

Culiacan, Sinaloa, a del mes

del

Carrera ylo
Acentuacion:

Nombre del
practicante:

No. de Cuenta del
practicante:

Semestre:

Grupo:

Empresa o
Institucion:

Ubicacion:

Departamento:

Pericdo que cubre el
Informe:

MNamero de Informe: Horas Reportadas: Horas Acumuladas:

Practicante Responsable de la Empresa

MOMBRE ¥ FIRMA MOMBRE, FIRMA ¥ SELLO
Cargo

Coordinador de Practica Profesional

NOMERE ¥ FIRMA
Recibido
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UNIVERSIDAD AUTONOMA DE SINALOA

o Facultad de Ciencias de la Mutricién y Gastromomia e

Licenciatura en Mutrician F =)

EN LA HOJA SIGUIENTE DESCRIBA LAS ACTIVIDADES DESARROLLADAS DURANTE SUS FRACTICAS.

Descripcion general de lss sctividades reslzadss en f marco del programa de
Fracticas Profesionales.

Observaciones:
Considero que mis actividades realizadas fueron: Comentario del Fracticante
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Aspectos técnicos a considerar para su elaboracion:

e El documento debe presentarse siguiendo las reglas de ortografia y
gramatica del espafiol.

¢ No se deberan utilizar enmarcados ni adornos. La fuente o tipo de letra es
Arial o calibri y el tamafio es de 12 puntos.

e Utilizar hoja tamafio carta, con margen de 3.0 cm a la izquierda, y el resto
de los margenes: superior, derecha e inferior de la hoja de 2.5 cm.

e Presentar un interlineado o espaciado entre lineas de 1.5, con excepcién
de las notas de pie de pagina, los cuadros estadisticos, graficos y
encabezados.

e La numeracion de las paginas se realizara en la parte inferior derecha de
la misma, a partir de la introduccion.

e Se debera entregar en formato digital (PDF) de acuerdo a lo que

establezca el docente (fechas y plataforma)
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