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EL PROCESO DE TITULACION

1. Solicitud de asignacion de Asesor o Asesora y registro del tema de la investigacion,
indicando el nombre del egresado, la modalidad de titulacion que desea elegir y el
titulo de su trabajo. Indicar el avance que tienen, si es proyecto, avance o documento
terminado. Entregar de forma impresa y engargolado cuando se trate de tesis, tesina,
0 memoria de trabajo profesional.

2. El pasante concluird su documento de titulacion con el apoyo del asesor que le fue
autorizado.

o El tema lo elige el pasante libremente o en coordinacion con el Asesor o
Asesora, presentando un trabajo original e inédito que contribuya al campo
de la gastronomia y que contenga propuestas de interés local, regional o
nacional.

o Lo podran realizar de manera individual o colectiva hasta por 3 pasantes

3. Cuando esté aprobado su documento por el Asesor o Asesora, el sustentante solicita
la peticion de dos lectores, se indica el nombre del sustentante, la modalidad de
titulacion y el titulo de su trabajo. Se entrega dos documentos impresos y
engargolados para su revision. Se adjunta el dictamen del Asesor o Asesora de que
cumple con los requisitos solicitados.

4. Los lectores tendran 15 dias para su revision y emision de recomendaciones.

o En caso de una respuesta negativa, el pasante tendra que presentar un
nuevo documento de investigacion.
Cuando los lectores autorizan, deberan entregar a la Coordinacién Académica el
dictamen emitido del documento revisado.
La Coordinacién de la escuela tendra que dar contestacion a la solicitud del pasante,
en un lapso no mayor a veinte dias naturales.
El voto aprobatorio sera la autorizacion para la impresion de la tesis y la
programacion del examen profesional.

5 Para la solicitud de examen profesional, se debera entregar la siguiente

documentacion:

5.1 Constancia de no adeudo en cocinas.
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5.2 Constancia de no adeudo en biblioteca y centro de computo.
5.3 Constancia por haber culminado un total de 100 horas de actividades
extracurriculares.
5.4 Constancia por haber culminado un total de 800 horas de précticas profesionales.
5.5 Constancia de servicio social liberado.
5.6 Recibo de pago de derecho a examen profesional.
5.7 Oficio de solicitud de examen profesional especificando la modalidad solicitada. ‘
5.8 El pasante entregara a la direccion de la escuela cuatro ejemplares de la tesis
impresa, un disco con el documento digital y el certificado de estudios de la
carrera.
6 Para la realizacién del examen profesional, la direccidn de la escuela designara a tres
miembros del personal académico como integrantes del Jurado y fijara el dia, la hora
y el lugar.
7 Durante su examen profesional, el pasante hara una exposicion y defensa del trabajo
ante el jurado, en sesidn publica, el dia y la hora, asi como en el lugar establecidos
por la Coordinacién. En el caso de las tesis colectivas, los pasantes seran examinados

y evaluados de manera individual.
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MODALIDADES DE TITULACION

De acuerdo a la MODALIDAD se debera considerar los siguientes aspectos:

1.1 PROMEDIO/ TRAYECTORIA EXCELENTE
Para que el pasante pueda solicitar la titulacion por promedio debera:

e Obtener un promedio general mayor o igual a 9.5 (El promedio del pasante se
prueba mediante constancia de estudio con calificaciones expedida por la
direccion de la escuela).

e Aprobar todas sus asignaturas en examen ordinario.

e Estudiar el 100% de la carrera en la Universidad Auténoma “Benito Juarez” de

Oaxaca.

1.2 TESIS
El pasante deberd redactar un documento analitico resultado de un proceso de
investigacion de campo y documental, en el que se plantea un problema especifico

relacionado con el &mbito gastrondémico; puede ser individual o colectiva.

Requerimientos para la tesis:

e Extension minima de 80 cuartillas.

Debera contar con los siguientes apartados:

e Portada. Es la primera pagina del escrito, en este lugar se identifica la
investigacion; contiene el logo oficial de la Universidad, el nombre completo de
la Unidad Académica/Licenciatura, el nombre del autor, o autores; el titulo de la
tesis, protocolo de titulacion / propdsito de titulacion, el nombre del conductor o
profesor guia de la investigacion, lugar y fecha.

e Oficio de autorizacién de impresion de tesis
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e Dedicatoria (opcional). Se hace mencion a las personas a quienes el autor de la
tesis quiere dedicar su investigacion, se recomienda evitar el abuso de los
nombramientos.

e Agradecimientos (opcional). El o los autores del trabajo hacen mencién de las
personas e instituciones que contribuyeron y apoyaron la realizacion de la
investigacion. Los agradecimientos se redactan de manera formal, no anecdotica.

e Indice de contenido. Se refiere a la lista organizada de las partes que conforman
la tesis en el orden en que se presentan al interior del trabajo y se deben incluir
todos los elementos.

e Indice de tablas, gréficos y figuras. Este indice es optativo de acuerdo a la
cantidad de ayudas ilustrativas que contenga la investigacion.

e Resumen. Debe dar cuenta en forma objetiva, clara, breve y simple del contenido
de la obra, sin interpretaciones, juicios de valor, ni criticas expresadas por el autor.
Los elementos constitutivos de un resumen son: La formulacion del objetivo del
trabajo La descripcion del método o procedimiento La presentacion de los
resultados obtenidos. La extension maxima debera ser de 250 palabras. Ademas,
se debe incluir una version del resumen en inglés (Abstrac).

e Introduccion. La introduccion es la presentacion clara, breve y precisa del
contenido de la tesis, no debe incluir resultados ni conclusiones. Es importante
considerar los siguientes aspectos:

o Las razones que motivaron la eleccion del tema
o Los fundamentos que lo sustentan

o Los objetivos del trabajo

o La hipotesis presentada

o La metodologia utilizada

e Planteamiento del problema. El planteamiento del problema de la investigacion
es la delimitacién clara y precisa del objeto de la investigacion. La funcién del
planteamiento del problema consiste en revelarle al investigador si su proyecto de

investigacion es viable, dentro de sus tiempos y recursos disponibles.
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Obijetivos. Los objetivos deben ser metas concretas que pueden alcanzarse o no,
pero que debe ser posible verificar cuando culmine la ejecucion del proyecto. Se
establecen un objetivo general y los objetivos especificos.

Justificacion. Son los motivos por los cuales se quiere realizar la investigacion,
tomando en cuenta:

o Relevancia Social o importancia que tendra hacer un estudio como el que
se pretenda (quienes se benefician); la conveniencia (para que sirve); las
implicaciones précticas (¢cayudara a resolver problemas précticos?); su
valor tedrico (;puede sugerir ideas, recomendaciones o hipdtesis para
futuros estudios?); su utilidad metodoldgica (¢ puede ayudar a crear nuevos
instrumentos?), etc.

o Viabilidad y factibilidad; Es decir, si es posible realizar la investigacion
(que se pueda observar en la realidad), ademés de contar con los medios
humanos, materiales, de tiempo, etc., para llevarla a cabo.

Hipotesis. La hipdtesis son propuestas tentativas o suposiciones de lo que se
espera encontrar con la realizacion de su investigacion, que se pueden basar en los
hallazgos de la revision de la bibliografia y en la experiencia personal. La
hipotesis bien formulada tiene como funcién encausar el trabajo que se desea
llevar al efecto.

Marco tedrico

Revision breve de la o las teorias, conceptos o evidencias que sirven como base
para explicar los conceptos y fendmenos que el estudiante retoma para validar su
estudio, asi como la descripcion de investigaciones similares. Es importante hacer
una revision lo méas exhaustiva y cuidadosa posible del material sobre el tema para
no caer en repeticiones innecesarias. Asimismo, es necesario afiadir (cuando
existan), antecedentes cientificos donde se describan las aportaciones de
investigaciones previas que traten el mismo tema.

Metodologia: Sujetos, instrumentos, procedimiento, hipotesis y método de

analisis.
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o Especificacion del tipo de estudio (exploratorio, descriptivo,
correlacional, explicativo, retrospectivo, historico) que indique el nivel
hasta donde se quiere llegar.

o Muestra. Probabilistica o no probabilistica y unidades de analisis (sujetos,
escuelas, unidades deportivas, etc.). Hay que mencionar los criterios de
inclusion y/o exclusion de las unidades de analisis, mismas que haran
referencia a las caracteristicas deseadas (rangos de edad, sexo,
enfermedades, ser deportistas, etc., caracteristicas que dependeran de
nuestros objetivos).

o Instrumentos y técnicas. Medios con los cuales se van a recolectar los
datos (cuestionarios, entrevistas, pruebas, observaciones, etc.), en este
apartado hay que mencionar con precision cuéles son y en qué consisten
las técnicas con las que se van a medir e interpretar las variables o
categorias mencionadas anteriormente.

Resultados

Conclusiones

Es una parte importante de la tesis donde el autor emite juicios con relacion a su
hipétesis, la refuta o la comprueba basado en una sintesis de los resultados
obtenidos. Las conclusiones deben reflejar los alcances y las limitaciones del
estudio, las recomendaciones que puedan ser Utiles al problema de investigacion,
asi como las consecuencias y determinaciones que puedan contribuir al desarrollo
del conocimiento. Algunos de los aspectos que se sugiere incorporar son:
Resultados obtenidos Comprobacion / refutacion de la hipotesis Conclusion
general Aportacion al campo o disciplina. Las conclusiones deben tener una
redaccion clara, concreta y directa, no son un resumen de la investigacion.
Bibliografia. Debe contener las referencias bibliograficas de los documentos y
textos utilizados como apoyo en la investigacion. Una referencia bibliografica es
el conjunto de elementos suficientemente detallado que permite la identificacion
de las publicaciones o parte de una publicacion, utilizadas en la elaboracién de un

trabajo cientifico (Formato APA).
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e Notas aclaratorias (opcional). Las notas aclaratorias cumplen con la funcion de
informar al lector sobre el modo como se trata el asunto al que se estd haciendo
referencia. Se pueden incorporar al pie de pégina o al final de cada capitulo.

e Glosario (opcional). EL glosario tiene como finalidad primordial intentar
homogeneizar y racionalizar la terminologia especifica utilizada en la tesis y que
no corresponde al lenguaje comun.

e Anexos y apéndices. Corresponde a los anexos y al material ilustrativo que
facilitan la comprensién de la obra realizada. Aqui se incluye el material especial
que puede acompaiiar la tesis, en formatos tales como cassettes, disquetes,
diapositivas, planos, mapas, discos compactos, materiales didacticos, etc.

1.3 TESINA
La tesina es un documento académico resultado de una investigacion preferentemente
bibliogréfica, en el que se analiza y discute un tema especifico relacionado con el &mbito
de formacion del pasante.
*Podréa ser utilizado por pasantes con promedio general de 9 obtenido en examenes
ordinarios.
Proceso:
La titulacion mediante este procedimiento seguira los mismos pasos que la presentacion
y defensa de una tesis.
Caracteristicas del documento:

e Debe ser individual.

e Tendra una extension minima de 60 cuartillas.

Debera contar con los siguientes apartados:
e Caratula: Nombre del trabajo, nombre del sustentante, carrera, etcétera.
e Indice: Listar los capitulos y subcapitulos contenidos en el trabajo, indicando el
numero de pagina en el que comienza cada uno de ellos.
e Introduccién o presentacién: En donde se plantee brevemente un panorama

general del trabajo.
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Contenido (desarrollo de capitulos, subcapitulos, etcétera): Debera estar
sustentado tedrica y metodoldgicamente en relacion con el campo profesional del
pedagogo. Deberd reflejar una organizaciéon interna que proporcione unidad,
coherencia y estructura a las partes que conforman el documento en su totalidad.
Es necesario que denote reflexion y que incluya un solido aparato critico que
sustente las argumentaciones planteadas.

Delimitacion y planteamiento del problema de investigacion. Establecer
explicitamente la construccion del objeto de estudio, el cual debe ser claro e
inequivocamente pedagdgico, asi como delimitado en el espacio y tiempo.
Justificacion. Planteara las razones que dan motivo a la investigacion, que
justifican o avalan su realizacidn, asi como las aportaciones que se obtendran de
ella'y su importancia.

Formulacion de objetivos. Los objetivos expresaran lo que se pretende lograr al
término de la investigacion, es decir, fijaran los alcances de la Tesina.

Marco teoérico conceptual. Se describiran brevemente las teorias, enfoques
tedricos, postulados, conceptos, etcétera, que sustentan el abordaje y/o
construccién del objeto de estudio y toda la investigacion en general. Este
apartado es muy importante, puesto que proporciona un caracter de seriedad
académica y separa lo que seria una indagacién de sentido comdn de una
verdadera investigacion.

Metodologia de investigacion. Se especificaran el tipo, nivel, procedimientos y
etapas por medio de los cuales se planea realizar la investigacion. Es importante
que el proceso sea planteado por etapas, fases 0 momentos, especificando qué
actividades se llevaran a cabo en cada una de ellas.

Conclusiones y alternativas: En las que se destaquen las aportaciones realizadas.
Bibliografia: Incluir todas las referencias bibliogréaficas, hemerogréficas y
electrénicas, etcétera, que se utilizaron para realizar la Tesina.

Anexos y/o apéndices: En los casos que el trabajo asi lo requiera.
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1.4 MEMORIA DE TRABAJO

La memoria de Trabajo es un documento que recoge el conjunto de referencias
tecnoldgicas y técnicas de laboratorio, experiencias administrativas y conclusiones
profesionales obtenidas por el pasante durante su desempefio en dependencias publicas
federales, estatales, municipales, institutos de investigacion y empresas del sector
privado.

En este proceso el pasante presenta y defiende ante un Jurado una memoria de trabajo

durante un examen profesional.

Requisitos:

* Para acceder a esta modalidad el egresado debe acreditar un promedio general minimo
de 6 en la carrera y debe probar que tiene un minimo de cinco afios de experiencia

profesional en un &rea de su formacion disciplinaria.

1. Demostrar con su Curriculum Vitae y documentos probatorios que, durante los
ultimos tres afios, por lo menos, ha tenido actividad profesional ininterrumpida en
el &rea de su disciplina de formacion.

2. Presentar constancia que certifigue que su trabajo lo desarroll6 en alguna
dependencia o institucion del sector pablico o privado mediante el patrocinio o
auspicio de la misma o demostrar documentalmente o por otros medios
fehacientes que posee los conocimientos y la experiencia necesarios.

3. Presentar carta de autorizacion de la dependencia o institucién comunicando que
los datos incluidos en la memoria de trabajo pueden ser manejados y publicados
para la obtencidn del titulo profesional.

a. Quienes resulten reprobados en el examen profesional sélo

podran solicitar un nuevo examen hasta tres meses despues.

Caracteristicas del documento:

e Representard un minimo de 960 horas de trabajo que se puedan comprobar.
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e Sera un documento en donde se recuperen, con el adecuado rigor tedrico y
metodoldgico, las experiencias profesionales obtenidas a través del desempefio
profesional.

e Presentara las aportaciones pedagogicas que se hicieron a la institucion o empresa
en donde se realizd el desempefio profesional.

e Presentara un andlisis sistemético y reflexivo sobre la intervencion pedagdgica
realizada, asi como conclusiones y sugerencias.

e Serviré de base para la sustentacion del examen profesional

Debera contar con los siguientes apartados:

Requerimientos:

a) Titulo (portada).
La cual contiene los datos generales de la institucion y de la licenciatura que se
estudia, grado, titulo, nombre del pasante, asesor, lugar y fecha. El titulo debe ser
claro y sencillo, preferentemente no debe estar formado por mas de doce palabras y
debe indicar el tema, espacio y tiempo sobre lo que se desarrollara en el documento.

b) Constancia de trabajo del lugar (empresa u organizacién) en dénde se desempefio
profesionalmente y de donde se derivara la Memoria de trabajo.

c) Autorizacion de manejo de informacion
Documento Emitido por la empresa en el que se especifique que se autoriza el uso de
la informacion para la obtencion del titulo profesional, dirigida al jefe de division de
Estudios profesionales

d) Agradecimientos o dedicatoria (opcional) Maximo una cuartilla

e) Resumen

f) Indice

g) Indice de cuadros, graficas y figuras (opcional)

h) Introduccion

i) Fundamento tedrico.

El contenido del sustento teorico tiene los siguientes componentes:
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o Bases tedricas: Enunciard alguna teoria, principios, procesos, etc., que seran

referenciales y fundamentarian el contenido del trabajo de investigacion.

o Definiciébn de términos basicos: Hace referencia a la terminologia

especializada que se usaria, asi como expresar los conceptos operacionales

que intervendran en el trabajo

j) Desarrollo:

o CAPITULO. 1 DESCRIPCION DEL CONTEXTO.

Generalidades de la empresa u organizacion de donde se derivara la memoria

de trabajo, presentando datos como:

Nombre de la empresa, organizacion o dependencia

Contexto macro y microambiental de la organizacion: Se debera
explicar de manera general cudl es el contexto de la organizacion. Los
contextos se refieren a la ubicacion ademas de la geogréafica, como esta
relacionada con los factores macroambientales, tales como;
econémico, social, cultural, politico, gubernamental o, natural.
También como esté relacionado con los factores microambientales
tales como; competencia, clientes, proveedores, acreedores, usuarios,
organismos publicos y privados, etc.

Puesto y/o nombramiento que ocupa u ocupd el pasante y su ubicacion
organizacional: Se sefialara el nombre del puesto o nombramiento, las
principales funciones y ubicacion en la estructura organizacional de la

empresa u organizacion.

o CAPITULO 2 DESCRIPCION DEL PROYECTO

2.1 Antecedentes (area) y definicion del proyecto
e Nombre del proyecto
e Planteamiento del trabajo. Se mostrara brevemente la idea
general sobre lo que se efectuo en el proyecto y que presentara
para formar parte de la memoria, considerando que se participo

en su inicio, desarrollo y finalizacion del mismo para tener la
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capacidad de demostrar la experiencia obtenida en dicha
actividad profesional.
= 2.2. Objetivos: general y especifico
e Expresard lo que se pretende lograr o alcanzar con la
realizacion de la Memoria. Es importante sefialar que el
objetivo en este apartado debe exponerse con claridad
iniciando siempre con un verbo en infinitivo. Para su redaccion
considere la orientacion que le dara a su trabajo. El objetivo
determina los limites del trabajo que se realizara y su alcance,
los resultados del proyecto debe cumplir con el objetivo
propuesto.
= 2.3. Justificacion
Planteara las razones que motivan, evidencian o avalan la realizacion
de la Memoria, asi como las aportaciones que se ofrecera de la
actividad desarrollada en el proyecto que se mostrard como
experiencia profesional.
= 2.4, Alcances y limitaciones
o CAPITULO 3 RESULTADOS OBTENIDOS Y CONCLUSIONES
Evaluacion o impacto econémico o social
Conclusiones y recomendaciones
En este apartado se debe exponer de manera resumida las recomendaciones para su
utilizaciéon, mejoras futuras bajo condiciones diferentes, asi como la utilidad del
mismo para el logro de la mision y visién de la Empresa u Organizacion.
k) Referencias (Bibliografia y/o Mesografia)
Se mostrara las fuentes de consulta que se utilizaran para la elaboracion de la
Memoria. Para la presentacion de los aspectos relacionados con la bibliografia se
recomienda seguir el método APA (American Psychological Association [Asociacion
Americana de Psicologia.

I) Anexos (planos, graficas, prototipos y programas).



