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Presentacion

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

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

La creacion de este documento tiene como finalidad apoyar a los estudiantes
de Ingenieria en Alimentos, region 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 inscripcion.
Este profesor apoyara a sus tutorados en la resolucién y toma de decisiones
académico-administrativas, siempre fomentado su autonomia e integralidad.




Mision

La mision de este Programa, es formar profesionistas en la Ingenieria de Alimentos
altamente competitivos, criticos, creativos, con sentido de ecoidentidad y percepcién
holistica, honestos, responsables, respetuosos, comprometidos, con deseos de
superacion, capaces de satisfacer las necesidades sociales derivadas de la
problematica Alimentaria de manera inter, multi y transdisciplinaria, aplicando la
ciencia y la tecnologia, contribuyendo en la preservacion del ambiente, mediante un
desarrollo sostenible, a través de la docencia, la investigacion, extension, difusion y
vinculacion con los diferentes sectores sociales, favoreciendo el desarrollo integral de
los estudiantes fundamentado en los ejes tedrico, heuristico y axioldgico.

Vision

Ser una institucion lider de educacién superior, consolidada y reconocida por su
calidad e infraestructura de vanguardia y acreditada por organismos reconocidos.
Contar con los recursos humanos, materiales y de infraestructura, necesarios para la
generacién de proyectos que nos permita obtener fuentes de financiamiento para el
aseguramiento de la calidad del programa; ademas de una planta docente con perfiles
deseables y preferentes, certificados por PROMEP y adscritos al SNI, integrados en
redes con cuerpos académicos consolidados con lineas de generacion y aplicacion del
conocimiento cientifico y tecnoldgico innovadores, encaminadas a la resolucién de la
problematica alimentaria, y contar también con un plan de estudios integral y flexible,
que a través de un sistema tutorial permita el desarrollo humano, profesional,
intelectual y social de sus estudiantes.




Perfil de egreso
El egresado del Programa Educativo de Ingenieria en Alimentos tendra una formacién
integral emprendedora con conocimientos, habilidades y competencias que le permitan
llevar a cabo las siguientes tareas profesionales en un ambito global, considerando los
siguientes atributos:

1.

2.

Identificar, formular y resolver problemas de ingenieria en alimentos aplicando
los principios de las ciencias basicas e ingenieria.

Disenar, sintetizar, optimizar y controlar procesos de la industria de alimentos,
en los cuales se efectuan cambios fisicos, quimicos y biolégicos, empleando el
juicio ingenieril, y apoyandose de experimentacion, estadistica y herramientas
computacionales.

Desarrollar experimentacion adecuada que le permitiran analizar e interpretar
datos vy utilizar el juicio ingenieril para establecer conclusiones y/o soluciones a
problemas relacionados con la industria alimentaria.

Mantener una comunicaciéon efectiva con todo tipo de audiencia, relacionada
con el campo de la ingenieria en alimentos.

Valorar sus responsabilidades éticas y profesionales en situaciones relevantes
para la ingenieria y realizar juicios informados, que consideren el impacto de
las soluciones de ingenieria en los contextos global, econémico, ambiental y
social.

Reconocer la necesidad permanente de conocimiento adicional y tener la habi-
lidad para localizar, evaluar, integrar y aplicar este conocimiento adecuada-
mente en el ambito profesional.

Colaborar eficientemente en equipos multidisciplinarios, analizando los posibles
riesgos y la incertidumbre de los proyectos realizados.
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Estructura del programa

El programa educativo (PE) de ingenieria en alimentos se implementa en 2008 y se
rige bajo el Modelo Educativo Integral y Flexible (MEIF). EI Modelo es integral,
promueve tu formacién 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 cuadles, cuando y donde
cursarlas.

Este PE esta conformado por un total de 342 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.

e Area de Formacion Basica General (AFBG): Las cinco EE suman un total de
30 créditos, estan orientadas a que desarrolles las competencias trasversales
de comunicacién y auto aprendizaje a través de las EE de inglés | y Il, Taller de
Lectura y Redaccién, Computacion Basica y Habilidades de Pensamiento
critico y creativo.

e Area de iniciacién a la disciplina (AFBID): Las 11 EE que suman un total de
76 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 27 EE que suman un total
de 178 créditos, esta area adquiriras los saberes esenciales que te distinguiran
como un Ingeniero en Alimentos.

e Area de formacion terminal (AFT): En esta area las cuatro EE que suman un
total de 40 créditos, son de caracter optativo ya que las que elijas determinaran
la orientacion de tu perfi como Ingeniero en Alimentos (area de
especializacion), EI PE de Ingenieria en Alimentos ofrece cuatro areas:
Tecnologia de frutas y hortalizas, Tecnologia de productos lacteos, Tecnologia
de productos carnicos y Seguridad e inocuidad alimentaria. En este area se
incluye el Servicio social 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 elecciéon libre (AFEL): Las EE de esta area
promueven la adquisicion de vivencias particulares y/o profesionales que
enriquecen a tu persona y tu futuro desempefno profesional, en esta area
encontraras EE orientadas a la salud integral, idiomas, formacién y divulgaciéon
cientifica, manifestaciones artisticas, innovacion educativa, ecologia y cultura
ciudadana, debera cubrir un minimo de 18 créditos, cursando estas EE en
cualquier periodo de la carrera.




Para acreditar las EE del AFBG y AFEL considera: M

Area de Formacion Basica 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 siguiente modalidades:

e Presencial: La cursas durante el periodo normal o intersemestral.
¢ 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 computacién basica, inglés 1y 2.

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

o 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. Exémenes de la Universidad de Cambridge

C. TOEFL

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




Propuesta de avance en siete 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 direccion de la facultad ofrece las
experiencias educativas requeridas cada semestre.

Periodo
sugerido

1

50
créditos

2

49
créditos

4

48
créditos

Créditos

Experiencia educativa

Algebra

Quimica

|00

Fisica

Calculo de una variable

Inglés 1

H.P.C.C.

Computacién basica

Algoritmos
computacionales

Calculo multivariable

Dibujo de ingenieria

Biologia celular

Quimica organica

Quimica analitica

Inglés 2

Lectura y redaccién

Geometria analitica

Ecuaciones diferenciales

[eckfecliéiNe M epl >N

Probabilidad y
estadistica

Termodinamica basica

|

Microbiologia de
alimentos

Quimica de alimentos

N |0

Bioética

10

Fisicoquimica de
Alimentos

Métodos numéricos

Disefio de experimentos

[ecdE Ao}

Balance de materia 'y
energia

Bioquimica de alimentos

Electiva

(2N ][]

Electiva

Periodo
sugerido

5

54
créditos

6

46
créditos

I4

48
créditos

Créditos Experiencia educativa
8 Andlisis de alimentos
8 Fendmenos de transporte
4 Propiedades funcionales de

las biomoléculas

8 Transferencia de calor y
masa
6 Toxicologia de alimentos
6 Biotecnologia
8 Optativa 1
6 Electiva
8 Ingenieria de alimentos 1
4 Laboratorio de
procesamiento de
alimentos
8 Sistemas de calidad y
Normatividad alimentaria.
2 Administracion de
empresas alimentarias
4 Estancia industrial
8 Optativa 2
12 Servicio social
8 Ingenieria de alimentos 2
4 Disefio de plantas
8 Terminal 1
8 Terminal 2
12 Experiencia recepcional
8 Optativa 3




El seguimiento de esta propuesta permite al estudiante acreditar las cinco experiencias
educativas del Area de Formacion 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 Iniciacion 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 diagndstico preliminar puede
comenzar a orientar su formacién 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 areas citadas. Por esta razon, 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 construccion
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 y
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 adlaura13@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
4 Castillo Gonzalez Eduardo educastillo@uv.mx Direccién d(_e Iz? Fa_CL_JItad de Facultad de _Inge_nlena ’CI\./I|/ Facultad de
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 Ronzon Yolanda ycocotle@uv.mx Laboratorio 5. Facultad de Ciencias Quimicas
7 Cortes Rodriguez Maria De Lourdes Iocortes@uv.m_x Cubiculo, Edificio B. Facultad de Ciencias Quimicas
marlu_125@hotmail.com
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 -
14 Espinosa Ramirez César cespram38@gmail.com Sujeto a horario de clases. Facultad de Ciencias Quimicas
15 Fernandez Rosales Victor vifernandez@uv.mx Aula de cémputo de FIME. Facultad de .Clgnmas 'QL.umlcas / Fa.cultad de
Ingenieria Mecanica Y Eléctrica
16 Galan Méndez Frixia . fgalan@uv.m.x Salén 50. Facultad de Ciencias Quimicas
frixia_gm@hotmail.com
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
20 Gomez Rodriguez Rafael rafagomez@uv.m_x Cubiculo a un lado de salén 10. Facultad de Ciencias Quimicas
rafagomez.uv@hotmail.com
21 Hernandez Garcia Héctor hectohernandez@uv.mx Sujeto a horarios de clase. Facultad de Ciencias Quimicas
hec.hhg@gmail.com
22 Hernandez Martinez Eliseo e||§§hernandez@uv_mx Cubiculo 2 Facultad de Ciencias Quimicas
elijezfon@yahoo.com
myherndez@uv.mx Tercer piso, Unidad SARA Area de
23 Hernandez Matus Myrna Y ) investigacion. Sujeto a horario de Facultad de Ciencias Quimicas
myhm24y@yahoo.com.mx clases
24 Hernandez Suarez Bertha Maria Rocio rociohdzs@hotmail.com Cubiculo 2. Facultad de Ciencias Quimicas

e —————
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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: Faceboolé, 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
43 Morales Zarate Epifanio epmz@hotmail.com Cubiculo a un .Iad,o del .Laboratorlo Facultad de Ciencias Quimicas
de Ingenieria Aplicada.
44 Ortiz Vidal Alejandro . a!eortrlz@uv.mx Jefatura de carrera. Facultad de Ciencias Quimicas
aortizvidal@yahoo.com.mx
45 Pascual Pineda Luz Alicia Ipascual@uv.mx Zona de Cubiculos. Facultad de Ciencias Quimicas
46 Pérez Ronzén Gonzalo perezronzon@gmail.com Laboratorio de Ingenieria Aplicada Facultad de Ciencias Quimicas
47 Portilla Hernandez Francisco Javier fportilla@uv.mx Zona de Cubiculos. Facultad de .Clgnmas ,Ql'.“mlcas / Fa.cultad de
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 Basicas. Facultad de Ciencias Quimicas
50 Uscanga Feria Yolanda yolanf@yahoo.com Laboratorio 2. Facultad de Ciencias Quimicas
yuscanga@uv.mx
51 Virues Delgadillo Jorge Octavio Jorgevirues@gmail.com Zona de Cubiculos. Facultad de Ciencias Quimicas

jvirues@uv.mx
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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




Nombre

Matricula

Programa Educativo

Bloque

1@ Tutoria

Vo.Bo.

Observaciones:

22 Tutoria

Vo.Bo.

Observaciones:

32 Tutoria

Vo.Bo.

Observaciones:

Evaluaciéon Docente

Tutor

Firma o Sello




Bloque 1

Algebra

Esta experiencia se localiza en el area basica de iniciacion a la disciplina (3h tedricas y
2h de taller, 8 créditos) es importante ya que relaciona al alumno en la utilizacion de
métodos matematicos de algebra basica y el algebra lineal que seran aplicados a la
solucion de problemas de materias como: métodos numéricos, programacion,
reactores, investigacion de operaciones, ingenieria de sistemas, introduccion a
mecanica del medio continuo, del plan de estudios de cualquier carrera de ingenieria;
ademas de ser soporte de materias del area de matematicas como calculo,
multivariable y ecuaciones diferenciales.

Se proporciona en esta el conocimiento y uso de los fundamentos del algebra basica y
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
evidencia sobre el desempefio de esta experiencia esta dado por: el resultado
obtenido en los examenes parciales, el examen estandarizado, la asistencia, la
entrega de tareas(investigaciones, laboratorios o problemarios), resimenes, mapas
conceptuales, participaciones, que cumplan con: ser entregados oportunamente,
elaborados de manera colaborativa, con una presentacion adecuada y que tengan
problemas referentes a cada uno de los temas vistos y muestren algunas aplicaciones
que se resolveran con estos contenidos en su vida profesional.

Quimica

La experiencia educativa quimica basica se ubica en el area de formacion basica de
iniciacion a la disciplina. El objetivo de esta EE es proporcionar al estudiante los
principios basicos de quimica; la aplicacion practica y la resolucion de problemas
favoreceran la internalizacion de los saberes tedricos, heuristicos y axiolégicos que le
permitiran al alumno hacer uso de estas bases durante el desarrollo de su curricula.

El programa incluye conceptos basicos de materia, energia y cambios, clasificacién de
la materia y estados de agregacion, mediciones y unidades de medida, relaciones
estequiométricas, periodicidad quimica, tipos de enlaces, dispersiones, conceptos
basicos de termodinamica quimica y de equilibrio quimico, electroquimica y cinética,
quimica de los metales y contaminacion. Las estrategias metodoldgicas incluyen
exposicion del profesor, resolucién de problemas y ejercicios, busqueda bibliografica,
trabajo en equipo y debate. La evaluacién se lleva a cabo de manera continua
cualitativa y cuantitativamente y como evidencia del desempefio se consideran los
examenes parciales y el final, la participacion individual y colectiva y ademas las
actitudes.




Inglés |

El Taller de Inglés | es una de las EE que conforman el AFBG, dado que el idioma
inglés es un medio de comunicacién universal. En esta experiencia los estudiantes
desarrollan las cuatro habilidades linguisticas (comprensioén auditiva y expresion oral;
comprension lectora y expresion escrita) y las estrategias de autoaprendizaje, todo lo
anterior les permite comunicarse a un nivel elemental basico, utilizando las estructuras
gramaticales y el vocabulario de los temas estudiados. Como evidencia de desempefio
se consideran los examenes parciales y final estatal, actividades de autoaprendizaje y
su participacion responsable y respetuosa.

Fisica

Esta experiencia educativa se localiza en el area basica de comun a las Ingenierias
(3h tedricas y 2h de taller, 8créditos) y es fundamental para poder abordar la mayoria
de los contenidos de las Experiencias Educativas que integran el Mapa Curricular, por
lo que es necesaria dentro del plan de estudios de cualquier carrera de Ingenieria. Se
efectua en ella un manejo exhaustivo de los fenémenos fisicos que permitiran sentar
bases para una mejor asimilacién de conocimientos posteriores.

Esto se realizara mediante el razonamiento que permitira el planteamiento y desarrollo
de procedimientos algebraicos y trigonométricos que facilitaran la solucion de los
problemas planteados en las diversas areas de la Fisica. La evidencia sobre las
habilidades adquiridas durante el desempefio de esta experiencia estara dado por el
resultado obtenido en los examenes parciales, la asistencia y participacion en clases,
la exposicion de los diferentes temas a tratar y el cumplimiento de las tareas
encomendadas. Esto se lograra con una actitud de alto grado de responsabilidad y de
compromiso para con su disciplina, asi como disposicion hacia el trabajo colaborativo.

Célculo Diferencial e Integral de Una Variable

Esta experiencia se localiza en el area basica. En ella se establecen y fundamentan
los conceptos del calculo asi como las aplicaciones del mismo. El enfoque analitico, el
razonamiento abstracto y las aproximaciones algébrico-geométrico-numérico, 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 (o
problemarios) que cumplan con: entrega oportuna, presentacion adecuada, coherencia
con los temas vistos, veracidad y creatividad en la resolucion de los mismos. Se
ofrecen varias alternativas de evaluacién del desempefio del alumno, un monitoreo
continuo mediante la participacion en clase y otras evaluaciones mediante un examen
de conocimiento general del curso.




Habilidades del Pensamiento Critico y Creativo

Habilidades de Pensamiento Critico y Creativo pertenece al Area de Formacién Basica
General con 6 créditos (2h tedricas y 2h practicas). Las habilidades de pensamiento
son necesarias para el desarrollo de las competencias comunicativas, las habilidades
culturales y linglisticas y el autoaprendizaje, dado que incorpora estrategias
cognitivas, metacognitivas y afectivas para el aprendizaje significativo dellla
estudiante. Las actividades de aprendizaje individuales y grupales se consideran como
evidencias de desempefio del proceso de evaluacién integral de los saberes, entre
ellas: el manejo de bitdcoras: Comprensién Ordenada del Lenguaje (COL) y Orden del
Pensamiento (OP), instrumentos de evaluacion diagnostica, formativa y sumativa, asi
como un trabajo de transversalidad que se construye a lo largo del curso-taller con las
otras EE del AFBG y del Area Disciplinaria, todo en un ambiente de apertura,
disposicion, compromiso y autoconfianza.

Computacién Basica

Esta experiencia se ubica en el Area de Formacion Basica General del Modelo
Educativo Integral Flexible, debido a que es indispensable para la formacion integral
del estudiante, quien con esta experiencia desarrolla las habilidades computacionales
basicas, generando actitudes de respeto, apertura, colaboracion, responsabilidad, y
compromiso, que le permitan desarrollar las competencias comunicativas y de
autoaprendizaje, valiéndose de la modalidad distribuida, que connota llevar las
estrategias de ensefianza-aprendizaje de manera presencial o a distancia(sincrona o
asincrona). El desempefio de la unidad de competencia se evidencia mediante la
observacion presencial, el envio de ejercicios a través de Internet; la presentacion y
defensa del trabajo final elaborado a través de la experiencia, que cumpla con los
criterios de evidencia en la aplicacion de los contenidos del programa, entrega
oportuna, presentacién adecuada, redaccion clara, coherencia y pertinencia.




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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Observaciones:

22 Tutoria

Vo.Bo.
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Tutor

Firma o Sello




Bloque 2

Algoritmos Computacionales y Programacién

Esta experiencia educativa se imparte para proporcionar a los alumnos los
fundamentos de los Algoritmos y Estructuras de datos, La imparticion de esta
experiencia educativa pretende lograr en los alumnos la capacidad de entender y
desarrollar las diferentes estructuras basicas que conforman la légica computacional,
adquiriendo una actitud de interés permanente hacia la automatizacion de procesos
por medio del uso de los sistemas informaticos. Con la ayuda de los elementos
basicos de la légica computacional el alumno podra modelar y resolver problemas en
términos de datos, usando la algoritmia para representar la solucién del problema la
cual se convertira en su herramienta de trabajo.

Calculo multivariable

En esta experiencia educativa los estudiantes adquieren conocimientos de derivacién
e integracion de funciones en varias variables y campos vectoriales, asi como la
aplicacion de los teoremas fundamentales a diferentes problemas en la ingenieria y
ciencias exactas.

El calculo multivariable tiene en las diferentes ramas de la Ingenieria una aplicacion
frecuente, por lo que su imparticion es fundamental.

Inglés lI

La experiencia educativa Inglés |l que conforma la segunda parte del curso basico de
inglés propone estrategias de aprendizaje para lograr la transversalidad con las otras
experiencias educativas del Area de Formacién Basica General. Debido a la
importancia del idioma Inglés como medio de comunicacion a nivel internacional esta
experiencia educativa continta desarrollando las cuatro habilidades involucradas en la
adquisicion de una segunda lengua a nivel basico, mediante produccién oral de
didlogos, redaccién de textos, lecturas y actividades de comprension auditiva
utilizando la gramatica y vocabulario de los temas estudiados demostrando
responsabilidad, cooperacioén, respeto, tolerancia y autoevaluacion. La evidencia de
desempeno de esta experiencia educativa son los examenes parciales y finales
estatales, sesiones de auto-acceso y su disposicion al trabajo responsable y
respetuoso.




Dibujo de Ingenieria

Es una disciplina que permite al estudiante adiestrarse en el manejo de técnicas de
dibujo por Computadora, indispensable para el desempefo profesional en el disefio y
dibujo de proyectos con especificaciones y normas de construccion. Esta experiencia
proporciona las técnicas que permiten elaborar planos y dibujos técnicos mediante el
uso de la computadora, da conocer simbologia y especificaciones que deben de
cumplir estos. Dentro de un marco de responsabilidad y profesionalismo. La
evaluacion se realizara por medio de evidencias de desempefio, con criterios definidos
que incluye: Asistencia, examenes parciales, Practicas de dibujo en el aula de
cémputo, Elaboracién de proyectos y sélo una evaluacion final.

Biologia celular

La Experiencia Educativa de Biologia corresponde al area Disciplinar del Plan de
Estudios de la carrera de Ingeniero en Alimentos de la Universidad Veracruzana el
contenido esta disefiado para lograr estudiar a la célula como la unidad fundamental
de composicion, estructura y funcion de los seres vivos, estableciendo las bases para
la comprension de la fisiologia de los sistemas bioldgicos. La metodologia esta
centrada en el desarrollo de habilidades para un pensamiento légico, 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 realizacion
de trabajos escritos, asi como examenes teéricos.

Quimica organica

La experiencia educativa de Quimica Organica se localiza en el area de formacion
disciplinar (3h tedricas y 10 créditos). Con esta experiencia educativa se pretende
introducir y familiarizar al estudiante con los conocimientos fundamentales de quimica
organica abarcando los aspectos basicos del comportamiento atémico del atomo de
carbono; la nomenclatura, conformacion y principales reacciones de los compuestos
organicos, con un claro enfoque en el area de alimentos. Se espera que el alumno
adquiera los conocimientos y destrezas basicas en esta experiencia que le permita
cursar satisfactoriamente las experiencias educativas posteriores relacionadas con la
quimica organica (Quimica de alimentos, Bioquimica de alimentos, Analisis de
alimentos, entre otras).

\/




Introduccidn a la Quimica Analitica y Analisis Instrumental

La experiencia Introduccién a la Quimica Analitica y Analisis Instrumental se localiza
en el area basica (4h de laboratorio y 4 créditos). El curso de Introduccién a la Quimica
Analitica pretende familiarizar e introducir al estudiante con las diferentes técnicas
analiticas a través de los métodos gravimétricos, volumétricos e instrumentales. Se
espera que el participante adquiera el conocimiento, experiencia y destreza en la
aplicacion de las diferentes metodologias analiticas. De la misma forma, se
mencionaran los diferentes analisis instrumentales aplicados en la investigacion de
diversos componentes quimicos. Finalmente, aprenderan el andlisis y la interpretacion
de los resultados obtenidos.

Taller de Lectura y Redaccién

El taller se ubica en el Area de Formacion Basica General, dado que el desarrollo de
las competencias comunicativas y de autoaprendizaje constituye la base para la
adquisicion y generacién de saberes. En éste, el estudiante comprende y produce
mensajes verbales y no verbales, empleando su competencia comunicativa y de
autoaprendizaje en forma responsable, colaborativa y solidaria, utilizando estrategias
metodoldgicas, tales como el debate, la entrevista, el foro y la escritura de textos. La
produccion textual, oral y escrita, se evalia de manera continua, cualitativa y
cuantitativamente, por lo que el estudiante evidencia su desempefio mediante la
elaboracion de textos, de acuerdo con caracteristicas tipoldgicas y atendiendo criterios
de adecuacion, coherencia, cohesion y correccion.




Horario de clases: Bloque 3

Horario de clases: bloque 3

Horario

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves
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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 3

Geometria Analitica

Esta experiencia se localiza en el area basica comun a las Ingenierias y es
indispensable para poder abordar contenidos de materias subsecuentes. Se efectua
en ésta un manejo de la geometria y su representacion en 2 y 3 dimensiones. También
se enfatiza en la metodologia de solucion de problemas. Esta experiencia educativa
contribuye a desarrollar la capacidad de abstraccion y de representacién geométrica.
Aplicar la geometria analitica y sus representaciones en diferentes sistemas de
coordenadas, para resolver problemas de sistemas fisicos y/o geométricos.

Ecuaciones Diferenciales

Esta experiencia se localiza en el area basica de iniciacion a la disciplina (3h teéricas y
2h de taller, 8 créditos). En ella se dan los conceptos referentes a las ecuaciones
diferenciales ordinarias y los métodos de solucién mas importantes, asi como su
aplicacion a modelos matematicos de distintos fendmenos: quimicos, fisicos y
bioldgicos. Se hace una introduccion de los conceptos basicos del analisis de Laplace,
ecuaciones en serie de potencia y métodos de solucién de derivadas parciales y su
aplicacion a las ecuaciones: de calor, de onda y de Laplace.

Los estudiantes necesitan un conocimiento solido de los principios, métodos vy
resultados basicos, asi como una percepcion clara de cual es el campo de accion de
las matematicas aplicadas al campo de la ingenieria en las tres fases de la solucion de
un problema: Modelado: traducir la informaciéon y datos fisicos a una forma
matematica, en este caso, las ecuaciones diferenciales. Solucion: obtener la solucion
de la ecuacion diferencial, aplicando el método apropiado. Interpretacién: entender el
significado e implicaciones de la solucién propuesta en términos del campo en donde
se origina el problema. Todo ello, con una actitud de respeto, tolerancia, cooperacién y
responsabilidad. Mediante el trabajo colectivo e individual al resolver ejercicios y
aplicarlos a un trabajo de investigacion basica.




Probabilidad y Estadistica

Esta experiencia se localiza en el area basica de iniciacion a la disciplina (3h de teoria
y 2h de taller, 8 créditos) y su caracter es obligatoria, ya que como ciencia que aplica
el método cientifico en el analisis de datos numéricos con el fin de tomar decisiones
racionales, es de vital importancia para cualquier carrera 2 de ingenieria. En ella se
efectta un manejo exhaustivo de temas relacionados con la probabilidad y la
estadistica para aplicarlos en la solucion de problemas propios de la disciplina,
mediante investigaciones extra clase, toma de muestras, analisis de informacion y
toma de decisiones. La evidencia sobre el desempefio de la experiencia estara dado
por: El resultado obtenido en los examenes parciales, la asistencia, los resultados de
investigacion y la entrega de tareas (o problemarios ) que cumplan con su entrega
oportuna, presentacion adecuada al nivel de estudiante universitario y que tengan
problemas referentes a cada uno de los temas vistos.

Considerando que la matematica valida los conocimientos de las ciencias mediante la
cuantificacién en todo el proceso de investigacién tedrica y experimental, y siendo la
Probabilidad y la Estadistica una herramienta que proporciona el lenguaje, los
métodos y los procedimientos fundamentales en la investigacion se hace
indispensable su incorporacién en cualquier carrera de ingenieria.

Termodinamica Basica

La experiencia Termodinamica Basica se localiza en el area de formacion obligatoria
(4 h. tedricas y 0 practicas, 8 créditos). Este curso pretende dar un panorama general
de los campos de la Termodinamica, haciendo énfasis en sus aplicaciones en el area
de los alimentos, para hacer consciencia en los alumnos sobre la importancia de
conocer los mecanismos que controlan los procesos.

La termodinamica se ocupa de la energia y sus transformaciones en los sistemas
desde un punto de vista macroscopico. Sus leyes son restricciones generales que la
naturaleza impone en todas esas transformaciones. Cuando el contenido esencial de
la termodinamica haya sido asimilado por el estudiante, serd una cuestion simple
extender el analisis a sistemas utiles en Ingenieria de Alimentos con estructuras
mecanicas y eléctricas relativamente complejas.




Microbiologia de alimentos

El tipo de Microorganismos que se encuentre en un alimento o producto dependera de
la forma en que estos se han elaborado, transportados, almacenados o dispuestos
para su consumo. Para detectar la presencia y niumero de estos en los alimentos se
aplican técnicas y procedimientos establecidos por una normatividad nacional o
internacional. A través del Analisis Microbioldgico, se puede determinar la causa de la
descomposicién de un producto para lo cual se identifica el grupo o grupos de
microorganismos responsables; o bien establecer la presencia de microorganismos
patdégenos en alimentos contaminados responsables de enfermedades transmitidas
por estos y que son consideradas como un problema de salud que afecta a la
poblacion.

El Ingeniero en Alimentos. como profesional en esta area, contribuye en el desempefio
de las actividades relacionadas con la Industria Alimentaria en general, y con la
Microbiologia de los Alimentos en particular, por lo tanto durante su formacion
profesional es necesario que adquiera las competencias basicas para desarrollar las
metodologias analiticas que le permitan discernir los riesgos microbioldgicos
potenciales en los distintos tipos de alimentos asi como también establecer las
medidas pertinentes que aseguren la calidad de los productos.

Quimica de alimentos
La experiencia educativa de Quimica de Alimentos conjunta los conocimientos de la

quimica organica y la bioquimica para dar a los alumnos una vision amplia y motivante
al estudio de la Ciencia y Tecnologia de los alimentos a través de comprender la
relacion nomenclatura-estructura y funcién que el agua, los carbohidratos, lipidos,
proteinas y vitaminas tienen dentro de los alimentos, asi como las reacciones que
pueden ocurrir y su importancia en la estabilidad durante el almacenamiento y en la
modificacion de caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales.

Este curso abre una excelente opcion a los alumnos del programa de Ingenieria en
Alimentos de acercarse a la Ciencia de los Alimentos, por lo que es de vital
importancia mantener una constante actualizacion de los cambios y tendencias que en
esta area ocurren, y no caer en la obsolescencia que limite la preparacion para la
incorporacién al campo laboral. La metodologia estd centrada en el desarrollo de
habilidades para un pensamiento logico, analitico y critico que le permita al estudiante
construir su propio conocimiento. En la evaluacion del aprendizaje se considera la
participacion individual, el trabajo en equipo, la realizacién de trabajos escritos, asi
como examenes tedricos.




Bioética

La experiencia de Bioética se localiza en el area de formacion disciplinaria. Este curso
pretende dar un panorama general de los campos de la Bioética, haciendo énfasis en
sus aplicaciones en el area de los alimentos, para hacer consciencia en los alumnos
sobre la importancia de un comportamiento ético. La seccién dedicada a los alimentos
profundizara en temas que van desde la produccion de los mismos, pasando por su
transporte, procesamiento y consumo, hasta sus efectos en el organismo humano. Del
mismo modo, se discutiran los aspectos éticos que fundamentan la aprobacion 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.

El respeto por nuestro planeta y la vida que en él se desarrolla es la razén principal de
la existencia de este curso en la curricula de la licenciatura en Ingenieria de
Alimentos. Los contenidos de este programa destacan la gran responsabilidad que se
tiene cuando se trabaja en el area alimentaria. El uso ético de ingredientes y
tecnologias, asi como el manejo responsable de plantas, animales y seres humanos
cuando se experimenta en temas relacionados con la alimentacion son aspectos
considerados basicos en la formacién del Ingeniero en Alimentos. Los contenidos de
estudio de esta experiencia educativa daran herramientas elementales al estudiante
para saber como afrontar los problemas y preocupaciones tipicos de la Bioética.
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Bloque 4

Fisicoquimica de alimentos

La experiencia Fisicoquimica de Alimentos se localiza en el area de formacion
obligatoria (3h tedricas y 4h practicas, 10 créditos). Este curso pretende dar un
panorama general de los campos de la Fisicoquimica, haciendo énfasis en sus
aplicaciones en el area de los alimentos, para hacer consciencia en los alumnos sobre
la importancia de conocer los mecanismos que controlan los procesos.

La Fisicoquimica es muy importante en la formacion de los estudiantes de Ingenieria
de Alimentos, porque es necesaria para: a)Aplicar los principios de la cinética quimica
al estudio de la estabilidad de alimentos, b) Relacionar los fendmenos de superficie y
de transporte implicados en el procesamiento de alimentos con las propiedades
macroscopicas de los alimentos y de algunos de sus componentes, c) Identificar los
fendmenos fisicoquimicos que participan en la constitucion y comportamiento de
diferentes sistemas alimenticios, y d) Describir los principales sistemas alimenticios y
explicar sus caracteristicas y propiedades con base en el conocimiento de las leyes
fisicoquimicas que gobiernan su comportamiento.

Métodos numéricos
Esta experiencia se localiza en el Area Basica comun a las Ingenierias (2h tedricas y

2h en modalidad de taller, 6 créditos). Los métodos numéricos son técnicas mediante
las cuales es posible formular problemas de tal forma que puedan resolverse usando
operaciones aritméticas. El curso consiste en la aplicacién de los métodos numéricos a
la solucion de ecuaciones, sistemas de ecuaciones; ademas es una alternativa para la
solucion de integrales y diferenciales, mediante la implementacion en un lenguaje de
computacién de los algoritmos correspondientes a los métodos numéricos estudiados.
En el curso se reunen las reflexiones sobre los cursos tradicionales de calculo, algebra
lineal y ecuaciones diferenciales, entre otros, desde el punto de vista numérico,
concretadas en un conjunto de métodos o algoritmos cuyo estudio y uso son
fundamentales en las areas de ingenieria y ciencias.

La evidencia sobre el desempeio de experiencia estara dado por: el resultado
obtenido en los examenes parciales, la asistencia, la entrega de tareas, problemarios y
programas de computo, que sean entregados oportunamente, ordenados, legibles y
completos que tengan una presentacion adecuada, correspondientes a cada uno de
los temas abordados durante el taller.




Seminario de disefio de experimental

La experiencia educativa de seminario de disefio experimental, se localiza en el area
académica técnica disciplinar. El curso primeramente aborda un panorama general o
una introduccion al disefio experimental, dentro del cual se analiza el tépico de
regresion lineal simple, en donde se estudia la relacion estadistica entre dos variables
con todas las implicaciones que ello requiere, asi mismo se resalta la importancia de
modelar y explorar dicha relacion. Posteriormente se estudia el tema de regresion
lineal multiple el cual permite modelar la relaciéon entre mas de dos variables; la tercera
unidad se refiere al analisis de varianza, tratado desde el punto de vista aplicado. En
esta unidad se tocan los temas de descomposicion de la variacién, su interpretacion,
clasificaciéon de los tratamientos, analisis de adecuaciéon del modelo. La siguiente
unidad estudia los disefios en bloques con el mismo enfoque de la unidad anterior, y
finalmente se llega al estudio de

los disenos factoriales, tema conservador del disefio de experimentos, con todos los
aspectos basicos e intermedios para su adecuada aplicacion.

Durante el curso se debera dar especial énfasis a la aplicacion del Disefio de
Experimentos en la toma de decisiones, y se debera también fomentar el uso del
software disponible como una herramienta eficiente en la aplicacion del tema al
ejercicio profesional.

Balance de materia y energia

El curso de Balance de Materia y Energia proporcionara en el estudiante la capacidad
y habilidad para plantear, calcular, analizar y sintetizar consumos masicos y
energéticos (calor), en operaciones y procesos unitarios, aplicando para el efecto sus
conocimientos de materias de ciencias basicas y matematicas.

Este curso es una herramienta fundamental para que el alumno desarrolle una
metodologia clara y sistematica para formular y resolver los balances de materia y
energia para diferentes procesos que se encuentran en la Industria de los Alimentos.

En un marco de respeto, tolerancia, responsabilidad, compromiso y apertura; los
estudiantes interactuaran procesando la informacion obtenida, de manera ordenada,
clara, precisa y actualizada, mediante estrategias cognitivas, metacognitivas y
afectivas para adquirir conocimientos en el area de la Ingenieria de Alimentos,
considerando una perspectiva que le permita tomar decisiones adecuadas para el
analisis y la resolucion de problemas en esta area del conocimiento.




Bioquimica de alimentos

Esta experiencia educativa corresponde al area disciplinar del plan de estudios de la
carrera de Ingenieria en Alimentos de la Universidad Veracruzana. 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, composicién y descomposicion,
haciendo énfasis en los cambios que suceden en ellos durante sus fases de
crecimiento, recoleccion, tratamiento y almacenamiento. La metodologia esta centrada
en el desarrollo de habilidades para un pensamiento légico, analitico y critico que le
permita al estudiante construir su propio conocimiento. En la evaluacion del
aprendizaje se considera la participacion individual, el trabajo en equipo, la realizacion
de trabajos escritos, asi como examenes teoricos.

Establece fundamentos que permiten explicar los procesos bioquimicos que llevan a la
conservacion, transformacion y aprovechamiento de los alimentos. Los contenidos
vertidos en este programa abarcan conocimientos bioquimicos basicos y trata de
establecer por medio del método cientifico, las leyes que rigen su actividad y
significacion, contribuyendo a la estructuracion del pensamiento en el contexto de las
Ciencia Alimentarias. Asi los avances alcanzados en la bioquimica de alimentos se
acompanan del desarrollo de areas vinculadas incluyendo en la actualidad la
biotecnologia, la cual ha permitido mejorar la calidad de productos agroalimentarios.
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Bloque 5

Analisis de alimentos

La experiencia de analisis de alimentos pretende familiarizar al estudiante con las
diversas técnicas de analisis de los diversos grupos de alimentos. Se espera que el
estudiante comprenda el significado, importancia y finalidad del Analisis Quimico de
Alimentos. Ademas de que conozca las etapas a seguir para resolver un problema
analitico, asi como las operaciones previas al analisis propiamente dicho, asi como los
métodos clasicos de analisis, en general, su aplicacion en Analisis de Alimentos y las
aplicaciones de los métodos instrumentales en el Analisis de Alimentos. Es importante
que el estudiante se inicie en la aplicacion practica de los métodos de analisis y en la
interpretacion de los datos obtenidos, en situaciones reales de alimentos concretos.

Al finalizar el curso, el estudiante estara en capacidad de realizar las determinaciones
fisicas y quimicas, cualitativas y cuantitativas de los principales constituyentes de los
alimentos, conociendo los fundamentos tedricos de las mismas, asi como seleccionar
los métodos adecuados segun las caracteristicas fisicas y quimicas del sistema a
objeto de estudio. Ademas de interpretar los resultados de los analisis relacionandolos
con situaciones que puedan presentarse en las actividades de investigacion, desarrollo
de nuevos productos y produccién de alimentos.

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
fenomenoldgicos 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 produccion de
alimentos.

Los Fendmenos de transporte estan vigentes en todos los ambitos de la ingenieria, y
su entendimiento permite la interpretacion de las propiedades involucradas en
cantidad de movimiento, transporte de energia y transporte de materia. Lo anterior
constituye las bases de las operaciones en la rama de la ingenieria y ciencias
aplicadas. Los Fendmenos de Transporte se presentan en todos los procesos
biolégicos e industriales, por lo que se hace imprescindible al Ingeniero de Alimentos
el conocimiento de esta materia.




Propiedades Funcionales de las Biomoleculas

La experiencia Propiedades Funcionales de Biomoléculas se localiza en el area de
formacion disciplinaria (2h tedricas, 4 créditos). Esta experiencia educativa propone el
conocimiento de los compuestos que se encuentran en ciertos alimentos y que por su
naturaleza poseen actividad biolégica. Esta funcionalidad permite la prevencion de
enfermedades y/o el mejoramiento de algunas funciones fisioldgicas en los seres
humanos. Los conceptos fundamentales de esta experiencia educativa son los de
alimentos funcionales y nutracéuticos, es decir los alimentos o suplementos
alimentarios que contienen a las biomoléculas con actividad funcional.

El programa incluye los temas mas recientes sobre esta area del conocimiento,
destacando no solamente los aspectos cientificos, sino los relacionados con la
legislacion sobre los mismos tanto a Nivel nacional como internacional.

Transferencia de calor y masa

La experiencia Transferencia de Calor 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. Los procesos
de transferencia de calor estan vigentes en todos los ambitos de la ingenieria. Este
fendmeno se presenta desde los procesos biolégicos hasta los industriales, sobre todo
en el procesamiento de alimentos, por lo que se hace imprescindible al Ingeniero de
Alimentos el conocimiento de esta materia.

En un marco de respeto, tolerancia, responsabilidad, compromiso y apertura; los
estudiantes interactuaran procesando la informaciéon 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
analisis y la resolucion de problemas en esta area del conocimiento.




Toxicologia de alimentos

Esta EE pertenece al area curricular de formacion disciplinaria, con la cual se pretende
introducir al estudiante en la comprension de los conceptos basicos de la ciencia
toxicologica y sus principales implicaciones en los alimentos. El programa esta
diseflado para que el estudiante adquiera los conocimientos fundamentales que le
permitiran conocer e identificar los principales toxicos en los alimentos provenientes de
diferentes fuentes de contaminacién (natural, microbiana, aditivos, plaguicidas,
metales toxicos. También, es imprescindible que el futuro ingeniero en alimentos
reconozca las sustancias toxicas generadas en el procesamiento durante el ahumado,
secado y tostado. Finalmente, el estudiante debe conocer el manejo de la
reglamentacion especifica de los principales toxicos en los alimentos.

Biotecnologia

La Biotecnologia, segun la Federacion Europea de Biotecnologia, se define como el
uso integrado de la bioquimica, la microbiologia y la ingenieria para lograr las
aplicaciones tecnoldgicas de las capacidades de los microorganismos, los cultivos de
tejidos y partes derivados de ellos, la integracion de estos conocimientos destaca su
caracter multidisciplinario.

La Biotecnologia alimentaria en particular, puede definirse como el uso de las
tecnologias bioloégicas para la producciéon, transformacion y/o preservacion de
alimentos; de igual manera, se ve cada vez mas involucrada en aspectos analiticos y
de control de calidad. Su inclusion dentro del plan de estudios del ingeniero en
alimentos ya que en la ultima década, han ocurrido hitos importantes y se ha realizado
un enorme progreso en todos los aspectos de la ingenieria genética y la biotecnologia,
lo que se refleja claramente en el gran numero de articulos cientificos, patentes, libros
de revisidn y congresos por lo que su inclusién en el plan de estudios de la licenciatura
en Ingenieria en Alimentos es de gran importancia ya que los estudiantes, mediante la
discusion de temas selectos seran capaces de valorar y discernir las ventajas y
desventajas del avance cientifico actual de esta area cientifica en el sector alimentario.
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Bloque 6

Ingenieria de Alimentos |

El curso de Ingenieria de Alimentos | pretende capacitar a alumno en las operaciones
de procesado de alimentos (reologia, operaciones de separacion y de transformacion
quimica en la Industria Alimentaria); asi como aplicar los conceptos y ecuaciones de
transferencia de momento, balances de energia y fendmenos de transporte para el
disefio y/o seleccién de tuberias, bombas, sistemas de agitacion y equipos para el
transporte de alimentos fluidos.

Esta experiencia servira para que el alumno de Ingenieria de Alimentos logre optimizar
los procesos aprendiendo las operaciones unitarias, apoyandose conceptos de
balance de materia y energia, ecuaciones de transferencia de momento y fenébmenos
de transporte. Adquiriendo con ello herramientas que le serviran para la operacion y
disefio de nuevos procesos utilizados en la industria de los alimentos.

Laboratorio de Procesamiento de Alimentos
La experiencia Procesamiento de Alimentos pretende completar la formacién de un
Ingeniero en Alimentos a través del estudio de los diversos métodos utilizados en la
conservacion y procesamiento de alimentos, haciendo énfasis en los fundamentos
tedricos de los fendmenos y procesos involucrados, asi como la descripcion del disefio
y funcionamiento de los equipos y procesos.

Actualmente el procesamiento de alimentos no es tan simple como en el pasado. Ya
no es un arte sino una ciencia interdisciplinaria enfocada en el desarrollo de nuevas
técnicas de conservacion de los alimentos para satisfacer la demanda, por parte del
consumidor, de productos econdmicos, nutritivos y deliciosos. Por lo tanto, es
importante que el Ingeniero en Alimentos entienda y manipule los distintos métodos
convencionales y sofisticados para el procesamiento y/o conservacion de los alimentos
y le permita desarrollar productos de alta calidad con una eficiente seleccién de
ingredientes y control del proceso.




Sistemas de Calidad y Normatividad Alimentaria

La experiencia de Sistemas de Calidad y Normatividad Alimentaria se localiza en el
area de formacion disciplinaria. Este curso ésta centrado en brindar un panorama
general acerca de los sistemas de calidad, las principales normas y su aplicacién a
nivel industrial con el fin de avalar la inocuidad de los alimentos y mejorar la insercién
y posicionamiento de los mismos en los mercados, a través de la difusion y promocion
intensiva del uso de los sistemas de gestion y aseguramiento de la calidad, contenidas
en las normas mexicanas e internacionales de alimentos. Del mismo modo, se
abordaran topicos que facilitan o apoyan la implementacién de un sistema de calidad,
como son las herramientas estadisticas y administrativas, asi como los pasos para la
implementacién de un sistema en la industria.

La industria alimentaria demanda profesionistas especializados en el analisis, control e
implementacién de sistemas que aseguren la calidad final en sus procesos de
producciéon, es por ello que este curso resulta fundamental en la curricula de la
licenciatura en Ingenieria de Alimentos, ya que brinda las herramientas necesarias
para que el alumno sea capaz de disefnar e implementar programas de control de
inocuidad alimentaria basados en el sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (HACCP), asi como la aplicacién de las Buenas practicas Agricolas(BPA),
Buenas practicas de Manufactura (BPM), y herramientas estadisticas de apoyo a la
gestioén.

Administracion de Empresas Alimentarias

Esta experiencia educativa corresponde al area disciplinar del plan de estudios de la
carrera de Ingenieria en Alimentos de la Universidad Veracruzana. Pretende que los
alumnos se introduzcan en el conocimiento de la administracion en la industria de los
alimentos, ya que actualmente se ha convertido en un tema de importancia crucial en
el mundo empresarial; considerando las exigencias de reingenieria, calidad,
competencia con base en el tiempo, procesos de valor agregado y una vision global
han demostrado que resultan vitales para la supervivencia de una empresa de
alimentos. La metodologia del curso esta centrada en el desarrollo de sesiones en las
que se analizan y discuten, los diversos temas incluidos en el programa. En la
evaluacién del aprendizaje se considera la participacion del estudiante en las distintas
actividades, trabajos de investigacion, visitas a empresas, la participacion individual, el
trabajo en equipo, asi como examenes teéricos.

La administracién o gerencia de operaciones (Operations Management, OM) se puede
definir como el diseno, la operacion y el mejoramiento de los sistemas de produccion
que crean los bienes o servicios primarios de una compania, por lo que es un campo
empresarial funcional con responsabilidades claras de gerencia de linea, con lo que se
puede lograr competitividad corporativa.




Estancia Industrial y/o Investigacion

Esta experiencia educativa se ubica en el area de formacién terminal de la ingenieria
de alimentos, (4h de practica, 4 Créditos), donde primero se orienta 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.

El objetivo general de las Estancias de Vinculacion es el de brindar a los estudiantes la
oportunidad, de aplicar los conocimientos adquiridos en las aulas a través de la
realizacién de practicas, para apoyar el desarrollo del Estado, y de esta manera,
vincular a la Universidad Veracruzana y de manera especifica a los programas de
Ingenieria de Alimentos con el Sector Productivo. La practica profesional es un
instrumento de aprendizaje y de aplicacion de conocimientos a través del cual el
alumno tiene contacto con su area de formacioén profesional.

Servicio Social

La Experiencia Educativa de Servicio Social esta ubicada el area terminal del Plan de
estudios de la Licenciatura de Ingenieria en Alimentos de la Universidad Veracruzana,
en el Modelo Educativo Integral y Flexible. Tiene como propdsito guiar a los
estudiantes para la realizacién del Servicio Social en las diferentes areas donde
incursiona el Ingeniero en alimentos, con la finalidad de consolidar su formacion
académica, capacitarlos profesionalmente y vincularlos con la problematica social y
ambiental existente. La metodologia estd centrada en la asociacion de los
conocimientos, habilidades y valores para formar parte de un proyecto integrador que
permita utilizar la ciencia y la tecnologia para la aplicacion del conocimiento, y que al
mismo tiempo desarrolle actitudes que les permitan competir, innovar, evolucionar y
trabajar en equipo, de tal forma que se adapten y/o anticipen a los rapidos cambios del
mundo.

La realizacion de reuniones grupales periddicas para discutir el uso y valor del
conocimiento adquirido es necesaria en esta experiencia educativa por lo que este
curso contempla cuatro fases o etapas que corresponden: la primera Introduccién al
Servicio Social, la segunda Elaboracion del Programa o Proyecto, la tercera Ejecucion
o Realizacién del Programa y la cuarta al Cierre de esta Experiencia Educativa. La
evaluacion del curso considera el desempeno de los estudiantes durante el mismo, la
entrega del Programa de Trabajo y Reporte de las actividades, participacién en las
sesiones plenarias de reflexion sobre las actividades realizadas, autoevaluacion y
evaluacion del desempeno por el jefe inmediato superior, asi como la presentacién
oral y escrita del informe final del Servicio Social con la realizacion de un foro en
donde compartan sus experiencias y aprendizajes ante sus companeros y maestro
responsable de esta experiencia educativa.
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Bloque 7

Ingenieria de Alimentos Il

El curso de Ingenieria de Alimentos Il el alumno aplicara los conceptos y ecuaciones
de transferencia de calor, balances de materia y de energia, y fendmenos de
transporte para el disefio y/o seleccion de intercambiadores de calor y procesos para
la evaporacion, concentracion esterilizacion, pasteurizacion, refrigeracion,
congelamiento de alimentos y deshidratacion.

A través de este curso, el estudiante evaluara la efectividad del proceso u operacién
unitaria de acuerdo a los objetivos planteados, adquiriendo con ello herramientas que
le serviran para el entendimiento de las operaciones basicas de transformacioén de la
Ingenieria Quimica a la Industria de Alimentos (esterilizacién, pasteurizacion,
congelacion, refrigeracion, secado, evaporacion).

Disefio De Plantas Procesadoras de Alimentos.

La presente asignatura es de caracter tedrico-practico y se localiza en el area de
formacion obligatoria (4h teéricas y 1h practica, 4 créditos) y esta orientado a brindar al
futuro Ingeniero de Alimentos los conocimientos para formular los criterios apropiados
para el disefio de una planta procesadora de alimentos, considerando todos los
factores involucrados, para la funcionalidad y operatividad de la planta, asi como el
aseguramiento de calidad de los productos manufacturados.

El disefio de plantas de alimentos es muy importante en la formaciéon de los
estudiantes de Ingenieria de Alimentos, porque es necesaria para obtener los
conocimientos basicos y fundamentales de la disposicién de planta en lo referente al
tamano de planta, localizacién de planta, seleccion del producto, flujo de proceso,
diagrama de operaciones, determinacion del numero de maquinaria y determinacion
de la mano de obra directa.

Tecnologia de Productos Lacteos
La experiencia Tecnologia de Productos Lacteos se localiza en el area terminal (4h

tedricas y 8 créditos). El curso de Tecnologia de Productos Lacteos pretende
familiarizar e introducir al estudiante con los diferentes procesos de elaboraciéon de los
productos lacteos. Se espera que el participante adquiera el conocimiento de los
diferentes procesos que involucran la elaboracion de productos lacteos en la industria.
El estudio de las diferentes tecnologias que involucran la fabricacion de productos
lacteos es fundamental para el Ingeniero en Alimentos debido a la gran importancia
presente y futura que estos ofrecen a la humanidad. La inocuidad y seguridad de los
productos lacteos es generada mediante el conocimiento y aplicacion correcta de los
procesos que involucra su elaboracion. El desarrollo correcto de la pasteurizacion, la
appertizacion o la fermentacion, son procesos basicos para garantizar que un alimento
lacteo sea seguro. Finalmente, la produccién de lacteos a nivel mundial es sélo
superada por la industria carnica dentro de los alimentos de origen animal.




Tecnologia de Productos Carnicos

La experiencia de Tecnologia de productos carnicos se localiza en el area terminal (2h
tedricas y 4h practicas, 8 créditos). Este curso pretende dar herramientas para
identificar las condiciones de obtencién y manipulacién de la carne, la estructura y
composicion del musculo, los parametros fisicoquimicos y atributos sensoriales que
definen la calidad de la carne, asi como el estudio de los procesos tecnoldgicos
implicados en la conservacion, procesado de la carne y productos carnicos.

El creciente interés en el estudio cientifico de la carne, ha surgido al reconocerse el
hecho de que la calidad de la carne y de los productos carnicos se encuentra
determinada por diferentes factores y circunstancias que inician con las condiciones de
sacrificio de los animales de abasto y culminan con el consumo.

Seguridad e Inocuidad
Esta Experiencia Educativa corresponde al area disciplinar del plan de estudios de la

carrera de Ingenieria en Alimentos de la Universidad Veracruzana. Pretende que los
alumnos se introduzcan en el conocimiento de la Seguridad Alimentaria e Inocuidad de
los alimentos.

Se dice que “Existe seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen en todo
momento acceso fisico y econémico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para
satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias en cuanto a los alimentos a
fin de llevar una vida activa y sana.” (Cumbre Mundial sobre la Alimentacion, 1996). La
inocuidad de un alimento es definido como “que no causa dafio”. El dano a la salud es
causado por agentes (peligros) que pueden estar presentes en el producto. Pueden
ser bioldgicos (bacterias, hongos, parasitos, virus, etc.), quimicos (residuos de
agroquimicos toxicos, antibidticos, metales pesados, etc.) o fisicos (objetos duros o
punzocortantes). 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 danino 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 esta 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 evaluacion del aprendizaje se considera la participacion del estudiante
en las distintas actividades, trabajos de investigacion, visitas a empresas, la
participacion individual, el trabajo en equipo, asi como examenes tedricos.

\/




Tecnologia de Frutas y Hortalizas

La experiencia de Tecnologia de frutas y hortalizas se localiza en el area terminal (2h
tedricas y 4h practicas, 8 créditos). Este curso pretende dar herramientas para conocer
métodos y tecnologias de industrializacion de productos vegetales, asi como el control
de los fenémenos fisicoquimicos que ocurren en las lineas de proceso.

El creciente interés en el estudio cientifico de frutas y hortalizas, ha surgido al
reconocerse el hecho de que la calidad de los productos derivados de ellas se
encuentra determinada por diferentes factores y circunstancias que inician con su
cosecha y almacenamiento y culminan con el procesamiento y consumo de sus
productos.

Experiencia Recepcional

Esta Experiencia Educativa se localiza en el Area Terminal del MEIF de la Licenciatura
en Ingenieria en alimentos de la Universidad Veracruzana, es cursativa con caracter
de ordinario, incluye cuatro horas tedricas y cuatro horas de actividad para el
desarrollo practico con un total de 12 créditos. La Experiencia Recepcional (ER) es
una actividad académica integradora de los saberes adquiridos por los alumnos a lo
largo de su trayectoria escolar. La realizacién de la ER constituye uno de los puntos
primordiales dentro del Plan de Estudios del MEIF del Programa Educativa lo que
permitira al alumno concluir su formacion en un tiempo estandar de ocho periodos.
Con esta EE se pretende elevar el indice de Titulacion y mejorar la eficiencia terminal.
La ER le permitira al alumno realizar proyectos de investigacion documental y/o
experimental de los que emanan resultados que le permitan realizar un analisis y
reflexion de los mismos.

La evaluacion de la ER se realiza de manera general en tres momentos:

1).- Mediante el disefio del anteproyecto de investigacion.
2.).- Seguimiento y analisis del proyecto.
3.).- Presentacion con suficiencia de la version final.

La calificacion numérica de la ER se asignara de acuerdo a los criterios de calificacion
sefalados en el Estatuto de los alumnos.
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Experiencias educativas optativas

Evaluacién sensorial

La experiencia Evaluaciéon Sensorial se localiza en el area de formacion electiva (2h
tedéricas y 2h practicas, 6 créditos). El curso de Evaluacién Sensorial pretende
familiarizar al estudiante con las diferentes técnicas de evaluacion a través de los
sentidos en diversos productos alimenticios. Se espera que el participante adquiera
experiencia y practica en las medidas estandar del gusto y olfato, asi como en la
organizacién que debe desarrollarse durante una prueba de evaluacién sensorial. De
la misma forma, se enfatizara la importancia de una buena administracion antes,
durante y después de una prueba sensorial. El curso abordara también el analisis,
interpretacion y validacién de datos.

Finalmente, se enfatizara el desarrollo de la escritura de reportes de evaluacién
sensorial. La aceptabilidad de los alimentos se basa fundamentalmente en las
caracteristicas sensoriales de los mismos. Los productos alimenticios de mayor éxito
en el mercado cumplen con las demandas de los consumidores, en donde los
aspectos sensoriales juegan un papel primordial. Por otra parte, la habilidad de percibir
las caracteristicas sensoriales de los alimentos se ve modificada por la edad y algunas
enfermedades, especialmente las terminales.

Desarrollo de nuevos productos

La experiencia Desarrollo de Nuevos Productos se localiza en el area de formacion
disciplinar (2h tedricas y 4h practicas, 8 créditos). La finalidad de este curso es
preparar al alumno para:

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 tecnolégicos aplicados en el desarrollo de nuevos productos a
los distintos niveles de produccion

d) Conocer los distintos mecanismos, procesos y etapas para la determinacion de la
vida util de un alimento

e) Formular y/o adaptar alimentos a las necesidades del consumidor.

En un entorno en constante proceso de mutacion, desarrollar nuevos productos se ha
convertido cada dia en una necesidad mas imperiosa para las empresas, y aquellas
que no lo practiquen corren un gran riesgo, porque los consumidores modifican
vertiginosamente sus preferencias y expectativas, las nuevas tecnologias provocan a
diario la aparicion de novedades que, automaticamente generan obsolescencias
tempranas en muchos campos acortando como consecuencia, la curva de vida de los
productos, sumando a esto el fenédmeno de la globalizacién que ha originado que las
economias / mercados se encuentren cada vez mas expuestos a la competencia
internacional.




Nutricion

Esta experiencia educativa es optativa y pertenece al area de formacion disciplinaria
con (2h tedricas y 4h practicas, 8 créditos). Permite al alumno conocer ampliamente
los conocimientos generales sobre nutricion, aunadamente a la clasificacion de
alimentos (naturales e industrializados), grupos (subgrupos) y de como combinarlos
para un mayor aprovechamiento de los mismos, asi también los aspectos de higiene,
preparacion, conservaciéon fundamentados en las normas oficiales mexicanas y los
aspectos mas relevantes sobre la legislacion de los alimentos.

Durante el trayecto de sus practicas, las cuales consistiran en visitar diferentes
empresas de alimentos para conocer los procesos de la teoria de los alimentos;
desarrollaran un reporte de investigacion que podran utilizar como trabajo final. Para
contribuir al conocimiento basico e imprescindible de los futuros Ingenieros en
Alimentos, es importante que reconozcan que la nutricion juega un papel fundamental
ya que de ello se deriva todo el estudio para generaciones ulteriores en tecnologia en
alimentos, disefiando nuevos productos para la industria alimentaria en beneficio de la
poblacion mundial; por medio de la prevencion e intervencion a favor de la salud.

Microencapsulacion de Alimentos
Tedrica relacionada con la formacion en los aspectos relativos a los procedimientos

para la formulacion, diseno, fabricacion, evaluacion y control de microcapsulas. Se
pretende formar profesionistas con un alto grado de conocimientos en un grado
superior para abordar la microencapsulacion como herramienta para evaluar nuevos
materiales, servir como vehiculo, mejorar la estabilidad, retardar y controlar la
liberacion asi como direccionar hacia sitios especificos el contenido de las
microcapsulas resolviendo problemas en el campo de los alimentos.

Se trata de una asignatura donde se ejercitan los conocimientos tedricos y se aprende
enfrentar y resolver problemas que podrian enfrentarse en este campo durante el
disefio y planificacion de experimentos Las aplicaciones de la técnica de
microencapsulacion han ido incrementandose en la industria de los alimentos debido a
la proteccion de los materiales encapsulados de factores como calor y humedad,
permitiendo mantener su estabilidad y viabilidad. La microencapsulacion puede
mejorar el sabor y la estabilidad de medicamentos. Las microcapsulas han sido
también barreras contra malos olores y sabores; las microcapsulas ayudan a que los
materiales fragiles resistan las condiciones de procesamiento y empacado mejorando
sabor, aroma, estabilidad, valor nutritivo y apariencia de sus productos.




Enzimologia de alimentos

La experiencia de Enzimologia de alimentos se localiza en el area de eleccion libre (2h
tedricas y 4h practicas, 8 créditos). Este curso pretende dar al estudiante los
conocimientos tedrico — practicos sobre la naturaleza de las enzimas y los factores que
influyen en las reacciones enzimaticas. Las enzimas son catalizadores biol6gicos de
vital importancia en los alimentos ya que estan involucradas en las diferentes etapas
desde el crecimiento, la maduracién, el almacenamiento y el procesamiento de los
productos alimenticios.

La aplicacién del conocimiento fundamental de la naturaleza de estos catalizadores y
factores que alteran su actividad permitira mejorar los procesos involucrados en el
procesamiento de los alimentos asi como mantener su calidad durante el
almacenamiento.

Bioprocesos

Esta experiencia se localiza en el area terminal, (2h de teoria, 4h de laboratorio) 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.

Una buena preparacion de los estudiantes de Ingenieria en Alimentos consiste en la
comprension delos procesos bioldgicos. Esto implica que tengan la capacidad de
seleccionar y estudiar microorganismos para la obtencion de productos alimenticios.
De igual forma deben estar familiarizados con los principios y técnicas de disefio que
se utilizan en la construccion de biorreactores y asi garantizar que el alumno tenga
bases firmes para el desarrollo de los procesos de biotransformacion de alimentos;
todo ello aplicando sus conocimientos de microbiologia, operaciones unitarias y
fendmenos de transferencia.
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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 \4 CATEDRATICO
Educativa Créditos TEORIA LAB.
TOTAL DE CREDITOS

Xalapa-EQZ., VER A DE DE

FIRMA DEL TUTORADO FIRMA DEL TUTOR ACADEMICO




UNIVERSIDAD VERACRUZANA
FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA
CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

M.E.LF.

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
12 | 22 | 32
LABORATORIO CATEDRATICO ALTA BAJA
12 | 22 | 32
FIRMA DEL INTERESADO
TUTOR COORD. DE TUTORIAS

Vo. Bo.

MIC. Betzabé Mora Murrieta
SECRETARIA DE LA FACULTAD
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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
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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
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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 Formacion Basica General
(AFBG)

Calendario de examenes AFGB

Experiencias Educativas de Inglés

Fechas e Inscripcién a Examenes

por Competencia (Inglés, Taller de
Lectura y Redaccion, HPCC, Computacion
basica)

Servicios de Salud
Becas y estimulos escolares UV
Becas PRONABES
Movilidad y Becas PROMUV

Calificaciones en tu movil

Area de Formacion de Eleccidn
Libre (AFEL)

Ayuda sobre tu cuenta institucional

Tramites en general

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

SITIOS WEB DE UTILIDAD

https://www.uv.mx/
https://www.uv.mx/cq/
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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