MINUTA DE TRABAJO DE LA REUNION DEL DiA 5 DE AGOSTO DE LAS COMISIONES
CODIRPES DE INGENIERIA DE ALIMENTOS DE XALAPA Y ORIZABA

Después de analizar la situacion de programas semejantes, y las necesidades derivadas de
de las opiniones de estudiantes, egresados, sector productivo y especializado consultado
durante las diferentes etapas de este trabajo de redisefio, consideramos que se debe
ajustar el programa de estudios de Ingenieria en Alimentos de la forma que a continuacién
se describe.

1. Nivelar el nimero de horas disponibles para el programa de alimentos al numero de
horas de las demas ingenierias ya que el numero de horas de los programas de
Ingenieria Quimica (226 h), Ingenieria en Biotecnologia (230 h) e Ingenieria
Ambiental (207 h) presentes en ambas zonas, el programa de Ingenieria de
Alimentos estd muy por debajo de ellas con sélo 202 horas. Es por ello que
consideramos necesario que se subsane el déficit de horas a un total de 240 horas
totales en la nueva propuesta curricular.

2. Elaumento de horas se aplicaria en la inclusion de nuevas experiencias educativas,
que permitira una formacioén mas integral y competitiva con otras ingenierias a nivel
nacional. Las nuevas experiencias educativas propuestas son. '

En el area formativa:

Bioquimica

Envases y Embalajes

Flujo de Fluidos y Reologia

Ingenieria de Fermentacion y Destilacion
Desarrollo Emprendedor

Metodologia de la Investigacion

Ingenieria de Control
En las areas terminales:;

Microbiologia Industrial

Membranas y emulsiones en sistemas alimentarios
Evaluacion de proyectos agroalimentarios
Ingenieria econémica

Arranque de plantas

Alimentos funcionales y nutraceuticos
Nutrigenémica y nutrigenética

Topicos selectos de Biotecnologia Alimentaria

3. Considerar el cambio de la experiencia Estancia Industrial a un total de 6 créditos,
mediante el cumplimiento de 240 horas por parte del estudiante en estancia
industrial o de investigacion.

4. Que se considere la Estancia Industrial y/o de investigacion de la misma forma que
las experiencias de Servicio social o Experiencia Recepcional, con créeditos pero sin
carga en el banco de horas. De esta forma, se propone sean asignadas solo como
horas de seguimiento por un profesor de tiempo completo o de la coordinacion

correspondiente.




5. Soiicitamos que sea considerado incrementar el nimero de profesores de tiempo
completo para el programa de Ingenieria en Alimentos, a un total de 7 PTC por
region. Actualmente hay 5 PTC adscritos a Ingenieria de Alimentos en la regién
QOrizaba, pero solo un PTC en la region Xalapa.

Se-acuerda lo anteriormente expuesto firmando al calce los presentes en la reunion de
trabajo, siendo las quince horas del dia cinco de septiembre de 2019.
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Por la region Orizaba
Dr. Jaime Jiménez Guzman

Dr. Francisco Erik Gonzalez Jiménez
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Por la region Xalapa

Dra. Carmen Bulbarela Sampieri = r '!

Dra. Nieves del Socorro Martinez Cruz 7}3’%//4{» N ,
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Dr. Victor Manuel Rivera Arredondo [N :

Dr. Jorge Octavio Virues Delgadillo

Dr. Micloth Lépez del Castillo Lozano

G Mahor\cx?aom S&r\(,hez R'urufcl

pf By ?\/@ i %{AQ.@[ el &é/fez ( ;




|
|
|
I
||
|
020 |
Ingles ¢ 6 & AFBG  |Lengua | - B 0 & 4 AFBG |
Computacion bisica o & [ AFEG {Literacidad digiral o o 6 4 AFBG 4 |
2 2 5 AFEG Lecturay reduecidn de textos académicos 0 0 4 4 | arc
Pl 2 6 AFBG  Pensamiento critico para s solucién de problemas 0 0 4 4 AFBG o |
0 6 3 AFBG | Lengua I o 0 6 4 AFBG |
3 2 ] AFID|Fisica - i 3 2 g AFID | Actualizaciin de contenidos N
Quimica 3 2 8 AFID | Quimica 3 2 8 | AFID |Acralizaciér: de contenidos
Algebra 3 2 g AFAD  |Algebra 3 2 8 AFD | Actemlizacion de contentdos
Dibtijo de ingenietia a 3 3 AFID  {Dibujo de ingerieria [} 3 3 AFD | Actualizacion de contenidos
Alz;)ritlnus computacionales y pragramacidn 1 2 & AFID  [Algoritmas computationales y programacion 2 2 [ AFID | Actualizacion de icl
Biologia eelular El 0 & AFD  |Biolagia celufar 3 1] [ AFD | Actualizacién de contenidos
Quinica orginica 3 4 [[1] AFD 1 Quimica erganica 3 3 9 AFD | ModHicaridn de HP, A lizacion de contenidos
Introducddn a la quimica analitica y andlisis instrumental 0 4 4 AFD | Quimica analitica 3 4 G AFD _|La EE de Quimica andlitica y métades instrumentales se divide en 2 EE,
Cilculo de wna variable 3 2 8 AFID [ Clculo de una variable 3 2 ] ARD  |Actualizadion de contenidos
Administracién de empresas alimenticiag a z 2 AFD | Administradan ¢] k] 3 AFD |Se hace de | HP, actualizacién de cantenidos
Mitodos mitné icos 2 2 ¢ AAD | Métodos numéricos 2 2 6 | AFD |Actualizacion de contenidos 7
Bioguimica 3 3 g AFD | Bioquimica de ali se divide en bioquimica y bioguimica de alimen |
Quimica de abimentos 4 I 8 | _AFD |Quimica de alimentos 2 Z ] AFD_ |SE divide las HT para introducii HP para introducir laboratoric, actualiz '
Andlisis instrumental 3 3 9 AFD  |La EE de Quimica andlitica y métados instrumentales se divide en 2 EE,
Cileulo multivariable 3 2 8 AFID | Cillculo multivariable 3 p 8 | AAD | Actulizacidn de contenidos
Termodirimica bisica 4 [ 8 AFD | Termodinimica ~ 3 2 8 AFD [Reajuste de HT y se inzroduzeen HIP, actuslizacion de contenidos |
Bioguimica de alimentos 4 0 g AFD  |Binquimica de alimentos 3 0 [} AFD  |Reajuste dz MT y e introd HP, actualizacidn de contenid ‘Al
Taovicologa de alimentos 3 o ¢ AFD Tonicologia de alimento 3 o - 6 AFD | Actualizacien de contenidos = \
Arilisis de dimentos ) T 4 8 AFD | Andlisis de hmentos z 4 8 | AFD | Actuslizaén de contenidos ]
Ecuasiones diferendales 3 2 g AFID |Ecuaciones diferenciales 3 2 8 | ARD |Actudizacin de contenidos
..... - i Seguridad e inocuidad alimentaria ] 3 T AFD  |Caibio de area de foriraclén, ajuste da horas, sctualizacién de contani
[ 4 10| AFD |Fiicoquiica de slimentos _ 3 4 10 | AFD [Actualizadén de contenidas ] !
o N 4 o 8 AFD |Balance de materia y energia . 2 4 - AFD [Reajusts de HT y se introduzcen HP, actualizacion de contonidor '
Fendmanos de transporte en dimentos 4 o 8 AFD  |Fendmenos de uanspofm en alimentss 3 2 ] AFD  [Reajuste de HT y se introduzeen HP, actualizacion dw contanidos
Mia obiologia de alimentos 2 1 8 AFD  [Microbiologia de alimentos 2 6 10 | AFD |Reajuste de HTy se introdizean HP, actuahzacion do contemidon
' © INutricién o 2 2| AFD |Cambto de arua o formacion. ajaste de horas, sciafadon de
Probabilidud y cstadisticn o 3 2 g AFID  |Probabilidad y estadistica 3 2 8 AFD | Actualizacion de contenidos ]
) ) ; Envases y embalaje o 2 2 AFD . |
i 8 AFD  |Operaciones de separacion mecinica 2 3 7 AFD  [Reajuste de HT y se introduzcen HP, actunlzacion de contenidas
Biodtica = e |2 2 AFD | Biotica 1 0 4 AFD | Agtuslizadan de contenidos
Transferenca de calor y masa ) 4 . 0 | & AFD | Transferencia de calor y masa 2 3 7 AFD  (Reajuste de HT y se i | HP, actualizacion de contenid e
o - Flujo de fluidos y reologia 2 2 6 AFD g ;[
i Ingenieria de fermentadsn y destilacidn 0 4 4 AFD
Seminario de deeio de experimentos 0 4 £ AFD  |Diteio de experimentos o 4 4 AFD
""" Tecnologia de aimentos de origan animal - 4 4 12 AFD
. Operacicnes Unitarias 2 3 7
Biotacnologia 3 0 & AFD  |Biotecnologia 3 Q [
B Desarrolfo de nuevos praductos 2 4 a
o ) Desarrolio emprendedor [} 2 2 i
|  [Merndologia de [a investigacion ] 0 & AFD g
Sisteras de Ia calidad ¥ notimatividad : 4 . g | AFD |Sisham=s de aseguramients de la calidad 3 0 & AFD  [Cambio de nombre. ajuste de horas, actualizacion de contenidos

/

Cambie de ared de formacicn, se reajustan contenidos de Temab_gﬁ
AFD [Reajuste de HT y se introdizcen HP, actualizacion de contenidos
AFD  [Resjuste de HT y se introduzeen HP, actuzlizacién de contenidos
o AFD | Cambio de arca do formacion, sctualizacién de contanidos
AFD




] Tecnelogia de dlimentas de crigen vepotal 4 4 Iz AFD | Cambio de ares de formacion, s reajustan y actudlizan contenides do T
Ingenieria de alimentos I 4 [ 8 AFD  |Operacicnes de jento térmico 2 3 7 AFD i
i lIngerieria de contral 2 2 AFD
Digefio de plantas procesadoras de alimentos Q 4 4 AFD  |Disefic da plantas agroali 0 1 2 AFD _ ICambio de nombre, ajuste de horas, actualizacio n de contarmdos
Estancia industrial yio de investigacidn 0 4 4 AFD {Emnr:ia industrial wo jnvestigacian a 1] 40 6 AR JActmlizadon de eontenidos
Servicio sodal 0 0 12 AFT  |Servidio social 0 0 430 12 AFT  [Sin camblos 1
Experienda recepeional G 0 [} 12 AFT  [8in cambios
Electivas i 18 AFEL  5in camblos
PAQUETE TERMINAL BIOPROCESOS ALIMENTARIOS T :
Experiencia racapcional 0 o 12 AFT  [Microbiologia industrial 3 0 & AFT o
Electivas 18 AFEL rEnzimulop'a de alimentos 3 ] [ AFT |Ajuste de HT y HP, actualizacidn de contenidos
OFTATIVAS ; ) Biopracssos 3 o 6 AFT | Ajuste de HTy HP, acnsalizacion de contenidos ]
Evaltacion sensarial ' 2 4 8 " AFT_[PAQUETE TERMINAL INNOVACION ALIMENTARTA
Desarrollo de nuevos productos | 2 4 8 AFT _ |Mambranas y emulsiones en sistamas alimentarios 3 0 [3 AFT
Mistricidn : b 4 ] AFT  |Microencapsulacicn de alimentos 3 i] [ AFT | Ajuste de HTy HP, actualizacién de contepidos
Micraencapsulacion de alimentos 2 4 8 AFT |Evaluacion sensorial 3 o 6 AFT | Ajuste de HT y HP, actuslizacion de contenidos
Ewtimologia de alimentos 2 4 8 AFT_|PAQUETE TERMINAL ADMINISTRACION DE PROGESOS ALIMENTARIOS . =T
Bioprocesas 2 4 g “UAFT Evaluacion de proyectos agroalimentarios 3 [+] & AFT
TERMINALES ; ) Ingenleri econdmica 3 0 6 AFT
Tecnologia de productos lictees 2 4 8 AFT  |Arranque de plantas 3 0 & AFT
Seguridad e inociddad alimentaria 2 4 8 AFT | PAQUETE TERMINAL BIOTECNOLOGIA DE e O O o i
Ternologla de frutas y horcalizas 2 4 s AFT | Alimentos funcionales y nutracedticos 3 0 6 AFT e
Teenologia de productos cirmicos 2 4 8 AFT  [Nutrigendmica y wutrigendtics 3 0 [ AFT
- - r o Tépicos selectos de biotecnclogia alimentaria 3 0 6 | A
) Totad | 105 [ 105 [ 26 | 387 | [ i
Total:| 98 | 104 | 342 | '
| e Total 240 100%




