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Presentacion

Este programa educativo forma profesionales con una sélida preparacién en Quimica,
Fisica e Ingenieria; capaces de participar en la solucién de problemas nacionales tales
como el control de la contaminacién, el manejo y preservacion de los recursos naturales,
uso eficiente de la energia y elaboracibn de productos que requieren de una
trasformacién quimica o fisica.

El Ingeniero tiene una responsabilidad primordial a nivel nacional qua aunado a
su capacidad creativa. Le permitira cooperar en la investigacion y desarrollo de la
industria mexicana para el mejoramiento del pais. Dada la fundamentacién y formacién
académica el ingeniero en alimentos, tiene la capacidad de crear y manejar su propia
empresa enmarcada en el concepto de PYMES o la presentacién de servicios en la
industria privada, en el gobierno como un profesional conocedor de procesos de
produccion y conservacion de alimentos, equipos y productos de insumos, materiales
de proceso y empaques, de la maquinaria y equipos, de la legislaciéon nacional e
internacional y de la tecnologia necesaria para la transformacién y desarrollo de
alimentos.

La creacién de este documento tiene como finalidad apoyar a los estudiantes de
Ingenieria en Alimentos, regién Xalapa, durante su trayectoria universitaria, en la toma
de decisiones respecto a la eleccién de sus experiencias educativas.

Cabe destacar que el estudiante contara con el apoyo de un tutor académico
asignado por Sistema Institucional de Tutorias (SIT), desde su primera inscripcién. Este
profesor apoyara a sus tutorados en la resolucion y toma de decisiones académico-
administrativas, siempre fomentado su autonomia e integralidad.




Mision

El programa educativo de Ingenieria en Alimentos, acreditado nacionalmente, forma
recursos humanos de calidad, que poseen una educacion integral y flexible con alta
capacidad tecnolégica, espiritu emprendedor y bases humanisticas, capaces de
disefiar procesos productivos de la industria alimentaria; gestionar la calidad
mediante el analisis y control estadistico de los sistemas de calidad, seguridad e
inocuidad alimentaria; comunicar de forma oral y escrita conocimientos cientifico-
técnicos en diferentes idiomas; autoaprender tanto conocimientos como tecnologia
de vanguardia; e innovar nuevos productos y procesos con iniciativa, imaginacion,
apertura, creatividad, ética y responsabilidad social para satisfacer las necesidades
sociales e industriales, generando conocimiento cientifico y tecnolégico basico y
aplicado, que impacten en el desarrollo sustentable de una sociedad globalizada,
atendiendo las necesidades de su entorno.

Vision

Para el afo 2030 la licenciatura en Ingenieria en Alimentos sera un programa
educativo acreditado nacional e internacionalmente que forme recursos humanos de
calidad, genere ciencia y tecnologia basica y aplicada, atendiendo las necesidades
de su entorno; y que impacte en el desarrollo sustentable de una sociedad
globalizada, a través de programas vinculados con los diversos grupos de interés;
con iniciativa, apertura, creatividad, compromiso ético, tolerancia, respeto,
responsabilidad ambiental y social, satisfaciendo las necesidades sociales e
industriales.
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Perfil de egreso

El egresado de la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos sera capaz de identificar,
formular y resolver problemas de ingenieria en alimentos aplicando los principios de
las ciencias béasicas e ingenieria. Asimismo, podré disefar, sintetizar, optimizar y
controlar procesos donde se efectian cambios fisicos, quimicos y bioldgicos,
empleando el juicio ingenieril, y apoyandose de herramientas estadisticas y
computacionales, desarrollando experimentacién adecuada que le permita analizar
e interpretar datos para establecer conclusiones y/o soluciones a problemas
relacionados con su ambito profesional, estableciendo una comunicacion efectiva
con todo tipo de audiencia, valorando siempre sus responsabilidades éticas y
profesionales en situaciones relevantes. Por otra parte, reconocera su necesidad
permanente de adquirir conocimiento adicional y tendra la habilidad para localizar,
evaluar, integrar y aplicar dicho conocimiento de forma adecuada, colaborando
eficientemente en equipos multidisciplinarios y analizando los posibles riesgos y la
incertidumbre de los proyectos realizados en los contextos global, econémico,
ambiental y social.

Ademas de poseer una sélida formacién en su disciplina, el egresado del programa
educativo de Ingenieria de Alimentos contara con las siguientes competencias:

1. Diseno de procesos productivos Diseflar procesos productivos de la
industria alimentaria aplicando su
capacidad de sintesis, optimizaciéon y
control de procesos, tomando en cuenta

consideraciones técnicas de
equipamiento, procesamiento,
financieras y humanas con compromiso
ético, tolerancia, respeto Y,

responsabilidad ambiental y social para
transformar la materia prima en
productos de valor agregado.

2. Gestion de la calidad Gestionar la calidad mediante el analisis
y control estadistico, sistemas de
calidad y la seguridad e inocuidad
alimentaria, atendiendo los marcos
normativos, con ética y responsabilidad
social, para la mejora continua en la
industria alimentaria.

3. Comunicacion de conocimientos Comunicar conocimientos técnicos-

técnicos cientificos cientificos en diferentes idiomas,
mediante la expresién oral y escrita, con
asertividad, apertura y, capacidad de
transmitir y difundir la informacién, para
desempefarse exitosamente en un
ambito global, tanto en el sector
académico como en el empresarial.




4. Autoaprendizaje

5. Innovacion

/]

Autoaprendizaje en conocimientos y
tecnologia de vanguardia, a través de la
vinculacion con diferentes sectores,
para la realizacion de practicas
profesionales y/o de investigacién con
autonomia, autorreflexion y

Innovar, aplicando sus conocimientos
tedricos y practicos en el desarrollo de
nuevos productos y procesos, con
iniciativa, imaginacion, apertura,
creatividad, ética y responsabilidad
social, para satisfacer las necesidades
sociales e industriales.
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Estructura del programa

El programa educativo (PE) de ingenieria en alimentos se implementa en 2008, se
modifica en 2011, y posteriormente es redisefiado en 2020; y se rige bajo el Modelo
Educativo Integral y Flexible (MEIF). EI Modelo es integral, promueve tu formacion
intelectual, profesional, social y humana; y es flexible en tiempos, espacios y contenidos.
A partir del segundo periodo encontraras una oferta de experiencias educativas (EE) de
la que podras elegir cuales, cuando y donde cursarlas.

El plan de estudios 2020 se conforma de 67 experiencias educativas mas la Acreditacion
del idioma inglés con 2 créditos; para lo cual, tu plan de estudios se divide en 5 areas
de formacion. Para egresar tienes que obtener el total de créditos en cada area de
formacion integrada por experiencias educativas. De los 464 créditos totales que
conforma el plan de estudios, debes de acreditar 410 para obtener el titulo.

e Area de Formacion Basica General (AFBG): Las cinco EE suman un total de
20 créditos, estan orientadas a que desarrolles las competencias trasversales de
comunicacion y auto aprendizaje a través de las EE de Lengua | y Il, Lectura y
Escritura de Textos Académicos, Literacidad Digital y Pensamiento Critico para
la Solucion de Problemas.

e Area de iniciacion a la disciplina (AFBID): Las 11 EE que suman un total de
75 créditos que la integran te proporcionan las bases disciplinarias de la
Ingenieria en alimentos que estas cursando.

e Area de formacion disciplinar (AFD): Al cursar las 36 EE que suman un total
de 235 créditos, esta area adquiriras los saberes esenciales que te distinguiran
como un Ingeniero en Alimentos.

e Area de formacion terminal (AFT): En esta &rea las siete EE que suman un
total de 60 créditos, tres de ellas son de caracter optativo ya que las que elijas
determinaran la orientacion de tu perfil como Ingeniero en Alimentos (area de
especializacién), EI PE de Ingenieria en Alimentos ofrece cuatro paquetes
terminales: 1) Bioprocesos Alimentarios (incluye las siguientes EE:
Microbiologia Industrial, Enzimologia de Alimentos y Bioprocesos), 2)
Innovacion Alimentaria (incluye las siguientes EE: Membranas y Emulsiones
en Sistemas Alimentarios, Microencapsulacion de Alimentos, Evaluacion
Sensorial), 3) Administracion de Procesos Alimentarios (incluye las
siguientes EE: Evaluacibn de Proyectos Agroalimentarios, Ingenieria
Econdmica, Arranque de Plantas) y 4) Biotecnologia de Alimentos (incluye las
siguientes EE: Alimentos Funcionales y Nutracéuticos, Nutrigendmica y
Nutrigenética, Tépicos Selectos de Biotecnologia Alimentaria). En esta area se
incluye el Servicio social, la Estadia Profesional y la Experiencia Recepcional,
las cuales el estudiante solo podra cursarlas hasta haber obtenido minimo el
70% de sus créditos.

e Areas de formacion de eleccion libre (AFEL): Las EE de esta &rea promueven
la adquisicién de vivencias particulares y/o profesionales que enriquecen a tu
persona y tu futuro desempeno profesional, en esta area encontraras EE
orientadas a la salud integral, idiomas, formaciéon y divulgacién cientifica,
manifestaciones artisticas, innovacién educativa, ecologia y cultura ciudadana,
debera cubrir un minimo de 20 créditos, cursando estas EE en cualquier periodo
de la carrera.




Para acreditar las EE del AFBG y AFEL considera: M

Area de Formacién Béasica General (AFBG): Debes acreditar (Aprobar) las 5 EE que la
integran antes de alcanzar el 50% del total de los créditos de tu plan de estudios, y
puedes hacerlo mediante las siguientes modalidades:

e Presencial: La cursas durante el periodo normal o intersemestral.

e No presencial: La cursas a través de la plataforma educativa EMINUS y con el
apoyo de un asesor

A. En linea: Durante el periodo podras descargar los contenidos y partici-
par en todas las actividades

B. Autoaprendizaje: No tendras un horario fijo, ni minimo o maximo de ho-
ras a cubrir, ya que avanzas a tu propio ritmo, respetando los periodos
escolares. Aplica para, inglés 1y 2.

e Examen de demostracién de competencias: Si ya dominas los contenidos de una
EE, presenta un examen global y acreditala. Aplica para todas las materias del
AFBG.

e Transferencia de créditos: Consiste en presentar ante el centro de idiomas o
centro de autoacceso correspondiente una de las siguientes certificaciones pa-
ra acreditar inglés 1y 2:

A. EXAVER de la Universidad Veracruzana
B. Examenes de la Universidad de Cambridge
C. TOEFL

D. Boletas de inglés cursado en centro de idiomas de la UV.




Propuesta de avance en nueve bloques

Para guiar al estudiante en su trayectoria desde el inicio hasta el final de sus
estudios de la licenciatura en Ingenieria en Alimentos, la direccién de la
facultad ofrece las experiencias educativas requeridas cada semestre.

Bloque | crédito

sugerido

4

38
crédito
S

2

49
crédito
S

4

47
crédito
S

Experiencia
educativa

Lengua |

Literacidad digital

RN

Pensamiento
critico para la
solucion de
problemas

Biologia Celular

Fisica

Quimica

Matematicas

Lengua Il

Lectura y escritura de
textos académicos

Programacion para
ingenieria
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Quimica orgéanica

[y
o

Quimica analitica

Calculo de una
variable

Algebra lineal

Metodologia de la
investigacion

Métodos
numeéricos

Bioquimica

Quimica de alimentos

Analisis instrumental

Calculo
multivariable

Dibujo para
ingenieria

Electiva

Termodinamica

Bioquimica de
alimentos

Microbiologia de
alimentos

Analisis de
alimentos

Ecuaciqnes
diferenciales

Seguridad e
higiene
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Electiva

48
créditos

6

44
créditos

/

45
créditos

6 Seguridad e inocuidad
alimentaria
10 Fisicoquimica de
alimentos
8 Balance de materia y
energia
8 Fendmenos de
transporte en
alimentos
6 Toxicologia de
alimentos
2 Nutricién
8 Estadistica para
ingenieria
2 Envasesy
embalaje
7 Operaciones
unitarias
mecanicas
4 Bioética
7 Transferencia de calor y
masa
6 Flujo de fluidos y reologia
4 Ingenieria de
fermentaciones y
destilacién
8 Diseno de experimentos
6 Sistemas de
aseguramiento de la
calidad
12 Procesamiento y
tecnologia de alimentos
de origen animal
7 Operaciones unitarias
6 Terminal
6 Biotecnologia
8 Desarrollo de nuevos
productos
2 Desarrollo emprendedor
4 Administracién




8

47
créditos

9

42
créditos

12 Procesamiento y
tecnologia de
productos de origen
vegetal
7 Operaciones de
tratamiento térmico
6 Terminal
6 Terminal
6 Ingenieria de control
3 Diseno de plantas
agroalimentarias
7 Electiva
16 Estadia
profesional
12 Servicio social
12 Experiencia recepcional
2 Acreditacion del idioma

inglés




El seguimiento de esta propuesta permite al estudiante acreditar las cinco experiencias
educativas del Area de Formacién Basica General en los dos primeros periodos. De
igual forma, al terminar el cuarto periodo se pueden tener acreditadas todas las
experiencias educativas del Area de Formacién Basica de Iniciacién a la Disciplina. La
flexibilidad del MEIF permite al estudiante modificar esta propuesta de acuerdo a sus
intereses y capacidad individuales, pero se considera de importancia fundamental acatar
las recomendaciones en cuanto a la secuencia en que deben cursarse las experiencias
educativas para alcanzar resultados exitosos.

El estudiante a partir del quinto periodo puede concentrarse en las experiencias
educativas de su disciplina, comienza a aprender sobre las aplicaciones y los distintos
campos en que su carrera se desarrolla. En base a un diagnéstico preliminar puede
comenzar a orientar su formacion terminal cursando una de las experiencias educativas
optativas.

En los dos ultimos periodos el estudiante define su perfil de especializacion
terminal, eligiendo un total de tres experiencias educativas optativas, realizando su
servicio social y desarrollando su proyecto recepcional en el area de su interés. Las
experiencias educativas optativas comprenden temas emergentes o de actualidad en
las &reas citadas. Por esta razén, fomentan también el interés en la investigacion y el
desarrollo de tecnologias innovadoras.




Tutoria Académica

La tutoria académica consiste en el seguimiento que le da un tutor académico a la
trayectoria escolar de los estudiantes durante su permanencia en el programa educativo,
con el fin de orientarlos en las decisiones relacionadas con la construccién de su perfil
profesional, tomando como base el plan de estudios; la tutoria académica se caracteriza
por desarrollarse con un caracter personal, ser un proceso continuo, coherente y
acumulativo.

El sistema institucional de tutorias cuento con cuatro tipos diferentes de tutorias:
1) Tutoria académica.
2) Tutoria para la investigacion.
3) Tutoria para la apreciacion artistica.
4) Ensefanza tutorial.
El reglamento del sistema institucional de tutorias, el estatuto de los alumnos
2008 y los lineamientos de control escolar definen la tutoria académica, los requisitos,
atribuciones y funciones de los tutores académicos, asi como los derechos vy
obligaciones de los tutorados.
El tutor académico realizara un minimo de tres sesiones de tutoria académica
con los tutorados durante cada periodo escolar, de acuerdo a las fechas notificadas al
coordinador del sistema tutorial y al comité de apoyo del programa de ingenieria en

alimentos.

El reglamento del sistema institucional de tutorias nos dice en el Articulo 41que las
obligaciones de los tutorados son:

1) Asistir a las sesiones de tutoria académica o ensefanza tutorial previamente
establecidas con el Tutor Académico o el Profesor Tutor respectivo.

2) Asistir y participar en todas las actividades convocadas por la Coordinacion del
Sistema Tutorial.

3) Mantener informado a su Tutor Académico sobre su trayectoria escolar.

4) Evaluar a su Tutor Académico y al Sistema Tutorial de su programa educativo.

5) Las demas que se establezcan en la legislacién universitaria.
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Nombre

Correo electronico

Cubiculo/Edificio/Lugar de
asesoria

Entidad de adscripcion

1 Acosta Dominguez Laura adlaural3@gmail.com Laboratorio 3 y 4. Facultad de Ciencias Quimicas
2 Aguilar Fernandez Carlos Francisco aguila1851@gmail.com Sujeto a horarios de clase. Facultad de Ciencias Quimicas
3 Bulbarela Sampieri Carmen cbulbarela@uv.mx Sujeto a horarios de clase. Facultad de Ciencias Quimicas
. . ) Direccion de la Facultad de Facultad de Ingenieria Civil/ Facultad de
4 Castillo Gonzalez Eduardo educastillo@uv.mx Ingenieria Civil. Ciencias Quimicas
5 Cerdan Cabrera Ana Maria anamaccrisca@hotmail.com Sujeto a horarios de clase. Facultad de Ciencias Quimicas
ancerdan@uv.mx
6 Cocotle Ronz6n Yolanda ycocotle@uv.mx Laboratorio 5. Facultad de Ciencias Quimicas
. . locortes@uv.mx . i L .
7 Cortes Rodriguez Maria De Lourdes marlu__125@hotmail.com Cubiculo, Edificio B. Facultad de Ciencias Quimicas
8 De Medina Salas Lorena loredms@hotmail.com Salén 50. Facultad de Ciencias Quimicas
9 Dominguez Canto José Maria josecanto@yahoo.com.mx Cubiculo. Facultad de Ciencias Quimicas
10 Dominguez Cafiedo Irma Liliana irdominguez@uv.mx Oficina de direccion. Facultad de Ciencias Quimicas
11 Dominguez Hernandez Salome Francisco saldominguez@uv.mx Cubiculo 13. Facultad de Ciencias Quimicas
12 Dorantes Gémez José Luis Idorante@uv.mx Laboratorio12. Facultad de Ciencias Quimicas
13 Espinosa Mejia Francisco masterfem_1@hotmail.com Coordinacién de Posgrado. Facultad de Ciencias Quimicas
. . . . LATEX. L P
14 Espinosa Ramirez César cespram38@gmail.com Sujeto a horario de clases. Facultad de Ciencias Quimicas
. . . . Facultad de Ciencias Quimicas / Facultad de
15 Fernandez Rosales Victor vifernandez@uv.mx Aula de coémputo de FIME. Ingenierfa Mecanica Y Eléctrica
. . . fgalan@uv.mx . L Lo
16 Galan Méndez Frixia frixia_gm@hotmail.com Salén 50. Facultad de Ciencias Quimicas
17 Garcia Lépez Maria Tania tagarcia@uv.mx Sujeto a horarios de clase. Facultad de Ciencias Quimicas.
18 Garcia Reyes Fausto fagarcia@uv.mx Cubiculo, Edifico E. Facultad de Ciencias Quimicas
19 Giraldi Diaz Mario Rafael mario.giraldi.d@gmail.com Zona de Cubiculos. Facultad de Ciencias Quimicas
. . rafagomez@uv.mx . . s .
20 Goémez Rodriguez Rafael rafagomez.uv@hotmail.com Cubiculo a un lado de salén 10. Facultad de Ciencias Quimicas
. s hectohernandez@uv.mx . . L L
21 Hernandez Garcia Héctor hec.hhg@gmail.com Sujeto a horarios de clase. Facultad de Ciencias Quimicas
. . . elisehernandez@uv.mx . L L
22 Hernandez Martinez Eliseo clijezfon@yahoo.com Cubiculo 2 Facultad de Ciencias Quimicas
myhernndez@uv.mx Tercer piso, Unidad SARA Area de
23 Hernandez Matus Myrna v ) investigacion. Sujeto a horario de Facultad de Ciencias Quimicas
myhm24y@yahoo.com.mx clases
24 Hernandez Suérez Bertha Maria Rocio rociohdzs@hotmail.com Cubiculo 2. Facultad de Ciencias Quimicas
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25 Hernandez Valdez Ulises Ernesto vdejesus99@gmail.com Laboratorio 3-4. Facultad de Ciencias Quimicas
26 Hernandez Y Ortega José pepe.hyo@hotmail.com Zona de cubiculos. Facultad de Ciencias Quimicas
27 Herrera Escudero Antonio aherrera@uv.mx Sujeto a horarios de clase. Facultad de Ciencias Quimicas
28 Jacome Gutiérrez Manuel manueljacome@uv.mx Laboratorio de Ingenieria Aplicada. Facultad de Ciencias Quimicas
29 Jamed Boza Luis Omar llamed@uv.mx Sujeto a horarios de clase. Facultad de Ciencias Quimicas
30 Jiménez Fernandez Maribel maribjimenez@uv.mx Sujeto a horarios de clase. Facultad de Ciencias Quimicas
31 Jiménez Huerta Joaquin joakouv@gmail.com Laboratorio de Ecologia. Facultad de Ciencias Quimicas
32 Juarez Loera Ernesto ejuarez@uv.mx Zona de Cubiculos. Facultad de Ciencias Quimicas
33 Lara Musule Antonio antolaracastillo@uv.mx CESIM. Facultad de Ciencias Quimicas
34 Leal Ascencio Maria Teresa tleal@uv.mx Laboratorio 34. Facultad de Ciencias Quimicas
35 Lépez Del Castillo Lozano Micloth mlopezdecastillo@uv.mx Medio: Facebool;, ICB, Laboratorio Facultad de Ciencias Quimicas
36 Martinez Cruz Nieves Del Socorro nimartinez@uv.mx Laboratorio 5 Facultad de Ciencias Quimicas
37 Martinez Minaya Mercedes mercedesmtzminaya@gmail.com Medio: Facebook. Facultad de Ciencias Quimicas
38 Mestizo Gutiérrez Sonia Lilia smestizo@uv.mx Zona de Cubiculos. Facultad de Ciencias Quimicas
39 Montes Galindo Bertha Irina bmontes@uv.mx Sujeto a horarios de clase.
40 Mora Murrieta Betzabé bmora@uv.mx Secretaria de la facultad. Facultad de Ciencias Quimicas
41 Morales Cabrera Miguel Angel mguelmorales.uv@gmail.com CESIM. Facultad de Ciencias Quimicas
42 Morales Rosado Yuliana Esmeralda yumorales@uv.mx Sujeto a horarios de clase. Facultad de Ciencias Quimicas
I . Cubiculo a un lado del Laboratorio L L
43 Morales Zarate Epifanio epmz@hotmail.com de Ingenieria Aplicada. Facultad de Ciencias Quimicas
- . aleortriz@uv.mx L L
44 Ortiz Vidal Alejandro aortizvidal@yahoo.com.mx Jefatura de carrera. Facultad de Ciencias Quimicas
45 Pascual Pineda Luz Alicia Ipascual@uv.mx Zona de Cubiculos. Facultad de Ciencias Quimicas
46 Pérez Ronzoén Gonzalo perezronzon@gmail.com Laboratorio de Ingenieria Aplicada Facultad de Ciencias Quimicas
. . . . . . Facultad de Ciencias Quimicas / Facultad de
47 Portilla Hernandez Francisco Javier fportilla@uv.mx Zona de Cubiculos. Ingenieria Mecanica Y Eléctrica
48 Rivera Arredondo Victor Manuel victorm1982@hotmail.com Zona de Cubiculos. Facultad de Ciencias Quimicas
49 Solis Fuentes Julio Alberto jsolisjulio@gmail.com Instituto de Ciencias B Bésicas. Facultad de Ciencias Quimicas
) yolanf@yahoo.com . S .
50 Uscanga Feria Yolanda yuscanga@uv.mx Laboratorio 2. Facultad de Ciencias Quimicas
51 Virues Delgadillo Jorge Octavio forgevirues@gmail.com Zona de Cubiculos. Facultad de Ciencias Quimicas

jvirues@uv.mx




S e
P

Planeacion, descripcion de las Experiencias Educativas (EE) y seguimiento tuto-

rial

Horario de clases: Bloque 1

Horario de clases: bloque 1

Horario

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

7:00-8:00

8:00-9:00

9:00-10:00

10:00-11:00

11:00-12:00

12:00:13:00

13:00-14:00

14:00-15:00

15:00-16:00

16:00-17:00

17:00-18:00

18:00-19:00

19:00-20:00

20:00-21:00
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Nombre

Matricula

Programa Educativo

Bloque

12 Tutoria Observaciones:

Vo.Bo.
22 Tutoria Observaciones:

Vo.Bo.
32 Tutoria Observaciones:

Vo.Bo.

Evaluaciéon Docente

Tutor

Firma o Sello
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Bloque 1

Lengua |

Lengua |, es una de las experiencias educativas (EE) que conforman el Area de
formacion basica general (AFBG) del Modelo educativo integral y flexible (MEIF). La EE
se trabaja en diferentes ambientes de aprendizaje en donde las 90 horas se distribuyen
entre el trabajo presencial y autbnomo dependiendo de cada modalidad. La EE tiene un
valor de 4 créditos. Dado que el idioma inglés es un medio de comunicacion universal,
esta EE posibilita el andlisis de contenidos culturales, valores e ideas intrinsecas en el
aprendizaje de esta lengua con el objeto de sensibilizar a los estudiantes. La dinamica
de trabajo se caracteriza por el desarrollo de estrategias para el aprendizaje autébnomo
por medio de las habilidades culturales y linguisticas: comprension auditiva y expresion
oral; comprension lectora y expresion escrita, lo que les dard a los estudiantes la
oportunidad de comunicarse en un nivel elemental basico.

Se considera como evidencia de desempefo para este ambiente y para este nivel,
actividades de aprendizajes individuales y grupales que conlleven al desarrollo de las
competencias linglisticas, asi como la participacién respetuosa y responsable. Se
pretende que el alumno que acredite inglés | alcance un nivel de competencia
equivalente a A1 segun el Marco de Referencia Europeo (ALTE) para el aprendizaje, la
ensefanza y la evaluacion de lenguas del Consejo Europeo.

Los estudiantes se comunican en inglés de manera oral y escrita en un nivel basico, a
través de la reflexiébn de los aspectos culturales que impactan en las actividades
lingUisticas y comunicativas al valorar lo propio y lo ajeno, asi como con la aplicacién de
estrategias de autoaprendizaje; en ambiente de colaboracién, respeto, tolerancia a la
frustracion y empatia, para favorecer el intercambio cultural.

Literacidad Digital

Esta Experiencia Educativa “Literacidad digital” planteada como taller pertenece al Area
de Formaciéon Basica General, tiene un valor de 4 créditos, estd disefiada para
desarrollarse en diferentes modalidades: presencial, mixto y virtual.

Los temas que se trabajan son: 1) La cultura digital y los cambios en la universidad, 2)
Saber administrar dispositivos, 3) Saber administrar archivos, 4) Saber utilizar
programas informaticos y sistemas de informacion, 5) Saber crear y manipular contenido
de texto y texto enriquecido, 6) Saber crear y manipular conjuntos de datos, 7) Saber
crear y manipular contenido multimedia, 8) Saber entablar comunicacion, 9) Saber
socializar y colaborar, 10) Busqueda y validacién de informacién digital en red y 11)
Ciudadania Digital.

Derivado de los resultados de un examen diagnostico, la organizacion al interior del
grupo serd diferenciada. Los estudiantes estaran organizados en bloques: estudiantes
mas avanzados, intermedios y basicos. La evaluacién es sumativa, conformada por
diferentes evidencias de desempeno, por ejemplo: portafolio de evidencias, foro virtual
0 web social, proyecto integrador, entre otros. El presente programa se disené bajo las
caracteristicas de innovacién, reutilizacién y actualizacion acordes a los avances que
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muestran los saberes digitales articulados con la formacién disciplinar e integral del
estudiante, favoreciendo el trabajo colaborativo, la interdisciplinaridad, la sustentabilidad
y la transversalidad en un marco de responsabilidad, respeto, autonomia, inclusién y
solidaridad.

Conviene senalar que aludiendo a la visién sistémica y compleja de la UV, dentro de
esta EE se abordan tematicas del Programa Transversa sobre la sustentabilidad,
interculturalidad, género, inclusién social, promocién de la salud, arte y creatividad,
derechos humanos y justicia, a través de la relacién que se establece entre los saberes
propios del curso y dichas teméticas, promoviendo en el estudiante reflexiones criticas
que le permitan actuar de manera responsable y comprometida como ciudadano global.

El estudiante se apropia de los saberes digitales a través de practicas individuales y
grupales empleando herramientas digitales que permitan busquedas y produccidon
efectiva de informacién especializada de su campo disciplinar, favoreciendo el trabajo
colaborativo en un marco de respeto a la propiedad intelectual, a la regulacion de
normas, leyes, principios y cddigos del mundo virtual.

Pensamiento Critico para la Solucién de Problemas

En este curso-taller, el estudiante desarrolla las competencias para la formulacion de
problemas y la construccién de solucién a los mismos, apoyado en el pensamiento critico
y la transferencia de conocimientos de otras experiencias educativas del plan de estudios
que cursa. La evaluacion se realiza continuamente, cuantitativa y cualitativamente durante
el curso-taller, atendiendo a criterios de comprensién analitica y critico-creativa como son:
atinencia, relevancia, coherencia, necesidad y suficiencia.

Conviene sefalar que aludiendo a la visidn sistémica y compleja de la UV, dentro de esta
EE se abordan tematicas del Programa Transversa sobre la sustentabilidad,
interculturalidad, género, inclusién social, promocién de la salud, arte y creatividad,
derechos humanos vy justicia, a través de la relacién que se establece entre los saberes
propios del curso y dichas tematicas, promoviendo en el estudiante reflexiones criticas que
le permitan actuar de manera responsable y comprometida como ciudadano global.

El estudiante formula problemas (situaciones como necesidades, obstaculos,
carencias/excesos, contradiccion en funciones), de contextos disciplinares y
transdisciplinares, y plantea, de manera explicativa y/o argumentada, propuestas de
solucién, apoyado en el Pensamiento Critico y la transferencia de conocimientos de otras
EE. Ademas, denota en su hacer valores y actitudes estrechamente vinculados al
pensamiento critico y a la solucién de problemas.

Biologia Celular

Esta experiencia educativa se localiza en el area de formacion disciplinar, cuenta con 3
horas teéricas y 6 créditos y tiene equivalencia con la experiencia educativa biologia celular
que integra el plan de estudios 2011.

Su propésito es el desarrollo de los conocimientos basicos para comprender los procesos
biolégicos que se llevan a cabo en los seres vivos, siendo estos la materia prima para la
industria de alimentos, asi como las bases en temas de ecologia y sustentabilidad. Es
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indispensable para que el estudiante perfeccione habilidades para un pensamiento l6gico,
analitico y critico que le permita construir su propio conocimiento. Para su desarrollo se
proponen las estrategias de exposicidbn con apoyo tecnoldgico variado y la discusién
dirigida para lograr un aprendizaje auténomo. Por lo tanto, el desempefio de la unidad de
competencia se evidencia mediante la exposicién oral, las evaluaciones escritas y un
proyecto final.

El estudiante formula problemas (situaciones como necesidades, obstaculos,
carencias/excesos, contradiccion en funciones), de contextos disciplinares y
transdisciplinares, y plantea, de manera explicativa y/o argumentada, propuestas de
solucién, apoyado en el Pensamiento Critico y la transferencia de conocimientos de otras
EE. Ademas, denota en su hacer valores y actitudes estrechamente vinculados al
pensamiento critico y a la solucién de problemas.

Fisica

La EE de fisica se localiza en el area basica de iniciacién a la disciplina (3 hr. teéricas y 2
hrs. practicas, 8 créditos). En esta experiencia se estudian la cinematica y la dinamica, asi
como la energia en sus diferentes manifestaciones, para brindarle al estudiante una parte
de las herramientas requeridas para la determinacibn de magnitudes fisicas que le
permitiran disefiar y adecuar equipos o instalaciones. La evaluacion de esta experiencia
sera cualitativa y cuantitativa y correspondera a la entrega de tareas (o problemarios) que
cumplan con: entrega oportuna, presentacién adecuada, coherencia con los temas vistos,
veracidad y creatividad en la resolucion de estos. Se ofrecen varias formas de evaluacion
del desempeno del estudiante, un monitoreo continuo mediante la participacion en clase y
otras evaluaciones mediante un examen de conocimiento general del curso.

El estudiante analiza los diferentes fendmenos fisicos asociados a la cineméatica y dinamica,
asi como los referentes a los diversos cambios de energia, mediante la aplicacion de
conceptos, leyes y formulas que relacionan las diferentes variables que intervienen en estos
fendbmenos, para el desarrollo de proyectos de investigacion e innovacion cientifica, técnica
y tecnolégica, mediante una actitud de responsabilidad, puntualidad, participacion,
colaboracién y creatividad.

Quimica

Esta experiencia educativa se localiza en el area de formacion de iniciacion a la disciplina,
cuenta con 3 horas teodricas, 2 practicas y 8 créditos. Su propoésito es la comprension de la
quimica, la estructura de la materia, sus transformaciones y su relacion con las actividades
de la vida moderna. Es indispensable para el estudiante reconocer las propiedades de la
materia mediante una interpretacion adecuada de la tabla periédica, de los compuestos
inorganicos y la ejecucion de practicas en laboratorio para su desarrollo se proponen las
estrategias metodolégicas de resolucion de problemas, investigacion documental y
practicas de laboratorio. Por lo tanto, el desempefio de la unidad de competencia se
evidencia mediante evaluaciones escritas, tareas, manual de practicas y bitacora de
laboratorio.

El estudiante reconoce las propiedades de la materia mediante el estudio de su estructura
atomica, sus uniones moleculares, la energia y los cambios provocados por las reacciones
quimicas; a través de una interpretacién correcta de la tabla periédica y la nomenclatura
quimica, resolucién de problemas de estequiometria en las reacciones y una manipulacion
adecuada del material y equipo de laboratorio; en un ambiente de respeto, responsabilidad,
trabajo en equipo y tolerancia para el entendimiento de los procesos quimicos generales
de la industria.
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Matematicas

La EE de Matematicas se localiza en el area basica de iniciacién a la disciplina (1 hr. te6rica
y 2 hrs. practica, 5 créditos). En ella se establecen y fundamentan los conceptos
matematicos, asi como las aplicaciones de los mismos. El enfoque analitico, el
razonamiento abstracto y las aproximaciones geométrico-numéricas, juegan un papel
central en el proceso de ensefanza-aprendizaje. La evaluacion de esta experiencia sera
cualitativa y cuantitativa y correspondera a la entrega de tareas (0 problemarios) que
cumplan con: entrega oportuna, presentacion adecuada, coherencia con los temas vistos,
veracidad y creatividad en la resolucion de los mismos. Se aplican diferentes alternativas
para evaluacion del desemperfio, un monitoreo continuo mediante la participacion en clase
y otras evaluaciones mediante examenes de conocimientos general del curso.

El estudiante resuelve operaciones aritméticas, algebraicas y trigonométricas basicas
aplicando los fundamentos tedricos de matematicas preuniversitarias, mediante el uso de
herramientas para calculo, en un ambiente de respeto y tolerancia propicio para el
razonamiento y la reflexion, promoviendo la colaboracién y el autoaprendizaje, con la
finalidad de fortalecer y tener los conocimientos previos requeridos para las experiencias
educativas posteriores.
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Horario de clases: Bloque 2

Horario de clases: bloque 2

Horario

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

7:00-8:00

8:00-9:00

9:00-10:00

10:00-11:00

11:00-12:00

12:00:13:00

13:00-14:00

14:00-15:00

15:00-16:00

16:00-17:00

17:00-18:00

18:00-19:00

19:00-20:00

20:00-21:00
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Nombre

Matricula

Programa Educativo

Bloque

12 Tutoria Observaciones:

Vo.Bo.
22 Tutoria Observaciones:

Vo.Bo.
32 Tutoria Observaciones:

Vo.Bo.

Evaluaciéon Docente

Tutor

Firma o Sello
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Bloque 2

Lengua Il

Lengua Il, es una de las experiencias educativas (EE) que conforman el Area de
formacion basica general (AFBG) del Modelo educativo integral y flexible (MEIF). La EE
se trabaja en diferentes ambientes de aprendizaje en donde las 90 horas se distribuyen
entre el trabajo presencial y autbnomo dependiendo de cada modalidad. La EE tiene un
valor de 4 créditos. Dado que el idioma inglés es un medio de comunicacién universal,
esta EE posibilitara el anélisis de contenidos culturales, valores e ideas intrinsecas en
el aprendizaje de esta lengua con el objeto de sensibilizar a los estudiantes. De esta
manera, se continuara el desarrollo de estrategias de autoaprendizaje adquiridas en el
taller de inglés | por medio de las habilidades culturales y linglisticas: comprension
auditiva y expresion oral; comprension lectora y expresién escrita.

Esto les permitira comunicarse en un nivel elemental basico. Se considerara como
evidencia de desempefio para este ambiente y para este nivel, actividades de
aprendizaje, individuales y grupales que conlleven al desarrollo de las competencias
linguisticas, asi como la participacion respetuosa y responsable. Se pretende que el
alumno que acredite inglés Il alcance un nivel de competencia equivalente a A1+ segun
el Marco de referencia europeo (ALTE) para el aprendizaje, la ensefanza y la evaluacion
de lenguas del Consejo Europeo.

Los estudiantes se comunican en inglés de manera oral y escrita en un nivel elemental
basico con un enfoque comunicativo e intercultural, al mismo tiempo que ponen en
practica estrategias de autoaprendizaje, articulandolas con las otras experiencias
educativas de su trayectoria académica, en ambiente de colaboracion, respeto y
responsabilidad.

Lectura y Escritura de Textos Académicos

El propésito principal del curso-taller es contribuir al desarrollo de las competencias
comunicativa y de autoaprendizaje, puesto que constituyen la base para la adquisicion y
generacion de saberes, asi como para la gestion, interacciéon y autorregulacion por parte
de los estudiantes, quienes contintan su aprendizaje de la lectura y la escritura, pero ahora
para la comprension y generacion de conocimiento en su disciplina y entorno sociocultural.
Se promueve la investigacién para la produccién textual gramaticalmente correcta y
contextualmente adecuada; de ahi que las estrategias se orienten a la apropiacion del
discurso disciplinary a la produccion de los géneros textuales de su comunidad académica,
con lo cual se fomenta la construccién de su identidad como futuros profesionales en un
area del conocimiento, de manera responsable, honesta y solidaria. La evaluacién se
realiza continua, cuantitativa y cualitativamente durante el curso-taller, atendiendo a
criterios genérico-discursivos y disciplinarios, asi como de adecuacion, coherencia,
cohesion y correccion textual.

Conviene sefalar que aludiendo a la visidn sistémica y compleja de la UV, dentro de esta
EE se abordan tematicas del Programa Transversa sobre la sustentabilidad,
interculturalidad, género, inclusién social, promocién de la salud, arte y creatividad,
derechos humanos vy justicia, a través de la relacién que se establece entre los saberes
propios del curso y dichas tematicas, promoviendo en el estudiante reflexiones criticas que
le permitan actuar de manera responsable y comprometida como ciudadano global.




El estudiante lee y escribe analitica y criticamente textos académicos y de divulgacion,
aplicando estrategias para aprender y comunicar de forma responsable, honesta y
adecuada los saberes que se generen en su campo de conocimiento, y de esta manera
continuar su proceso de formacion como persona autbnoma y consciente de su realidad
individual, ciudadana, académica y profesional.

Programacioén para Ingenieria

Programacién para ingenieria (2 horas teoria y 2 horas de practica) es una experiencia
educativa que pertenece al area de formacion disciplinar, proporciona al estudiante los
fundamentos de algoritmos computacionales, los fundamentos de la programacion, el
manejo de un lenguaje de programacion y su aplicacién en el campo de las ingenierias.
Estableciéndose en forma especifica las evidencias y los criterios de desempeno. Esta
experiencia educativa se realiza a la manera de un curso-taller, en donde la
colaboracién, la confianza, la apertura, el respeto, la pertinencia y la disciplina entre los
participantes es fundamental.

El estudiante aplica la programacién y légica computacional mediante el disefio de
algoritmos y lenguajes de desarrollo de aplicaciones, para la resolucion de problemas
del campo de la ingenieria, mediante el pensamiento I6gico, el desarrollo de destrezas
tecnoldgicas y el manejo de informacion, en un ambiente de responsabilidad, respeto,
colaboracién, autoaprendizaje y honestidad.

Quimica Organica

Esta Experiencia Educativa se encuentra en el area de iniciacion a la disciplina cuenta con
3 horas tedricas, 3 horas practicas y 9 créditos y tiene equivalencia con la experiencia de
quimica organica que integra el plan de estudios 2011. Su propésito es proporcionar al
estudiante los conocimientos béasicos en quimica organica para que el estudiante
identifique y nombre los compuestos organicos que forman parte de los alimentos, y las
reacciones de los grupos funcionales presentes en las moléculas organicas, para su
desarrollo se proponen las estrategias metodoldgicas de resolucion de problemas,
realizacion de practicas y asesorias y resolucion de dudas. Por lo tanto, el desemperfio de
la unidad de competencia se evidencia mediante la resolucion de evaluaciones escritas y
la elaboracion de reportes de practicas.

Los estudiantes aplican las bases y fundamentos de la Quimica Organica identificando
compuestos organicos, sus estructuras y las reacciones, la importancia de la isomeria de
los compuestos organicos; mediante de la realizacion de practicas, la identificacién de los
compuestos organicos y sus caracteristicas quimicas y realizacion de practicas de
laboratorio y manejo de bitacoras; con una actitud de apertura a la opinién, trabajo en
equipo, con responsabilidad ambiental y mantiene una comunicacién efectiva oral y escrita,
para comprender los fendmenos quimicos que se llevan a cabo en los alimentos.

Quimica Analitica

Esta experiencia educativa se localiza en el AFD, cuenta con 3 horas teéricas, 4 horas
practicas y 10 créditos, que integran el plan de estudios 2020. Su propésito es determinar
la composicidén quimica de las sustancias para el control de calidad en diversos campos de
aplicacion, utilizando métodos volumétricos. Es indispensable para el estudiante identificar
las distintas técnicas béasicas en el laboratorio, manejo estadistico y fundamentos del
analisis cuantitativo utilizando la volumetria, para su desarrollo se
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proponen las estrategias metodolégicas de resolucion de problemas, investigacién
documental y practicas de laboratorio. Por lo tanto, el desempefio de la unidad de
competencia se evidencia mediante evaluaciones escritas, tareas, manual de practicas y
bitacora de laboratorio.

Célculo de una Variable

Esta experiencia educativa se localiza en el area de formacion de iniciacion a la disciplina,
cuenta con 3 horas tedricas, 2 horas practicas y 8 créditos.

En ella se establecen y fundamentan los conceptos del célculo de una variable, asi como
las aplicaciones del mismo. El enfoque analitico, el razonamiento abstracto y las
aproximaciones algébrico-geométrico-numeérico, juegan un papel central en el proceso de
ensefanza-aprendizaje. La evaluacion de esta experiencia sera cualitativa y cuantitativa.
Por lo tanto, el desempefio de la unidad de competencia se evidenciara mediante
examenes escritos y el desarrollo de trabajos que cumplan con entrega oportuna,
presentacion adecuada, coherencia con los temas vistos, veracidad y creatividad en la
resolucién de los mismos.

El estudiante resuelve problemas de caracter fisico y/o geométrico de la ingenieria
mediante la aplicacion de conceptos y métodos del Célculo de una Variable,
comprendiendo e interpretando funciones, con una postura critica, creativa y de analisis, y
con una actitud respetuosa, responsable, participativa, de compromiso y de trabajo en
equipo, para adquirir conocimientos y habilidades esenciales en otras experiencias
educativas del area de Ciencias de la Ingenieria e Ingenieria Aplicada.

Algebra Lineal

Esta experiencia se localiza en el area basica de iniciacién a la disciplina (3 hrs. teéricas y
2 hrs. taller, 8 créditos) es importante ya que introduce al estudiante a los métodos
matematicos de algebra lineal que seran aplicados a la solucién de problemas de
experiencias educativas como: métodos numéricos, programacion e ingenieria aplicada;
ademas de ser soporte de materias del area de matematicas como célculo de una variable,
célculo multivariable y ecuaciones diferenciales. Se proporciona en ésta el conocimiento y
uso de los fundamentos de algebra lineal, mediante el uso de las TIC’s (investigaciones en
la web, uso de software y la plataforma EMINUS), y con el enfoque del pensamiento
complejo (mostrando los problemas de la vida real que se resuelven con esta experiencia).
La evaluacion del desarrollo de las competencias propias de esta experiencia educativa,
se realizar4d mediante la resolucién de problemas que se haran evidentes a través de
examenes y problemarios que deberan ser entregados en tiempo y forma.

El estudiante resuelve problemas de algebra lineal, utilizando conocimientos de matrices,
vectores y sistemas de ecuaciones lineales mediante el planteamiento, analisis, resolucion
y uso de software en un ambiente de colaboracion, respeto y honestidad, favoreciendo el
trabajo en equipo y la responsabilidad con la finalidad de contribuir a los requerimientos de
conocimientos tedricos de experiencias educativas posteriores.




Horario de clases: Bloque 3

Horario de clases: bloque 3

Horario

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

7:00-8:00

8:00-9:00

9:00-10:00

10:00-11:00

11:00-12:00

12:00:13:00

13:00-14:00

14:00-15:00

15:00-16:00

16:00-17:00

17:00-18:00

18:00-19:00

19:00-20:00

20:00-21:00
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Vo.Bo.
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Vo.Bo.
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Tutor

Firma o Sello
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Bloque 3

Metodologia de la investigacién

La experiencia educativa se localiza en el &rea de formacién disciplinar, cuenta con tres
horas practicas y tres créditos que integran el plan de estudios 2020. La experiencia
educativa abarca diversos saberes, destacando: Importancia de la investigacion
cientifica, eleccion de un tema de investigacion, metodologias de la Investigacion
cuantitativa, herramientas de la Investigacién, redacciéon de informes y protocolos de
Investigacién. Dicha experiencia educativa se organizard como un taller y la evaluacion
se realizara mediante la entrega de trabajos escritos, realizacion de presentaciones y
un Proyecto Educativo Innovador.

El estudiante aplica técnicas, métodos y procedimientos para el desarrollo de un proceso
de investigacibn con base en el método cientifico, valiéndose de herramientas
informéticas, comprensién y reflexiébn de articulos, redaccion de textos cientificos y
manejo de base de datos de manera creativa, mediante un trabajo individual,
colaborativo y honesto, con la finalidad de desarrollar un protocolo de investigacién
respondiendo a las diferentes areas del conocimiento.

Métodos Numéricos
Esta experiencia forma parte del tronco comun de las ingenierias y se localiza en el area

y academia de ciencias basicas (2 horas tedricas y 2 horas taller, 6 créditos). Su
propdsito es brindar técnicas mediante las cuales un ingeniero puede formular y resolver
problemas matematicos cuya solucion es fundamental para satisfacer las necesidades
de la industria y la sociedad. Es indispensable para el estudiante aplicar los métodos
numeéricos en la practica profesional de la ingenieria, para su desarrollo se proponen las
estrategias metodolégicas de aprendizaje basado en problemas y proyectos,
simulaciones numéricas y resolucién de problemas. Por lo tanto, el desemperfio de la
unidad de competencia se evidencia mediante examenes y problemas resueltos
correctamente, ademas de un proyecto integrador de los conocimientos de esta
experiencia educativa.

El estudiante aplica métodos numéricos mediante la implementacion computacional de
algoritmos como herramienta para analizar, interpretar y construir soluciones
alternativas de problemas de ingenieria con creatividad y autocritica.

Bioquimica

Para explicar los diversos fendmenos bioquimicos que suceden durante el
procesamiento de alimentos, el estudiante examina las propiedades bioquimicas de las
biomoléculas y los principales procesos metabdlicos implicados en la sintesis y
degradacion de las mismas mediante la resolucion de problemas de estructura y
funcionamiento de la materia viva y la interpretacion de los procesos fisiologicos
animales y vegetales, actuando con iniciativa, respeto, responsabilidad y mostrando
apertura para la interaccion y el intercambio de informacién.
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Quimica de alimentos

El curso de Quimica de Alimentos conjunta los conocimientos de la quimica relacionado
con los componentes de los alimentos (agua, carbohidratos, proteinas y lipidos), su
estructura y funcionalidad en los alimentos y sus procesos. Esta experiencia es la base
de partida del procesado de alimentos y la nutricién. En esta asignatura el estudiante
adquirira la capacidad de identificar y analizar la composiciéon, conservacion vy
propiedades quimicas de los alimentos; identificar los nutrientes que intervienen en la
estructura quimica y su posible manipulacion. Para la integracion del programa se han
incluido los temas y subtemas que tienen mayor aplicacion practica en la identificacion
de la composicién de los alimentos que afectan la preparacion de éstos. Adicionalmente
se analizan y comprenden las principales caracteristicas quimicas en los alimentos, ya
que identifica la importancia que tiene el agua en los alimentos y su relacién con la
conservacion, también identifica y clasifica las principales moléculas que conforman a
los alimentos, para considerarlos en la preparacion de alimentos.

El estudiante analiza los principales componentes de los alimentos (agua, carbohidratos,
proteinas, lipidos y vitaminas) en relacion a su estructura, propiedades fisicoquimicas y
funcionales ya que dicho conocimiento es necesario para conocer el potencial
nutrimental de alimentos, para el desarrollo de nuevos alimentos con adecuadas
propiedades fisicoquimicas y funcionales, asi como con mayor estabilidad siempre de
forma responsable con compromiso, trabajo colaborativo y cuidando el medio ambiente.

Analisis Instrumental

Esta experiencia educativa se localiza en el AFD, cuenta con 3 horas tedricas, 3 horas
practicas y 9 créditos, que integran el ©plan de estudios 2020.
Su propdsito es describir los diferentes conocimientos tedricos y practicos necesarios
para conocer y comprender la interaccién de la materia con la energia y sus aplicaciones
en las investigaciones de los andlisis quimicos mediante instrumentacién, el cual facilite
la compresién de los resultados analiticos que arroje el analisis de un analito. Para su
desarrollo se proponen las estrategias metodoldgicas de resolucidbn de problemas,
investigacion documental y practicas de laboratorio. Por lo tanto, el desempeno de la
unidad de competencia se evidencia mediante evaluaciones escritas, tareas, manual de
practicas y bitacora de laboratorio.

El estudiante analiza los fundamentos de los métodos instrumentales, asi como los
fendbmenos de interaccion entre la materia y energia (espectroscopia) y la interpretacion
adecuada de los resultados analiticos obtenidos para el control de calidad, que le
permita determinar y cuantificar las operaciones fundamentales de los andlisis
fisicoquimicos empleando criterios técnicos y metodolégicos, mediante disciplina,
responsabilidad y colaboracion, para el entendimiento y sus aplicaciones.
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Céalculo Multivariable

Esta experiencia educativa se localiza en el area de iniciacion a la disciplina, cuenta con 3
horas teodricas, 2 horas practicas y 8 créditos, que integran el plan de estudios 2020. Su
propdsito es proporcionar a los estudiantes de ingenieria durante su trayectoria educativa,
asi como a los egresados de ingenieria, el soporte tedrico-practico matematico necesario
para desarrollar cualquier tipo de sintesis, analisis, y desarrollo de problemas del célculo
multivariable. Es indispensable para el estudiante aplicar los conocimientos previamente
adquiridos con los saberes de la experiencia educativa del calculo multivariable, para su
desarrollo se proponen las estrategias metodolégicas de asignacion de tareas, solucién de
problemarios, y estudios de casos. Por lo tanto, el desempefio de la unidad de competencia
se evidencia mediante la resolucion de problemas de aplicacién del calculo multivariable.

El estudiante aplica el andlisis matematico multivariado de una forma sistematica a
elementos estaticos y dinamicos, bidimensionales y tridimensionales que conforman a
los procesos tanto en su disefio como en su operacién, para resolver creativamente
problemas apoyandose con medios electronicos e informaticos que permitan la
visualizacién de gréaficas de funciones de varias variables, con un sentido de
colaboracién, tolerancia, responsabilidad y compromiso, con la finalidad de desarrollar
la competencia necesaria para poder modelar situaciones o problemas de ingenieria
propios de su disciplina, y asi tener un mejor entendimiento de estos y poder llegar a su
solucién adecuada.

Dibujo para Ingenieria

Esta experiencia se ubica en el &rea de basica de iniciacion a la disciplina con 3 hrs. de
practica, que equivalen a 3 créditos y siendo 45 las horas totales del curso. Es una disciplina
que permite al estudiante adiestrarse en el manejo de técnicas de dibujo por computadora,
indispensable para el desempefio profesional en el disefio y dibujo de proyectos con
especificaciones y normas de construccién, dentro de un marco de responsabilidad y
profesionalismo. La evaluaciéon se realizara por medio de evidencias de desempefio, con
criterios definidos que incluyen: asistencia, exadmenes parciales, practicas de dibujo en el
aula de computo, y la elaboracién de un proyecto.

El estudiante realiza representaciones gréficas digitales de objetos fisicos de ingenieria,
como piezas, ensamblajes y dibujos que son factibles de archivarse y distribuirse en medios
electronicos, con equipo de cémputo mévil y de escritorio, utilizando aplicaciones
especializadas para construir y visualizar, dibujos de plantas industriales, mapas vy
diagramas de proceso, todo ello con profesionalismo, compromiso, honestidad y
responsabilidad.




Horario de clases: Bloque 4

Horario de clases: bloque 4

Horario

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

7:00-8:00

8:00-9:00

9:00-10:00

10:00-11:00

11:00-12:00

12:00:13:00

13:00-14:00

14:00-15:00

15:00-16:00

16:00-17:00

17:00-18:00

18:00-19:00

19:00-20:00

20:00-21:00
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Bloque

12 Tutoria Observaciones:

Vo.Bo.
22 Tutoria Observaciones:

Vo.Bo.
32 Tutoria Observaciones:

Vo.Bo.

Evaluaciéon Docente

Tutor

Firma o Sello
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Bloque 4

Termodinamica

Esta experiencia educativa se localiza en el area de formacion de iniciacién a la
disciplina, cuenta con 2 horas teodricas, 2 horas practicas y 6 créditos. Su propésito es
aplicar fundamentos y las leyes de la termodindmica. Es indispensable para el
estudiante evaluar propiedades y cambios de energia interna, entalpia y entropia en
procesos fisicoquimicos y su interaccién con los alrededores, y que le seran de utilidad
en la practica industrial, para su desarrollo se proponen las estrategias metodologicas
de discusiones grupales en la solucidén de problemas. Por lo tanto, el desemperio de la
unidad de competencia se evidencia mediante examenes escritos, tareas e
investigaciones documentales.

El estudiante evalla cambios de energia interna, energia de Gibbs, entalpia y entropia
en sistemas cerrados y abiertos, mediante la aplicacion de las leyes de la
Termodinamica, propiedades termodinamicas, ecuaciones de estado y uso de software,
con una postura creativa, responsable y participativa, para entender el comportamiento
de procesos fisicoquimicos.

Bioquimica de Alimentos

La experiencia educativa de Bioquimica de Alimentos se ubica en el mapa curricular en
el AFD. Consta de un curso teérico de 3 horas, con un total de 6 créditos. Pretende que
los estudiantes se introduzcan en el campo de la bioquimica de los alimentos con el fin
de establecer la estrecha relacion que existe entre los constituyentes bioquimicos de los
alimentos con su valor nutritivo, su sabor, color, composicion y descomposicion,
haciendo énfasis en los cambios que suceden en ellos durante sus fases de crecimiento,
recoleccién, tratamiento y almacenamiento. La metodologia estd centrada en el
desarrollo de habilidades para un pensamiento l6gico, analitico y critico que le permita
al estudiante construir su propio conocimiento. En la evaluacion del aprendizaje se
considera la participacién individual, el trabajo en equipo, la realizacién de trabajos
escritos, asi como examenes tedricos.

En un marco de respeto, tolerancia, responsabilidad, compromiso y actitud participativa,
los estudiantes adquieren los conocimientos basicos de la bioquimica de alimentos,
desarrollando habilidades para la identificacion de los procesos bioquimicos que se
llevan a cabo en los alimentos. De igual forma, identifica los procesos biolégicos y
tecnolégicos mas frecuentemente encontrados en la industria de los alimentos, estudia
las principales biotecnologias que llevan a la transformacion y produccién de alimentos
y conoce los procesos biotecnolédgicos que llevan a la produccion de materias primas y
aditivos en la industria de los alimentos. Los estudiantes interactian procesando la
informacién obtenida, de manera ordenada, clara, precisa y actualizada, mediante
estrategias cognitivas, metacognitivas y afectiva para adquirir conocimientos en el area
de la Bioguimica de Alimentos, considerando una perspectiva que les permita tomar
decisiones adecuadas para el andlisis y la resolucion de problemas en esta area del
conocimiento.




Microbiologia de Alimentos

Esta Experiencia Educativa se encuentra en el area formativa de la Ingenieria en
Alimentos, cuenta con 2 horas tedricas, 4 horas de laboratorio para un total de 8 créditos.
Su propdsito es preparar a los estudiantes en las técnicas basicas de aislamiento,
cultivo, y muestreo de la presencia de microorganismos en alimentos con el fin de
determinar el nivel de seguridad microbioldgica en los alimentos de consumo humano,
de acuerdo a la normatividad mexicana aplicable. Para ello el estudiante desarrollara
las habilidades basicas de higiene, control, esterilizaciébn y conservacién de
microorganismos Yy distinguira entre un microorganismo alterador, patégeno o benéfico
segun el origen del alimento. Para su desarrollo se proponen las estrategias
metodoldgicas de estudios de las normas mexicanas, investigacion documental,
practicas de laboratorio y discusiones dirigidas. Por lo tanto, el desempefio de la unidad
de competencia se evidencia mediante la exposicion de temas, la discusién de articulos
de investigacion, evaluaciones escritas y el desempeno en el trabajo de laboratorio.

El alumno desarrolla habilidades para la observacion, aislamiento, cuantificacion y
control de microorganismos presentes en materias primas y alimentos procesados,
adquiriendo las habilidades manuales, de orden, limpieza, trabajo en equipo en un
laboratorio de microbiologia que le permita establecer las condiciones microbioldgicas
de los alimentos y tome decisiones que garanticen la seguridad de los consumidores.

Andlisis de Alimentos

Esta asignatura aportara al estudiante la capacidad para aplicar identifica y aplica los
fundamentos quimicos, bioquimicos, analiticos e instrumentales en la implementacion
de métodos de analisis de los principales componentes quimicos de alimentos utilizando
técnicas de laboratorio y métodos experimentales que coadyuven a la obtencién de
resultados precisos, para la estandarizacién de procesos y caracterizacion de productos
permitiendo con esto alcanzar un desarrollo integral en los procesos de industrializacién
de los productos alimentarios y sus derivados. Esta asignatura es fundamental para
enriquecer el perfil el Ingeniero en Alimentos ya que proporciona las herramientas
necesarias para el analisis de los alimentos que permitan verificar si cumplen con los
estandares de calidad fundamentados en normas oficiales vigentes. La experiencia se
relaciona con materias previas como Quimica de Alimentos, Biologia, Desarrollo de
nuevos productos donde desarrollan, definen, analizan y controlan y transforman los
productos alimenticios utilizando técnicas y procedimientos basados en normas vigentes
para su analisis de alimentos.

El estudiante identifica y aplica los fundamentos quimicos, bioquimicos, analiticos e
instrumentales en la implementacién de métodos de andlisis de los principales
componentes quimicos de alimentos los cuales son necesarios en la investigacion basica
nutrimental, el desarrollo de nuevos productos alimentarios, en la evaluacién de la
estabilidad y vida de anaquel y los procesos de control de calidad de los mismos, asi como
en el establecimiento de estandares y normas de calidad en la industria alimentaria, todo
ello con responsabilidad, compromiso, trabajo colaborativo y el cuidado del medio

ambiente.
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Ecuaciones Diferenciales

Esta experiencia educativa perteneciente al area de formacién béasica de iniciacion a la
disciplina de las ingenierias cuenta con 3 horas teoricas, 2 horas practicas y 8 créditos.
Su propésito es que el estudiante adquiera las herramientas necesarias para la
identificacion y solucién de ecuaciones diferenciales, para su desarrollo se proponen
estrategias metodolégicas de exposicidn en clase, solucion de casos. Por lo tanto, el
desempeno de la unidad de competencia se evidencia mediante examenes y portafolio
de evidencias.

El estudiante resuelve ecuaciones diferenciales ordinarias y parciales de diferentes
ordenes a través de herramientas matematicas, con apoyo de las TIC’s; con actitudes
de responsabilidad, colaboracién, constancia, objetividad, respeto y profesionalismo;
para dar soluciones a distintos problemas del campo de la ingenieria.

Seguridad e Higiene

Esta experiencia educativa se localiza en el area de formacion disciplinar, cuenta con 1
hora tedrica, 3 practicas y 5 créditos. Su propdsito es proveer los recursos de analisis y
toma de decisiones para la resolucién de problemas que el alumno necesita en su
practica profesional. Es indispensable para el estudiante realizar la resolucién de
problemas, andlisis de los mismos, investigaciones y actividades practicas en las cuales
adquiera destrezas y habilidades resolver este tipo de problematicas, todo lo anterior
enfocado a la normatividad mexicana vigente, para su desarrollo se proponen las
estrategias metodologicas de Investigacion documental, Mapas mentales, lluvia de
ideas y discusién de problemas. Por lo tanto, el desemperio de la unidad de competencia
se evidencia mediante exdmenes, investigacion documental y tareas.

El estudiante analiza las metodologias requeridas para la solucion de problemas
mediante la evaluacion del marco legal vigente y la identificacion de riesgos y de
medidas de seguridad e higiene, con postura creativa y critica de responsabilidad y
participacion para reducir los riesgos laborales y del medio ambiente.
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Horario de clases: Bloque 5

Horario de clases: bloque 5

Horario

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

7:00-8:00

8:00-9:00

9:00-10:00

10:00-11:00

11:00-12:00

12:00:13:00

13:00-14:00

14:00-15:00

15:00-16:00

16:00-17:00

17:00-18:00

18:00-19:00

19:00-20:00

20:00-21:00
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Tutor

Firma o Sello
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Bloque 5

Seguridad e inocuidad alimentaria

La experiencia educativa de Seguridad e Inocuidad Alimentaria se ubica en el periodo V
en el AFD. Consta de un curso tedrico-practico (2 y 2 horas, respectivamente) con un
total de 6 créditos. Pretende que los alumnos se introduzcan en el conocimiento de la
Seguridad Alimentaria e Inocuidad de los alimentos. La Seguridad Alimentaria es la
disciplina que estudia el aseguramiento de una provisién alimentaria para una poblacién,
mientras que la inocuidad, como se ha mencionado, es el caracter de inocuo o no dafino
en un alimento. En este contexto se pretende que el Ingeniero en Alimentos con sus
conocimientos, contribuya a mejorar la situacién alimentaria en México. La metodologia
del curso esté centrada en el desarrollo de sesiones en las que se analizan y discuten,
los diversos temas incluidos en el programa, realizacién de practicas. En la evaluacién
del aprendizaje se considera la participacion del estudiante en las distintas actividades,
trabajos de investigacion, visitas a empresas, la participaciéon individual, el trabajo en
equipo, asi como examenes teoricos.

En un marco de respeto, tolerancia, responsabilidad, compromiso y apertura, los
estudiantes conocen los conceptos fundamentales de Inocuidad Alimentaria y de
Seguridad Alimentaria (Disponibilidad, Accesibilidad, Utilizacién Bioldgica y Estabilidad),
lo que le permitira idear estrategias para contribuir a la disminucion de la crisis
alimentaria mundial.

Fisicoquimica de alimentos

La experiencia Fisicoquimica de Alimentos se localiza en el area de formacién disciplinar
obligatoria (3 h. tedricas y 4 practicas, 10 créditos). El curso proporciona a los alumnos
el conocimiento basico para caracterizar productos alimenticios desde un punto de vista
fisicoquimico, con el propésito de mantener el control de calidad y o mejorar la
fabricacién de los mismos para obtener productos con menores tasas de degradacion
y/0 mejores propiedades estructurales mediante el control de los mecanismos
fisicoquimicos que rigen los procesos naturales de estabilidad durante el procesamiento
y vida de anaquel. También se proporcionan algoritmos para la estimacion de
parametros relacionados sus propiedades morfologicas, cinéticas, de adsorcién de
vapor de agua, transiciones de fase y coloidales, y asi emitir un juicio responsable en la
propuesta de mejores condiciones de formulacion, procesamiento y almacenamiento de
los productos alimenticios. Todo lo anterior se logra mediante lecturas comentadas,
investigacion documental, elaboracién de mapas conceptuales, planteamiento de
preguntas y atencién a dudas. El desempefio de la unidad de competencia se evidencia
mediante examenes escritos, asistencia y participacion en clase, documentos de trabajo
y exposicion de temas. Todas estas evidencias que cumplan con los criterios de entrega
oportuna, presentacién, creatividad y organizacion de la informacion.

El alumno especifica el estado fisicoquimico de los alimentos mediante la estimacion de
parametros relacionados sus propiedades morfologicas, cinéticas, de adsorcion de
vapor de agua, transiciones de fase y coloidales, para emitir un juicio responsable en la
propuesta de mejores condiciones de formulacion, procesamiento y almacenamiento de

los productos alimenticios.
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Balance de materia y energia

Esta experiencia educativa se localiza en el area de ciencias de la ingenieria y cuenta
con 2 horas tedricas, 4 horas practicas y 8 créditos. Se estudian los conceptos
fundamentales sobre balances de materia y energia (principios de conservacion de la
materia y de la energia) y su aplicacion en las diversas problematicas propias de la
Ingenieria en Alimentos. El enfoque de la experiencia educativa es analitico y de
razonamiento abstracto, y la evidencia de la unidad de competencia se evidenciara
mediante exdmenes y tareas de resolucidén de problemas en el aula y en la casa.

El estudiante aplica los principios de conservacion de la masa y la energia a través del
planteamiento de balances de materia y energia relacionados con la problematica propia
de la ingenieria en alimentos y plantea soluciones creativas, de forma responsable,
colaborativa demostrando su capacidad de autoaprendizaje.

Fendmenos de transporte en alimentos

La experiencia Fenémenos de Transporte aborda el analisis dimensional y la teoria de
modelos. Ademas, es una asignatura basica para encarar los estudios fenomenolégicos
y analiticos de los mecanismos fisicos que determinan los flujos de cantidad de
movimiento, calor y materia. Estos conocimientos le permitiran al Ingeniero de Alimentos
desarrollar expresiones dimensionales utilizadas en el cambio de escala y poder realizar
los balances pertinentes al disefio, control de operaciones, simulacién y optimizacién de
procesos en los diferentes aspectos en la produccién de alimentos.

El estudiante analiza los mecanismos del transporte de momentum, energia y masa
mediante la resolucion de problemas selectos de los fendmenos de transporte, en un
marco de respeto, tolerancia, responsabilidad, compromiso y apertura, para poder
aplicar los conocimientos adquiridos en otras disciplinas propias de la ingenieria de
alimentos que faciliten el disefio de procesos alimenticios.

Toxicologia de alimentos

Esta experiencia educativa de Toxicologia de Alimentos pertenece al area curricular de
formacion disciplinaria, con 3 h de teoria por semana y con un total de 6 créditos. El
programa estd disefiado para que el estudiante adquiera los conocimientos
fundamentales que le permitiran conocer e identificar los compuestos xenobi6ticos mas
comunes asociados a los alimentos, sus vias de absorcidn, toxicocinética, procesos de
biotransformacion y excrecién, asi como las relaciones cuantitativas entre la dosis-
respuesta para determinar la toxicidad de un alimento con base en la regulacién nacional
e internacional y asi asegurar la calidad del producto durante su procesamiento,
almacenamiento y consumo. Esto se lleva a cabo mediante lecturas comentadas,
investigacion documental, elaboracién de mapas conceptuales, planteamiento de
preguntas y atencién a dudas. El desempefio de la unidad de competencia se evidencia
mediante examenes escritos, asistencia y participacion en clase, documentos de trabajo
y exposicion de temas. Todas estas evidencias que cumplan con los criterios de entrega

oportuna, presentacién, creatividad y organizacion de la informacion.
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El alumno examina los compuestos xenobibticos mas comunes asociados a los
alimentos, sus vias de absorcion, toxicocinética, procesos de biotransformacion y
excrecién, asi como las relaciones cuantitativas entre la dosis-respuesta para
determinar la toxicidad de un alimento con base en la regulacién nacional e internacional
y asi asegurar la calidad del producto durante su procesamiento, almacenamiento y
consumo.

Nutricién

Esta experiencia educativa pertenece al AFD y cuenta con 0 horas teéricas y 2 horas
practicas, 2 créditos. Permite al alumno adquirir conocimientos generales sobre
nutricion, sobre los grupos de alimentos (naturales e industrializados), y cémo
combinarlos para un mayor aprovechamiento en productos elaborados para sectores de
la poblacion de necesidades nutricionales especiales. Por lo anterior, el alumno
experimenta, a escala laboratorio, las etapas de desarrollo de nuevos productos
nutritivos abarcando los aspectos de higiene, preparacion, conservacion, etiquetado
nutricional, los cuales estan fundamentados en las normas oficiales mexicanas y los
aspectos mas relevantes de la normatividad aplicable a los alimentos.

El estudiante aplica sus conocimientos y desarrolla sus habilidades de observacion,
critica y de analisis respecto a la nutricion, grupos de alimentos, enfermedades
relacionadas a la nutricién, normas de etiquetado, envasado y conservacién para
formular, desarrollar y mejorar nuevos productos alimenticios dentro de un marco de
responsabilidad, confidencialidad, compromiso, ética, prudencia y respeto y en trabajo
colaborativo. Asimismo, el estudiante elabora practicamente nuevos productos basados
en su conocimiento, investigacion de necesidades nutritivas especiales, andlisis y
diseno de alimentos funcionales.

Estadistica para ingenieria

Esta experiencia se localiza en el area basica de iniciacion a la disciplina, cuenta con 3
horas teédricas y 2 horas practicas, y 8 créditos. Estadistica para ingenieria tiene como
propdsito la solucion de problemas a traves de las técnicas de estadistica descriptiva e
inferencial. Es indispensable para el estudiante analizar datos, y para su desarrollo se
proponen las estrategias metodolégicas de busqueda de informacién, lectura e
interpretacion, resolucién en equipo de problemas. Por lo tanto, el desemperfio de la
unidad de competencia se evidencia mediante examenes parciales, problemarios e
investigacion documental.

El estudiante interpreta y analiza conjunto de datos, mediante la obtencién de
parametros de muestras y la realizacion de pruebas de hipotesis y sus respectivas
inferencias, para el planteamiento, resolucién y toma de decisiones en problemas de
ingenieria, con actitud colaborativa, de responsabilidad y honestidad.
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Horario de clases: Bloque 6

Horario de clases: bloque 6

Horario

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

7:00-8:00

8:00-9:00

9:00-10:00

10:00-11:00

11:00-12:00

12:00:13:00

13:00-14:00

14:00-15:00

15:00-16:00

16:00-17:00

17:00-18:00

18:00-19:00

19:00-20:00

20:00-21:00
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Bloque 6

Envases y embalajes

Esta experiencia educativa se localiza en el area de formacion disciplinar, cuenta con 2
horas practicas y 2 créditos. Su propdsito principal es desarrollar el sentido practico y
comunicacional de los envases visualizados como productos, es decir como objetos al
servicio de la funciéon y comunicacién. Es por ello, que a través de ésta Experiencia
Educativa se enfatiza el sentido de la gerencia de disefio, del acoplamiento entre el
marketing y los disefiadores, teniendo en cuenta las necesidades propias de cada
producto, los requerimientos de los mercados a los cuales seran destinados, las
limitaciones tecnolégicas ante la toma de decisiones y en atencién a las condiciones
economicas de los compradores.

El estudiante disefia envases y embalajes 6ptimos desde la funcionalidad practica y
objetiva de la comunicacion visual, mediante el conocimiento de la funcién de los tipos
de materiales, de las técnicas de impresién, de los procesos de manipulaciéon en las
diferentes etapas de desarrollo del envase y embalaje; en un marco de respeto,
tolerancia, responsabilidad, compromiso y apertura; procesando la informacién
obtenida, de manera ordenada, clara, precisa, y actualizada.

Operaciones unitarias mecanicas

Esta experiencia educativa se localiza en el area de formacion disciplinar, cuenta con 2
horas tedricas, 3 practicas y 7 créditos. Su proposito es la comprensién de las
operaciones de separacién, reduccién y clasificacion de tamano para el procesamiento
de alimentos, una introduccidn a las mismas asi como los fundamentos y parametros de
diseno en filtracion, cristalizacion, osmosis entre otras.

Es indispensable para el estudiante reconocer los fundamentos de dichas operaciones
usados en cualquier industria alimentaria para ello se proponen las estrategias
metodolégicas de resolucién de problema y solucidén de casos de aplicacion. Por lo tanto,
el desempeno de la unidad de competencia se evidencia mediante evaluaciones
problemarios, informes escritos y examenes tedricos y practicos.

El estudiante aplica operaciones de separacion, reduccion y clasificacién de tamaro
como lo son mezclado, cribado, transportacion de sélidos, centrifugacién, cristalizacion
asi como filtracién, separacién por membrana, ultrafiltracién, osmosis y osmosis inversa,
limpieza de gases identificando y analisis de variables técnicas de los equipos usados
en dichas operaciones, determinando las medidas de ahorro de energia, resolviendo
problemas a través de manejo de software e internet con la interpretacién adecuada de
gréficas y tablas de propiedades fisicas y quimicas; en un ambiente colaborativo con
respuestas a los problemas de forma honesta y siguiendo los lineamientos de trabajo
con disciplina como parte de los pasos de cualquier proceso de la industria alimentaria.
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Bioética

Esta Experiencia Educativa se localiza en Area de Formacién Disciplinaria y cuenta con
2 horas teodricas, 0 horas practicas y 4 créditos y tiene equivalencia con Bioética que
integra el Plan de Estudios 2011. Su propésito es dar un panorama general de los
campos de la Bioética, haciendo énfasis en sus aplicaciones en el &rea de los alimentos,
para hacer consciencia en los alumnos sobre la importancia de un comportamiento ético.
Se abordaran los temas controversiales clasicos de la bioética. La secciéon dedicada a
los alimentos profundizara en temas que van desde la producciéon de los mismos,
pasando por su transporte, procesamiento y consumo, hasta sus efectos en el
organismo humano. Del mismo modo, se discutirdn los aspectos éticos que
fundamentan la aprobacién de estudios en plantas, animales y seres humanos, asi como
un panorama general de las responsabilidades y acciones que se realizan en las
comisiones de ética de algunas universidades y centros de investigacion del mundo.
Para su desarrollo se proponen las estrategias metodoldgicas de lectura e interpretacion
de textos, exposicidén con apoyo tecnoldgico variado e investigacién documental. Por lo
tanto, el desempefno de la unidad de competencia se evidencia mediante tareas y
participacion activa, desarrollo y exposicion del proyecto integrador y examenes.

El estudiante relaciona los problemas bioéticos en la practica profesional del Ingeniero
en Alimentos, a través de la reflexion honesta y responsable, tomando en consideracion
las reglas éticas y los principios bioéticos, mas alld de la perspectiva individual,
incluyendo cuestiones que afectan a la comunidad, la sociedad y el medio ambiente, en
un marco de respeto, tolerancia, responsabilidad, compromiso y apertura; los
estudiantes interactuaran procesando la informacién obtenida, de manera ordenada,
clara, precisa y actualizada, mediante estrategias cognitivas, metacognitivas y afectivas
para adquirir conocimientos en el area de la Bioética, considerando una perspectiva que
le permita tomar decisiones adecuadas para el andlisis y la resolucién de problemas en
esta 4rea del conocimiento.

Transferencia de calor y masa

La experiencia Transferencia de Calor y Masa pretende capacitar al Ingeniero en
Alimentos para reconocer los mecanismos de transferencia de calor y aplicar los
principios del disefio en equipos fundamentales utilizados en la industria de alimentos.

El estudiante analizara las operaciones de transferencia de calor y masa, tal como los
intercambiadores de calor y la absorcion en la industria alimenticia, ademas del calculo
de la conductividad térmica, capacidad calorifica, densidad y difusividad térmica de los
alimentos; en un marco de respeto, tolerancia, responsabilidad, compromiso y apertura;
procesando la informacién obtenida, de manera ordenada, clara, precisa, actualizada y
mediante estrategias cognitivas, metacognitivas y afectivas para adquirir conocimientos
acerca de la transferencia de calor en alimentos, considerando una perspectiva que le
permita tomar decisiones adecuadas para el andlisis y la resoluciéon de problemas en
esta 4rea del conocimiento.
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Flujo de fluidos y reologia

La experiencia Flujo de Fluidos y Reologia se estudia el movimiento de los fluidos
(liquidos y gases), asi como las fuerzas que originan su estado de reposo o movimiento.
En el contexto de ingenieria en alimentos se hace énfasis de la importancia de los fluidos
en relacién con el disefio y analisis de diversos sistemas, tales como: procesos
industriales, lubricacion, generacion de energia, sistemas de distribucion por tuberias
(gas, agua, alimentos), sistemas de transporte (aéreo, terrestre, maritimo), sistemas de
ventilacién, etc. Estos conocimientos le permitirdn al Ingeniero de Alimentos desarrollar
expresiones dimensionales utilizadas en el cambio de escala y poder realizar los
balances pertinentes al disefio, control de operaciones, simulacion y optimizacion de
procesos en los diferentes aspectos en la produccién de alimentos.

El estudiante analiza los mecanismos relacionados con el flujo de fluidos y la reologia
mediante la resolucion de problemas selectos de reologia de alimentos y flujo de fluidos,
en un marco de respeto, tolerancia, responsabilidad, compromiso y apertura, para poder
aplicar los conocimientos adquiridos en otras disciplinas propias de la ingenieria de
alimentos que faciliten el disefio de procesos alimenticios.

Ingenieria de fermentaciones y destilacion

Esta experiencia se localiza en el area disciplinar, (4 horas de taller) en la carrera de
Ingenieria de Alimentos. Este curso pretende dar un panorama general de la cinética de
crecimiento de un cultivo microbiano (con organismos nativos o recombinantes), asi
como el conocimiento de los factores fisioldgicos y externos que determinan la
productividad del sistema, tanto en la fermentacion como en la destilacion de productos
alimenticios. Ademas, en esta experiencia educativa el estudiante conocera los
procesos de linea de salida para recuperar y purificar el producto de interés; revisando
diferentes procesos de destilacién, fermentativos, y de bioconversién en el campo de
los alimentos.

El estudiante analizard las distintas fermentaciones aplicadas en la industria alimentaria,
asi como la destilacion de productos alimenticios de interés, que le permita tomar
decisiones adecuadas para el andlisis y la resolucion de problemas en esta area del
conocimiento; en un marco de respeto, tolerancia, responsabilidad, compromiso y
apertura.

Disefio de experimentos
La experiencia educativa de disefio de experimentos se localiza en el area académica
técnica disciplinar obligatoria (4 h. tedricas, 0 practicas, 8 créditos). Se dedican 4 horas
a la semana, en las cuales se desarrollaran actividades teérico-practicas. Este curso
pretende dar un panorama general de los conceptos, teorias y métodos estadisticos en
el disefio de un experimento, haciendo énfasis en sus aplicaciones en el area de los
alimentos y, al mismo tiempo, hacer consciencia en los alumnos sobre la importancia de
disenar, realizar y analizar experimentos que se adapten a sus necesidades de
informacién y las limitaciones en recursos comunes a la investigacion cientifica y
tecnolégica. Durante el curso se da especial énfasis a la aplicacion del Disefio de
Experimentos en la toma de decisiones, y se fomenta el uso del software disponible
como una herramienta eficiente en la aplicacién del tema al ejercicio profesional.
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El desemperio de la unidad de competencia se evidencia mediante exdmenes escritos,
asistencia, participacion en clase, documentos de trabajo del estudio de casos y reporte
de experimentos. Todas estas evidencias que cumplan con los criterios de entrega
oportuna, presentacién, creatividad y organizacion de la informacion.

El alumno disefia experimentos utilizando las metodologias estadisticas basicas y
software especializado para analizar e interpretar datos experimentales, dirigiendo de
manera objetiva, y con apertura a las opiniones, la toma de decisiones en el desarrollo,
mejora o solucion de problemas de procesos y productos alimenticios.

Sistemas de aseguramiento de la calidad

Esta Experiencia Educativa se localiza en el area de formacién disciplinar, se ubica en
sexto periodo del programa educativo, cuenta con 3 horas tebricas y 6 créditos. Su
propdsito es introducir a los estudiantes al conocimiento de los fundamentos, filosofias
y herramientas de los sistemas de aseguramiento de la calidad.

Es indispensable que el estudiante desarrolle un proyecto de aplicacion de los saberes
adquiridos a una pequefa industria. Para su desarrollo se proponen las estrategias
metodoldgicas de consulta de diferentes fuentes de informacién, resolucion de ejercicios
y analisis de casos de estudio mediante el uso de TIC y/o software especializado, asi
como el manejo de la plataforma EMINUS. Por lo tanto, el desempefio de la unidad de
competencia se evidencia mediante examenes, Tareas/Reportes de Investigacion/
Ejercicios/Exposiciones y un proyecto final.

El estudiante planea, conduce e implementa proyectos de aseguramiento de la calidad,
a través del uso de las herramientas adecuadas y aplicacion de las normas
correspondientes para la gestibn de la calidad, con una actitud ética, critica,
comprometida y responsable para una 6ptima toma de decisiones, en el area de la
ingenieria en alimentos.
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Horario de clases: Bloque 7

Horario de clases: bloque 7

Horario

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

7:00-8:00

8:00-9:00

9:00-10:00

10:00-11:00

11:00-12:00

12:00:13:00

13:00-14:00

14:00-15:00

15:00-16:00

16:00-17:00

17:00-18:00

18:00-19:00

19:00-20:00

20:00-21:00
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Bloque 7

Procesamiento y tecnologia de alimentos de origen animal

Esta experiencia educativa se localiza en el area de formacion disciplinar, cuenta con 4
horas tedricas, 4 practicas y 12 créditos y tiene equivalencia con las experiencias
educativas de tecnologia de lacteos y tecnologia de carnicos que integra el plan de
estudios 2011. Su propésito es la adquisicién de herramientas para la transformacién
de los productos de origen animal en alimentos inocuos y con valor agregado. Es
indispensable para el estudiante conozca los métodos de conservacion y transformacion
de los alimentos, las técnicas para determinar la calidad de estos productos y la materia
prima, para su desarrollo se proponen las estrategias metodoldgicas de realizaciéon de
practicas dirigidas, aprendizaje autbnomo y discusién de problemas. Por lo tanto, el
desempeno de la unidad de competencia se evidencia mediante el desarrollo de
diversos productos de origen animal aplicando los conocimientos adquiridos
previamente y la resolucidén de evaluaciones escritas.

El alumno desarrollara conocimientos y habilidades en la aplicacion de procesos
adecuados para la conservacién de productos minimamente procesados, asi como los
procedimientos para la transformacién de los distintos productos de origen animal,
manejo de equipo y manejo del control de calidad del producto terminado. Se conducird
con ética y responsabilidad, manteniendo una comunicacion efectiva con los
companeros y aplicara las normas de seguridad e higiene necesarias, para obtener
alimentos apta para el consumo humano.

Operaciones unitarias

Esta experiencia educativa se localiza en el area de formacion disciplinar, cuenta con 2
horas tedricas, 3 practicas y 7 créditos. Su proposito es la comprensién de las
operaciones unitarias, una introduccién a las mismas asi como los fundamentos y
parametros de disefio en Evaporacion, Destilacion, Extraccion, Secado y su relaciéon con
los procesos biotecnolégicos.

Es indispensable para el estudiante reconocer los fundamentos de los procesos de
separacion usados en los procesos alimentarios se proponen las estrategias
metodolégicas de resolucién de problema y solucidén de casos de aplicacion. Por lo tanto,
el desempeno de la unidad de competencia se evidencia mediante evaluaciones
problemarios, informes escritos y examenes tedricos y practicos.

El estudiante aplica las operaciones unitarias de destilacion, evaporacién, extraccion y
secado identificando las variables técnicas en un equipo, interpretando graficas y tablas
de propiedades fisicas y quimicas., asi como las medidas de ahorro de energia, usando
software e internet en forma colaborativa con disciplina y honestidad para la operacién
adecuada de cada uno de los pasos que requiere un proceso de la industria alimentaria.
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Biotecnologia

Esta experiencia educativa se localiza en area de formacién disciplinar cuenta con 3
horas tedricas, 0 horas préacticas y 6 créditos y tiene equivalencia con la experiencia
educativa Biotecnologia que integra el Plan de Estudios 2011. Su propésito es adquirir
los conocimientos en el campo de la biotecnologia, haciendo énfasis en la biotecnologia
alimentaria con la finalidad de conocer los procesos que llevan a la produccion,
transformacién y/o conservacion de alimentos a través del uso de organismos o parte
de ellos, para su desarrollo se proponen las estrategias metodologicas de lectura e
interpretacion de textos, exposicion con apoyo tecnoldgico variado e investigacion
documental. Por lo tanto, el desempefno de la unidad de competencia se evidencia
mediante tareas y participacion activa, desarrollo y exposicion del proyecto integrador y
examenes.

El estudiante relaciona las principales biotecnologias que llevan a la transformacion y
produccion de alimentos, materias primas y aditivos en la industria de los alimentos, asi
como el impacto que las técnicas de biologia molecular en la produccién y/o
transformacién de alimentos, mediante un aprendizaje auténomo, comprensién de un
pensamiento légico y critico con una actitud participativa, de compromiso,
responsabilidad, respeto y tolerancia, fomentando el trabajo individual y en equipo, para
la solucién de problemas y un desempefio profesional en las diversas areas de
operacion, control, disefio e innovacion tecnoldgica del campo profesional del Ingeniero
en Alimentos.

Desarrollo de nuevos productos

Esta experiencia educativa se localiza en el AFD, cuenta con 2 horas tedricas, 4 horas
practicas y 8 créditos, que integran el plan de estudios 2020. Su propdésito es aplicar los
fundamentos y conocimientos globales de su formacién académica en el desarrollo de
nuevos productos alimentarios que cumplan con todos los requerimientos necesario. Es
indispensable para el estudiante a) Conocer las distintas etapas del desarrollo de un
nuevo producto alimentario. b) Evaluar la respuesta de los consumidores ante un nuevo
producto alimenticio, ¢) Adaptar los procesos tecnoldgicos aplicados en el desarrollo de
nuevos productos a los distintos niveles de produccién, d) Conocer los distintos
mecanismos, procesos Yy etapas para la determinacién de la vida Gtil de un alimento, y
e) Formular y/o adaptar alimentos a las necesidades del consumidor; para su desarrollo
se proponen las estrategias metodologicas de ensefanza tradicional sumada a
discusiones grupales y lluvias de ideas en la solucién de problemas y analisis de
propuestas. Por lo tanto, el desempefio de la unidad de competencia se evidencia
mediante un examen escrito, practicas de laboratorio, exposiciones y un proyecto de
desarrollo de un nuevo producto.

El estudiante emplea los fundamentos y conocimientos globales e integrales de su
formacion académica en el desarrollo de nuevos productos alimentarios y alimenticios,
a través de metodologias de investigacion que incluyan ciencia basica, ciencia de
frontera y tecnologia aplicada, de manera individual y colaborativa, con una postura
creativa, responsable y participativa, en la busqueda de obtener nuevos productos que
satisfagan las exigencias de los consumidores.




Desarrollo emprendedor
Esta experiencia educativa se localiza en el area de formacion disciplinar, cuenta con 0

h tedricas, 2 horas practicas y 2 créditos. Se basa en la importancia que actualmente
tienen las acciones de emprendimiento e innovacion en la creacién de organizaciones,
asi como en el marco de las estrategias de gestidn, aplicadas a la competitividad y
desarrollo de las organizaciones de cardcter publico o privado. En el primer caso, en
cuanto a la capacidad de toma de decisiones para proponer y ejecutar acciones
orientadas a la consecucion de un producto que satisfaga necesidades sociales, en la
mejor forma de abordarlo; en el segundo, bajo el considerado de que la innovacién en
procesos, productos, servicios, o modelos de organizacion o comercializacion,
representan posibilidades de ventaja ante otros competidores.

El abordaje de esta materia proporciona al estudiante de cualquier carrera universitaria,
las bases cognoscitivas, heuristicas y axiolégicas relacionadas con los dos tépicos que
corresponden, para integrar en su formacion profesional, aspectos que le serdn de
utiidad al momento de aplicar sus competencias en el trabajo que desemperie,
coadyuvando al desarrollo de las organizaciones donde preste sus servicios, asi como
en la sociedad en la que se desenvuelven.

El estudiante aplica los conocimientos relacionados con la naturaleza, concepto e
importancia de los enfoques estratégicos de emprendimiento e innovacién, con la
finalidad de aplicar habilidades y competencias para el desarrollo de ideas de negocio,
desarrollo de cualquier tipo de organizacion, ya sea propia o de terceros y, por
consecuencia, al crecimiento econémico de la sociedad a la que pertenece, con una
actitud de respeto, tolerancia y sustentabilidad del entorno fisico y social.

Administracion

Esta experiencia se localiza en el area disciplinar, se ubica en el séptimo bloque del
programa de Ingenieria en alimentos, perteneciente a la academia de Administracion,
legislacién y normatividad; con dos horas de practica y una teédrica y un total de cuatro
créditos. Constituye una asignatura importante para el estudiante de Ingenieria en
alimentos, proporciona los conocimientos basicos para que el alumno pueda comparar,
analizar, describir con responsabilidad, compromiso y respeto, la naturaleza y el
proposito de la administracion, asi como aplicar las funciones administrativas en su
quehacer cotidiano en la elaboracién de sus trabajos teorico y/o practicos de las
experiencias educativas que cursa durante su licenciatura. Como también situaciones o
problemas en el proceso administrativo del medio productivo y la solucién de estos
problemas en la industria.

El estudiante comprende y analiza los conceptos fundamentales vistos en la teoria sobre
la evolucion de la administracién, la planeacion, organizacion, integracion, direccion y
control, y los aplica en una empresa en funciones, expresando con respeto, compromiso,
responsabilidad y de manera positiva soluciones a los problemas relacionados en el
contexto de la organizacion donde se empleen cada uno de los mismos.




Horario de clases: Bloque 8

Horario de clases: bloque 8

Horario

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

7:00-8:00

8:00-9:00

9:00-10:00

10:00-11:00

11:00-12:00

12:00:13:00

13:00-14:00

14:00-15:00

15:00-16:00

16:00-17:00

17:00-18:00

18:00-19:00

19:00-20:00

20:00-21:00
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Nombre

Matricula

Programa Educativo

Bloque

12 Tutoria Observaciones:

Vo.Bo.

22 Tutoria Observaciones:

Vo.Bo.

32 Tutoria Observaciones:

Vo.Bo.

Evaluaciéon Docente

Tutor

Firma o Sello
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Bloque 8

Procesamiento y tecnologia de alimentos de origen vegetal

Esta experiencia educativa se localiza en el area de formacion disciplinar, cuenta con 4
horas tedricas, 4 practicas y 12 créditos y tiene equivalencia con la experiencia educativa
de tecnologia de frutas y hortalizas que integra el plan de estudios 2011. Su propdésito
es la adquisicion de herramientas para la transformacién de los productos de origen
vegetal en alimentos inocuos y con valor agregado. Es indispensable para el estudiante
conozca los métodosde conservacion y transformacién de los alimentos, las técnicas
para determinar la calidad de estos productos y la materia prima, para su desarrollo se
proponen las estrategias metodolégicas de realizacion de practicas dirigidas,
aprendizaje auténomo y discusién de problemas. Por lo tanto, el desempeno de la
unidad de competencia se evidencia mediante el desarrollo de diversos productos de
origen vegetal aplicando los conocimientos adquiridos previamente y la resolucién de
evaluaciones escritas.

El alumno desarrollara conocimientos y habilidades en la aplicacion de procesos
adecuados para la conservacién de productos minimamente procesados, asi como los
procedimientos para la transformaciéon de los distintos productos de origen vegetal,
manejo de equipo y manejo del control de calidad del producto terminado. Se conducird
con ética y responsabilidad, manteniendo una comunicacion efectiva con los
companeros y aplicara las normas de seguridad e higiene necesarias, para obtener
alimentos apta para el consumo humano.

Operaciones de tratamientos térmicos

Esta experiencia educativa se localiza en el area de formacion disciplinar, cuenta con 2
horas tedricas, 3 practicas y 7 créditos. Su proposito es la comprensién de las
operaciones de tratamientos térmico para el procesamiento y conservacion de
alimentos, una introduccién a las mismas, asi como los fundamentos y parametros de
diseno en esterilizacion, pasteurizacién, refrigeracién, congelacion, asi como el uso de
tecnologias emergentes.

Es indispensable para el estudiante reconocer los fundamentos de los procesos
térmicos usados en los procesos alimentarios se proponen las estrategias
metodolégicas de resolucién de problema y solucidén de casos de aplicacion. Por lo tanto,
el desempeno de la unidad de competencia se evidencia mediante evaluaciones
problemarios, informes escritos y examenes tedricos y practicos.

El estudiante aplica las operaciones unitarias de tratamiento térmico incluyendo las
generalidades de los tratamientos térmicos como lo son pasteurizacion y esterilizacién,
refrigeracion y congelacién, asi como radiacion y tecnologias emergentes identificando
y analisis de variables técnicas de los equipos usados en dichas operaciones,
determinando las medidas de ahorro de energia, resolviendo problemas a través de
manejo de software e internet con la interpretaciéon adecuada de graficas y tablas de
propiedades fisicas y quimicas; en un ambiente colaborativo con respuestas a los
problemas de forma honesta y siguiendo los lineamientos de trabajo con disciplina para
la conservacién y procesamiento adecuado a productos alimentarios.
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Ingenieria de control

Esta experiencia educativa se localiza en el AFD, cuenta con 2 horas teoricas, 2 horas
practicas y 6 créditos. Su propésito es el estudio de los sistemas de control
retroalimentados lineales, invariantes en el tiempo y de una entrada una salida,
caracteristicas propias de la ingenieria de control clasica. Es indispensable para el
estudiante conocer sobre la estabilidad absoluta y relativa en la respuesta de los
sistemas de control desde la perspectiva del dominio del tiempo mediante el analisis en
plano complejo, el criterio de Routh-Hurwitz el Lugar Geométrico de las Raices, los
métodos de sintonizacion de controladores, mediante herramientas matematicas como
las Ecuaciones Diferenciales Ordinarias para el modelado de los sistemas, la
Transformada de Laplace para la generacion de Funciones de Transferencia y el
Algebra de Bloques para la representacién de componentes y sefales. Para su
desarrollo se proponen las estrategias metodoldgicas del uso de software especializado
y herramientas TIC. Por lo tanto, el desempefo de la unidad de competencia se
evidencia mediante examenes parciales o final, trabajos extra-clase, proyecto integrador
y practicas.

El estudiante analiza y modela sistemas de control retroalimentados lineales, una
entrada y una salida, invariantes en el tiempo mediante la recopilacién de datos,
organizacion e interpretacion de informacion, deduccion, generacion de ideas, uso de
simuladores computacionales especializados y herramientas TIC con actitud autocritica,
de autoreflexion, autbnoma, respetuosa, tolerante, responsable, honesta para controlar
procesos donde se efectuan cambios fisicos, quimicos y biolégicos.

Disefio de plantas agroalimentarias

El disefio de plantas de alimentos es muy importante en la formacién de los estudiantes
de Ingenieria en Alimentos, ya que es necesaria para obtener los conocimientos basicos
y fundamentales de la disposicidon de planta en lo referente al tamafo de planta,
localizacién de planta, seleccién del producto, flujo de proceso, diagrama de
operaciones, determinacion del nimero de maquinaria y determinacién de la mano de
obra directa, entre otros.




I Y
(}

Horario de clases: Bloque 9

Horario de clases: bloque 8

Horario

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

7:00-8:00

8:00-9:00

9:00-10:00

10:00-11:00

11:00-12:00

12:00:13:00

13:00-14:00

14:00-15:00

15:00-16:00

16:00-17:00

17:00-18:00

18:00-19:00

19:00-20:00

20:00-21:00




Nombre

Matricula

Programa Educativo

Bloque

12 Tutoria

Vo.Bo.

Observaciones:

22 Tutoria

Vo.Bo.

Observaciones:

32 Tutoria

Vo.Bo.

Observaciones:

Evaluacién Docente

Tutor

Firma o Sello
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Bloque 9

Estadia profesional )
Esta Experiencia Educativa se localiza en Area de Formacion Terminal y cuenta con 0

horas tedricas, 1 horas practicas y 16 créditos y tiene equivalencia con Estancia
industrial y/o de investigacion que integra el Plan de Estudios 2011. Su propoésito es dar
un panorama general de orientacién al estudiante, en la forma que debe conducirse y
las reglas que debera seguir, antes, durante y al término de su estancia de vinculacion,
se elabora un programa de asistencia a las estancias y se efectua el seguimiento y
apoyo durante el desarrollo de la estancia en los espacios que se definan para su
estancia.

En esta experiencia educativa el estudiante con actitudes de respeto, colaboracion,
confiabilidad, compromiso y responsabilidad debera emplearse para aplicar los
conocimientos tedricos y las habilidades desarrolladas en su formacién profesional que
le permitan vincular sus competencias profesionales adquiridas hasta este nivel y
reforzarlas con la retroalimentacién que obtendra del trabajo desarrollado en esta
Experiencia Educativa al enfrentarse con situaciones reales. Debera aplicar sus
conocimientos de planeacion, del Area Basica General, del Area de Formacién Basica
en la Disciplina, de Iniciacion a la Disciplina y de Formacién Disciplinar ubicandolas en
el contexto en el que desarrolla la experiencia educativa. En cuento a las habilidades,
es necesario que el alumno aplique técnicas de trabajo en equipo, socializacién,
comunicacion efectiva, observacioén, evaluacion, etc.

Servicio social
De acuerdo con el Estatuto de los Alumnos 2008, el servicio social es obligatorio,
puede realizarse en uno o dos semestres consecutivos, y debe cubrir un minimo de
480 horas. Los procedimientos para cursarlo y en su caso acreditarlo estan
contenidos en los articulos 74 al 77 de dicho Estatuto, y demés reglamentaciones
vigentes.
En el PE de IALI se tiene como requisito cumplir con la documentacién necesaria
para avalar 480 h de actividades que contribuyan a la formacion profesional del
estudiante préximo a egresar, esto podra ser en los laboratorios y oficinas de las
propia EA de la Universidad Veracruzana, en cualquier dependencia de la UV, asi
como dependencias gubernamentales, empresas publicas o privadas, prestando un
servicio que le permite desarrollarse como un profesionista
Para el desarrollo de esta EE (2 h tedricas, 2 horas practicas, 12 créditos), el estudiante
de manera individual debera realizar actividades que involucren beneficios cientificos,
técnicos y culturales que contribuyan a resolver un problema concreto del sector publico
o social y preferentemente que tenga una implicacion en su ambito profesional y que
sea parte central de sus actividades realizadas en su Servicio Social (SS). Esto para
fomentar la formacion de los estudiantes préximos a egresar, asi como fortalecer el
vinculo comunidad-universidad, apoyando los fines sociales de las instituciones
publicas.
El estudiante es supervisado en el desarrollo de sus actividades de SS, que le permitan
vincular sus competencias profesionales adquiridas hasta este nivel y reforzarlas con la
retroalimentacion que obtendra del trabajo desarrollado y haga cumplimiento de lo
establecido en el reglamento universitarios que regula el SS; siempre con una actitud
51




honesta, responsable, respetuosa; en forma creativa y critica para realizar las
actividades del servicio social.

Experiencia recepcional
Esta experiencia educativa contribuird a que los estudiantes desarrollen su proyecto de

trabajo recepcional, el cual podra ser presentado en distintas modalidades, tales como:
tesis, tesina, tedrico-practico, practico-educativo, monografia, entre otros. Siempre
integrando los saberes heuristicos y axioldégicos propuestos en este programa. El
estudiante tendra la responsabilidad de presentar un protocolo en el primer periodo
de inscripcion, para presentar el examen escrito como un documento que cumpla
con los lineamientos de la académica correspondiente y un examen oral al final del
segundo periodo tal como lo indica el estatuto. La academia correspondiente debera
establecer los criterios de evaluacion.

Elaborar el trabajo recepcional con la ayuda del facilitador de la Experiencia Educativa
Experiencia Recepcional, siempre con una actitud respetuosa, creativa, critica, de
honestidad y de solucién de problemas; en la ejecucién de las actividades seleccionadas
para cumplir con los objetivos propuestos, integrando los saberes teéricos, heuristicos
y axiolégicos.

Otras modalidades para aprobarla seran por examen general de egreso (EGEL de
CENEVAL) o por promedio de 9 con todas las EE en primera inscripcion con caracter
de ordinario, una vez mas apegado al Estatuto de Alumnos 2008. Es importante
recalcar que en ningun caso se debera permitir el estudiante lleve la ER a un cuarto
periodo. Para recibir la calificacion por promedio o por EGEL el estudiante debera
estar inscrito al periodo en el que completa sus créditos o que presenta el examen,
y también debe estar inscrito a la ER.

Acreditacion del Idioma Inglés

Los estudiantes inscritos en las facultades del Area Técnica tendran el conocimiento
comprobado del inglés equivalente a 330 horas.

Horas tedricas | Horas practicas | Créditos | Area de formacion
0 0 2 Terminal

Para obtener los créditos de la acreditacion del idioma inglés, el estudiante tendra las
siguientes opciones:

1. Cursar Inglés 'y 1l (180 hrs.) como parte de las experiencias educativas del AFBG:
Lengua ly Il, mas inglés Il y IV (150 hrs.) como parte del AFEL.

Nota:la acreditacién del idioma inglés en el AAT, NO es una experiencia educativa, por
lo que no forma parte del banco de horas de cada facultad.

2. Presentar alguna certificacion del idioma inglés nacional o internacional, las cuales
pueden ser:

Examen de certificacion Puntuacion obtenida
EXAVER 2 (UV) A, BoC
PET (Cambridge ESOL) A,BoC
IELTS (Cambridge) 3.5-4.0-45
TOEFL 57 puntos a 86 puntos
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Experiencias educativas optativas de los cuatro paquetes terminales

Los cuatro paquetes terminales podran ser ofertados en ambas sedes del programa,
ofertdndose tanto internamente, como para movilidad inter-dependencias, asi como
electivas para programas afines a la Ingenieria en Alimentos. Cada materia es de 3
horas tedricas, para 6 créditos cada una; cursando y acreditando 3 materias de un solo
paquete se acredita el area terminal con créditos totales. Estas experiencias educativas
tendran derecho a todas las modalidades de evaluacion. Una vez acreditadas las
experiencias educativas propias de un paquete terminal, se podran considerar como
experiencias electivas las que sean acreditas de mas. Las experiencias educativas del
area terminal estan propuestas en los periodos 7, 8 y 9 en la curricula. Sin embargo,
podrian ser cursadas anticipadamente por estudiantes mas avanzados a partir del quinto
periodo, de acuerdo con la disponibilidad de EE y de su situacién y capacidad
académica (se recomienda sea discutida previamente con su tutor o el coordinador
de tutorias del programa).

La oferta de experiencias terminales ha estado abierta a formar parte de las
experiencias de elecciodn libre de los estudiantes. Una vez cubierto el requisito de
acreditar tres materias de un solo paquete terminal, cualquier otra materia terminal
cursada es considerada como experiencia de eleccion libre.

Paquetes optativos:

Nombre de la experiencia educativa |HT|HP|HO | C
Paquete terminal 1: Bioprocesos alimentarios

Microbiologia industrial 3 |0 |0 |6
Enzimologia de alimentos 3 |0 |0 6
Bioprocesos 3 |0 |0 6
Paquete terminal 2: innovacion alimentaria

Membranas y emulsiones en sistemas alimentarios |3 |0 |0 6
Microencapsulacién de alimentos 3 |0 |0 6
Evaluacién sensorial 3 10 |0 6
Paquete terminal 3: Administracion de procesos alimentarios
Evaluacion de proyectos agroalimentarios 3 10 |0 6
Ingenieria econémica 3 |0 |0 6
Arranque de plantas 3 |0 |0 6
Paquete terminal 4: biotecnologia de alimentos

Alimentos funcionales y nutracéuticos 3 10 |0 6
Nutrigenémica y nutrigenética 3 |0 |0 6
Tépicos selectos de biotecnologia alimentaria 3 |0 |0 6




Paquete terminal 1: Bioprocesos Alimentarios

Microbiologia industrial

Esta Experiencia Educativa se encuentra en el area terminal de Bioprocesos
alimentarios cuenta con 3 horas teéricas y 6 créditos. Su propésito es el desarrollo de
nuevos productos y tecnologias alimentarias en los cuales esta implicado el uso y
aprovechamiento de los procesos bioquimicos de los microorganismos, por lo cual es
indispensable que el estudiante desarrolle habilidades para el manejo de
microorganismos y sus aplicaciones a nivel de la industria de alimentos, para su
desarrollo se proponen las estrategias metodoldgicas de estudios de casos,
investigacion documental y discusiones dirigidas. Por lo tanto, el desempefio de la
unidad de competencia se evidencia mediante la exposicién de temas, el andlisis de
articulos de investigacion y evaluaciones escritas.

El alumno desarrolla habilidades para el manejo de los microorganismos y sus aplicaciones
a nivel industrial, los medios de cultivo adecuados para un o6ptimo crecimiento y el
mejoramiento de nuevas cepas, que lo ayuden a determinar las mejores condiciones
nutricionales y ambientales asi como el control de los parametros de crecimiento para el
produccion de metabolitos de interés industrial alimentario; mostrando un ambiente de
apertura a la opinién y de comunicacién oral y escrita efectiva.

Enzimologia de alimentos

Esta experiencia educativa se localiza en el AFT, cuenta con 0 horas teoricas, 3 horas
practicas y 3 créditos, que integran el plan de estudios 2020. Su propésito es aplicar los
fundamentos cinético-quimicos y -bioldgicos en la obtencién de parametros cinético-
enzimaticos para el disefio y/o mejoramiento de procesos alimentarios. Es indispensable
para el estudiante obtener parametros cinéticos enzimaticos, incluyendo los de
inhibicién e inactivacion, que permitan escalar o mejorar reactores biolégicos, asi como
retroalimentar los mismos sistemas reaccionantes biolégicos existentes en la industria
alimentaria desde el punto de vista de condiciones y rutas de reaccién; para su
desarrollo se proponen las estrategias metodolégicas de ensefanza tradicional sumada
a discusiones grupales en la solucién de problemas. Por lo tanto, el desemperio de la
unidad de competencia se evidencia mediante examenes escritos, actividades extra-
clase y proyecto individual.

El estudiante emplea los fundamentos de la cinética quimica y enzimatica a datos
experimentales de sistemas reaccionantes bioldgicos propios de la industria alimentaria, a
través de diversos métodos matematicos para obtener parametros cinéticos de reacciones
biolégicas y sus posibles inhibiciones, que permitan retroalimentar integralmente los
sistemas de reaccién, de manera individual y colaborativa, con una postura creativa,
responsable y participativa, para la comprension y disefio de procesos unitarios biol6gicos
de la industria alimentaria.

\J
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Bioprocesos

Esta experiencia se localiza en el area terminal, (3 horas de teoria) en la carrera de
Ingenieria de Alimentos. Este curso pretende dar un panorama general de las etapas
que se consideran en un bioproceso y que les permita entender, comprender y
familiarizase con parametros microbiolégicos, como la cinética de crecimiento
microbiano, y aquellos relacionados con biorreactores en la produccién de metabolitos
de interés alimentario.

El estudiante analizara las operaciones unitarias relacionadas con los bioprocesos, tal
como las fermentaciones, obtencion de biocombustibles, etc, que le permita tomar
decisiones adecuadas para el andlisis y la resolucion de problemas en esta area del
conocimiento; en un marco de respeto, tolerancia, responsabilidad, compromiso y
apertura.

Paquete terminal 2: Innovacién Alimentaria

Membranas y emulsiones en sistemas alimentarios

Esta experiencia educativa se localiza en el area de formacién terminal, cuenta con 3
horas teédricas y 6 créditos. Su propdsito es proveer los recursos de analisis y toma de
decisiones para la resolucion de problemas que el alumno necesita en su practica
profesional. Es indispensable para el estudiante realizar la resolucién de problemas,
analisis de los mismos, investigaciones y actividades practicas en las cuales adquiera
destrezas y habilidades resolver este tipo de problematicas, todo lo anterior enfocado a
la normatividad mexicana vigente, para su desarrollo se proponen las estrategias
metodolégicas de Investigacidbn documental, Mapas mentales, lluvia de ideas y
discusion de problemas. Por lo tanto, el desempefo de la unidad de competencia se
evidencia mediante examenes, investigacion documental y tareas.

El estudiante obtiene conocimientos avanzados sobre la tecnologia de membranas y
como ésta permite mejorar los procesos de preparacion de emulsiones alimentarias en
la industria. Adicionalmente el estudiante sera capaz de emplear esta tecnologia para
desarrollar nuevas emulsiones con compuestos bioactivos capaces de disminuir los
riesgos de desarrollar enfermedades crénico-degenerativas por parte de los
consumidores.

Microencapsulacion de alimentos

La experiencia Microencapsulacién de Alimentos se localiza en el area de formacién
disciplinar optativa con 3 horas por semana y un total de 6 créditos. El curso proporciona
a los alumnos los criterios generales relativos a los procedimientos para la formulacién,
diseno, fabricacion, evaluacién y control de sistemas de encapsulacion a nivel nano,
micro y macrométrico. Se pretende formar profesionistas con un alto grado de
conocimientos en un grado superior para abordar la microencapsulacién como
herramienta para evaluar nuevos materiales, servir como vehiculo, mejorar la
estabilidad, retardar y controlar la liberacion de los principios activos. Estos
conocimientos se desarrollaran desde un punto de vista aplicado concretandose en
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procesos de interés actual que tengan utilidad en la ciencia de alimentos, pero también
de utilidad terapéutica e interés industrial. Esto se lleva a cabo mediante lecturas
comentadas, investigacion documental, elaboracion de mapas conceptuales,
planteamiento de preguntas y atencién a dudas. El desempefio de la unidad de
competencia se evidencia mediante examenes escritos, asistencia y participacion en
clase, documentos de trabajo y exposicion de temas. Todas éstas evidencias que
cumplan con los criterios de entrega oportuna, presentacion, creatividad y organizacion
de la informacion.

El alumno desarrolla criterios cientificos implicados en la seleccion de materiales y
métodos de encapsulacion para disefiar y caracterizar con eficiencia los sistemas de
liberacién de principios activos o biomoléculas funcionales utilizados en la formulacién,
procesamiento y estabilidad de alimentos.

Evaluacién sensorial

Esta Experiencia Educativa se encuentra en el area terminal de Innovacion alimentaria
cuenta con 3 horas tedricas y 6 créditos) y tiene equivalencia con la experiencia
educativa de evaluacién sensorial que integra el plan de estudios 2011. Su propdésito es
construir un conocimiento sobre el desarrollo y aplicacién de diferentes pruebas para
evaluar los alimentos y la aceptabilidad de un producto. Estos fundamentos teéricos y
metodologias estadisticas apoyan a la realizacion de estudios sensoriales que se
aplican en la Industria de Alimentos.

Para lograr la competencia se proponen el aprendizaje basado en problemas, la
discusion de casos de estudio y la explicacion de los procedimientos. Por lo tanto, el
desempeino de la unidad de competencias se evidencia mediante el desarrollo de
practicas de laboratorio dirigidas y un proyecto final que integre un problema y la
solucion a este, los cuales se evaluaran mediante rabricas.

El estudiante desarrollard estudios de evaluacién sensorial mediante la aplicacion de
diversas pruebas sensoriales de diferenciacion entre productos, de la aceptabilidad de
los nuevos productos alimenticios en el mercado y el entrenamiento de panelistas y la
aplicacion de metodologias estadisticas para el planteamiento y resolucion de hipétesis,
con una perspectiva que le permita tomar decisiones adecuadas para el analisis y la
resolucién de problemas en esta area del conocimiento, en un ambiente de cooperacion,
iniciativa y respeto, con una actitud responsable y ética en el uso de resultados, los
cuales aplicara para el desarrollo de nuevos alimentos, en la evaluaciéon de la calidad
de los mismos y en la aceptacién por parte de los consumidores.




Paquete terminal 3: Administracion de Procesos Alimentarios

Evaluacién de proyectos agroalimentarios

Esta experiencia educativa se localiza en el area de formacion disciplinar, cuenta con 3
h teoricas, 0 horas practicas y 6 créditos. Constituye una asignatura basica para el
estudiante de Ingenieria en Alimentos y le proporciona los conocimientos para que el
alumno pueda, de manera individual o grupal, evaluar la parte econémica de los
proyectos, partiendo desde la identificacién de una necesidad no satisfecha en el
mercado, las implicaciones del estudio técnico, hasta los criterios utilizados en la
evaluacion econémica del proyecto.

El estudiante aplica los conocimientos para evaluar econémicamente los proyectos a
partir del analisis de los procesos, mediante una actitud de trabajo colaborativo, respeto,
compromiso y responsabilidad ambiental y social.

Ingenieria econdmica

Esta experiencia educativa se localiza en el area de formacion disciplinar, cuenta con 3
horas tedricas, 6 créditos, que integran el plan de estudios 2020. Su propdsito es realizar
analisis de factibilidad y procesos de manufactura quimica. Es indispensable para el
estudiante para integrar los conocimientos adquiridos en el trayecto de su programa
educativo, para su desarrollo se proponen las estrategias metodoldgicas de trabajo en
equipo, estudios de casos, investigacion documental. Por lo tanto, el desempeno de la
unidad de competencia se evidencia mediante proyectos finales.

El estudiante analiza la factibilidad econémica aplicando la metodologia mas adecuada
en la formulacion y evaluacién economica de procesos, con la finalidad de su
implementacion fisica y financiera de una manera responsable, sustentable y de respeto
durante todas las etapas de disefio de una planta de transformacion quimica.

Arranque de plantas

Esta experiencia se localiza en el Area de Formacién Terminal con 3 hrs. teéricas y 6
créditos. Se ubica el estatus del conocimiento disciplinario, al reconocer la diversidad de
concepciones con una actitud de respeto y tolerancia. Se efectua un analisis de los
diversos planteamientos que intervienen en el arranque de una planta industrial y con
ello llegar con las bases que les permitan participar y colaborar en un equipo
multidisciplinario de puesta en operacion de equipos de proceso. Esto se realiza
mediante investigacion documental, analisis de Ingenieria Basica (diagramas de flujo de
proceso, DTI, Layout), elaboracién de manuales de operacién y discusion dirigida. El
desempeno de la unidad de competencia se evidencia mediante un examen final y
presentaciones grupales de temas relacionados con las actividades de los programas
de arranque programado y sistematizado de equipos de proceso mediante una
administracién eficiente del personal encargado del arranque con los criterios de entrega
oportuna, presentacion adecuada, redaccién clara, y coherencia y pertinencia
argumentativa.

El estudiante mediante la interpretacidn de la ingenieria basica y de detalle relacionada
con el disefio de la planta, recopila y organiza la informacion, de los diagramas de flujo
de proceso, diagramas de tuberias e instrumentos, layout, y con los fundamentos de
operaciones y procesos unitarios, gestiona con buena administraciéon, comunica y
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plantea a su equipo de trabajo las estrategias, programas y pruebas preliminares, en un
marco de equidad, tolerancia, ética profesional y alto sentido de la responsabilidad para
el arranque de cada uno de los equipos, para poner en marcha la eficiente operacion de
la planta.

Paquete terminal 4: Biotecnologia de Alimentos

Alimentos funcionales y nutraceuticos

La experiencia Propiedades Funcionales de Biomoléculas se localiza en el area de
optativas terminales, dentro del paquete terminar denominado “biotecnologia de
alimentos” (3 h. tedricas y 0 practicas, 6 créditos). Esta experiencia educativa
proporciona una actualizacién de las aplicaciones de la biotecnologia en alimentos para
producir moléculas con actividad bioldégica que promuevan la salud humana. Esta
funcionalidad permite la prevencion de enfermedades y/o el mejoramiento de algunas
funciones fisioldégicas en los seres humanos. El programa incluye los temas mas
recientes sobre esta area del conocimiento, destacando no solamente los aspectos
cientificos, sino los relacionados con la percepcion de los consumidores y legislacion
sobre los mismos tanto a nivel nacional como internacional. Durante el curso, el alumno
desarrolla criterios cientificos para proponer, con responsabilidad y ética, estrategias
biotecnolégicas para la produccion de alimentos funcionales. Todo lo anterior se logra
mediante lecturas comentadas, investigacion documental, elaboracion de mapas
conceptuales, planteamiento de preguntas y atencién a dudas. El desempefio de la
unidad de competencia se evidencia mediante examenes escritos, asistencia y
participacion en clase, documentos de trabajo y exposicion de temas. Todas estas
evidencias que cumplan con los criterios de entrega oportuna.

El alumno desarrolla criterios cientificos relacionados con la aplicaciéon de los métodos
biotecnolégicos en la produccién de materias primas e ingredientes o biomoléculas con
propiedades funcionales, asi como la percepcion del consumidor frente a los riesgos de
los alimentos modificados genéticamente, para proponer, con responsabilidad

Nutrigendmica y nutrigenética

Esta experiencia educativa se localiza en el AFT , cuenta con 3 horas tedricas, 0 horas
practicas y 6 créditos , que integran el plan de estudios 2020. Su propésito es describir
los diferentes aspectos generales de la Nutrigenémica y Nutrigenética. Es indispensable
para el estudiante conocer las diferentes interacciones de la nutricién y el genoma asi
como el efecto de los componentes de los alimentos en la expresion de determinados
genes, y el apoyo con las ciencias 6micas, para su desarrollo se proponen las
estrategias metodologicas de Investigacion documental y lectura e interpretacion de
textos. Por lo tanto, el desempeno de la unidad de competencia se evidencia mediante
Evaluaciones escritas, presentacién oral y tareas.

El estudiante examina las bases de la nutrigenémica y nutrigenética mediante su

comprension y lectura analitica de temas de Nutricién, gen y salud, Efecto de los

componentes de los alimentos en la expresion de determinados genes, Proteémica y
58
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nutricion y tests genéticos, integrando disciplina, responsabilidad y colaboracién, para
el entendimiento y sus aplicaciones.

Tépicos selectos de biotecnologia alimentaria

Esta experiencia educativa se localiza en el AFT, cuenta con 3 horas teoricas, 0 horas
practicas y 6 créditos, que integran el plan de estudios 2020. Su propdsito es describir
los diferentes aspectos generales de la biotecnologia alimentaria. Es indispensable para
el estudiante conocer las diferentes estrategias utilizadas en la biotecnologia alimentaria
para la produccion y conservacion de alimentos, asi como sus aspectos regulatorios al
utilizar organismos genéticamente modificados, para su desarrollo se proponen las
estrategias metodologicas de Investigacion documental y lectura e interpretacion de
textos. Por lo tanto, el desempeno de la unidad de competencia se evidencia mediante
Evaluaciones escritas, presentacién oral y tareas.

El estudiante describe los tépicos selectos de la biotecnologia de alimentos mediante su
comprension y lectura analitica de temas de mejoramiento de alimentos, uso de
biopolimeros, alimentos fermentados y alimentos transgénicos integrando disciplina,
responsabilidad y colaboracién, para el entendimiento y sus aplicaciones.
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ANEXOS



FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA: PROGRAMA INGENIERIA EN ALIMENTOS
MODULO EDUCATIVO INTEGRAL Y FLEXIBLE

TUTORIA ACADEMICA

INSCRIPCION ACADEMICA (HORARIO) PERIODO
Inicio de Semestre Termino de Semestre
Periodo de Semestre Ordinarios: Extraordinarios:
NOMBRE DEL TUTORADO NO. MATRICULA
Experiencia NRC |Numero de |No. De Horas|No. De Horas| L M M J \' CATEDRATICO
Educativa Créditos TEORIA LAB.
TOTAL DE CREDITOS

Xalapa-EQZ., VER A DE DE




UNIVERSIDAD VERACRUZANA
FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA
CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS
M.E.L.F.

SOLICITUD DE ACTUALIZACION

DATOS DEL INTERESADO:

MATRICULA NOMBRE
APELLIDO PATERNO | APELLIDO MATERNO NOMBRE
FECHA DE SOLICITUD PERIODO ESCOLAR
EXPERIENCIAS EDUCATIVAS:
NRC EXPERIENCIA SOLICITADA ALTA BAJA
1a 23 3a
LABORATORIO CATEDRATICO ALTA BAJA
12 | 22 | 3

FIRMA DEL INTERESADO

TUTOR - COORD. DETUTORIAS

Vo. Bo.

MIC. Betzabé Mora Murrieta
SECRETARIA DE LA FACULTAD
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Nombre

Matricula

Programa Educativo

Bloque

12 Tutoria

Vo.Bo.

Observaciones:

22 Tutoria

Vo.Bo.

Observaciones:

32 Tutoria

Vo.Bo.

Observaciones:

Evaluacion Docente

Tutor

Firma o Sello




Horario de clases: bloque

Horario Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

7:00-8:00

8:00-9:00

9:00-10:00

10:00-11:00

11:00-12:00

12:00:13:00

13:00-14:00

14:00-15:00

15:00-16:00

16:00-17:00

17:00-18:00

18:00-19:00

19:00-20:00

20:00-21:00




UNIVERSIDAD VERACRUZANA

SECRETARIA ACADEMICA
DIRECCION GENERAL DE ADMINISTRACION ESCOLAR

MODELO EDUCATIVO FLEXIBLE
AREA DE ELECCION LIBRE

FORMATO PARA LA MOVILIDAD ESTUDIANTIL




P

Universidad Veracruzana

Facultad de Ciencias Quimicas, Zona Xalapa

Universidad Veracruzana
Facultad de Ciencias Quimicas
Portal de Estudiantes
Guia del Estudiante
Calendario Escolar
Tutorias

Seguro Facultativo

Area de Formacién Basica General
(AFBG)

Calendario de examenes AFGB

Experiencias Educativas de Inglés

Fechas e Inscripcion a Examenes
por Competencia (Inglés, Taller de

Lectura y Redaccion, HPCC, Computacién
basica)
Servicios de Salud
Becas y estimulos escolares UV
Becas PRONABES
Movilidad y Becas PROMUV

Calificaciones en tu movil

Area de Formacién de Eleccién
Libre (AFEL)

Ayuda sobre tu cuenta institucional

Tramites en general

Pagina del abogado general
(Legislacién universitaria
-Estatutos y documentos-)

SITIOS WEB DE UTILIDAD

https://www.uv.mx/
https://www.uv.mx/cqg/
https://www.uv.mx/estudiantes/

https://www.uv.mx/dgdaie/tutorias/guia-del-estudiante/

https://www.uv.mx/calendarios/
https://www.uv.mx/dgdaie/tutorias/
https://www.uv.mx/estudiantes/seguro-facultativo/
https://www.uv.mx/afbg/
https://www.uv.mx/afbg/calendario201851/

https://www.uv.mx/meifingles/

https://www.uv.mx/meifingles/inscripciones/examenes-
competencia/

https://www.uv.mx/estudiantes/servicios-de-salud/
https://www.uv.mx/estudiantes/becas-escolares/
https://www.uv.mx/estudiantes/general/becas-pronabes/
https://www.uv.mx/becas/promuv/
https://www.uv.mx/estudiantes/general/calificaciones-movil/

https://www.uv.mx/dgdaie/afel/

https://www.uv.mx/estudiantes/ayuda-sobre-cuenta-
institucional/
https://www.uv.mx/estudiantes/administracion-escolar/

https://www.uv.mx/legislacion/

o FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS XALAPA
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 C QFB IQ-AIA B USO GENERAL
EDIFICIO C
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