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1. DATOS GENERALES
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2. FUNDAMENTACION
2.1. Analisis de las necesidades sociales
Introduccién

La Educacion Superior es el instrumento fundamental para construir la plataforma
sobre la cual las naciones basan su desarrollo econémico, su crecimiento industrial
y Su investigacion cientifica. La educacion en Tecnologia de Alimentos es un
parametro importante para entender el papel que los recursos humanos juegan en
la creacion y consolidacion de las capacidades de un pais para cooperar cientifica
y tecnoldgicamente, con las necesidades de alimentacion de su poblacién, asi como
también participar eficientemente en los mercados internacionales.

La Ingenieria en Alimentos es la herramienta mas valiosa para transformar el
conocimiento tecnoldgico en proyectos y acciones de importancia para la
produccion y comercializacion de buenos alimentos y servicios. Por lo tanto, la
implantacion de la carrera de Ingenieria en Alimentos en la Universidad
Veracruzana es una contribucion importante al desarrollo de la industria de
alimentos y un camino seguro para incrementar la capacidad del Estado de
Veracruz y nuestro pais para obtener soluciones propias a necesidades sociales
(Tabla 1) basadas en el conocimiento cientifico-tecnoldgico desarrollado en México
y en el resto del mundo.

Tabla 1. Necesidades sociales

Necesidad Social Problema Social Problematica Social

Necesidad de  disefiar
procesos productivos de la

industria alimentaria Distribucion de
aplicando su capacidad de alimentos Alimentos funcionales
sintesis,  optimizacion y Conservacion de Seguridad alimentaria

control de procesos que alimentos
cumplan las necesidades de
la sociedad.

_ . Inocuidad  alimentaria
Gestionar la calidad Yy deficiente

seguridad de los productos

. o ) Alimentos de mala Alimentos nutritivos
alimenticios atendiendo los

marcos normativos, con calidad Inseguridad y falta de

ética y responsabilidad Alta  incidencia de m_ocwdao_l en productos

social, para la mejora enferm_e_dades alimenticios en fresco y

continua en la industria transmitidas por procesados
alimentos.

alimentaria.



Necesidad de comunicar

conocimientos técnicos
cientificos para
desempeniarse

exitosamente en un ambito
global, tanto en el sector
académico como en el
empresarial.

Necesidad de auto
capacitarse en

conocimientos y tecnologia

de vanguardia, para la
realizacion de practicas
profesionales y/o de

investigacion para mejorar
su desempefio y destrezas
personales y laborales

Necesidad de innovar,
aplicando sus conocimientos
tedricos y préacticos para el
desarrollo de nuevos
productos y procesos para
satisfacer las necesidades
sociales e industriales

Falta de difusiéon de
conocimiento en
nutricion alimentaria.
Difusion y extension de
productos regionales.

Intercambio de culturas

Capacitacion de

personal

Conocimiento de nuevas
tecnologias

Optimizacion de
recursos naturales 'y
humanos
Desempleo
Disminucion de Ila
produccion
Areas productivas
bloqueadas

2.1.1. Contexto internacional

Desinformacién de
conductas alimentarias

Aprovechamiento
adecuado de recursos
naturales y humanos de
los diferentes sectores
productivos

Generacion de nuevos
empleos calificados.

Distribucién adecuada

y oportuna de
alimentos.
Aprovechamiento  de

recursos naturales.

Las legislaciones internacionales son cada vez mas estrictas en materia de
seguridad alimentaria, y existe una creciente preocupacion en la sociedad mundial
por conocer qué tipo de alimentos se consumen, sus cualidades nutricionales y
beneficios para la salud. La necesidad de métodos innovadores en el tratamiento y
conservacion de los alimentos es esencial, con el fin de actualizar y mejorar la
cadena que se sigue desde la obtenciobn de la materia prima hasta la
comercializacion final del producto terminado. Para satisfacer tal necesidad, a nivel
mundial se ha fomentado el desarrollo de la investigacion y educacion en la
Tecnologia de Alimentos de manera multidisciplinaria; ya que, para satisfacer el
aseguramiento alimentario tanto en calidad como en cantidad, la produccion global
de alimentos procesados se ha incrementado considerablemente (Gréafica 1).
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Internacionalmente la educacidon superior es considerada como un instrumento
fundamental para construir la plataforma en la cual las naciones basan su desarrollo
econdémico y crecimiento industrial y cientifico, tanto publico como privado. La
educacion en la Tecnologia de Alimentos es un parametro importante para entender
el papel que los recursos humanos juegan en la creacion y consolidacién de las
capacidades técnicas y cientificas de un pais, asi como sus necesidades
alimentarias y su participacion eficiente en el mercado mundial.

La Ingenieria en Alimentos es una herramienta invaluable a nivel internacional para
transformar el conocimiento tecnoldgico en proyectos y acciones de importancia en
la producciéon y comercializacion de alimentos y servicios que beneficien a la
poblacion.

2.1.2. Contexto nacional

En México, a medida que la poblacién y el consumo de alimentos van en aumento
(Gréfica 2), ha surgido un cambio drastico en el estilo de alimentacion de la
poblacién. El enfoque equivocado utilizado para resolver la necesidad de disponer
de alimentos de larga vida de anaquel ha propiciado el abuso en la aplicacién de
sustancias quimicas utilizadas como conservadores, antiaglomerantes, espesantes,
potenciadores de sabor, coadyuvantes, colorantes, antioxidantes, edulcorantes
bajos en calorias, aceites vegetales parcialmente hidrogenados, etc. Lo anterior
representa un grave problema, ya que los avances en el campo de la nutricion y la
medicina han demostrado que la mayoria de estas sustancias quimicas son dafiinas
para la salud humana.
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Es esencial corregir el enfoque nacional del procesamiento de los alimentos y
redisefar los alimentos partiendo de materias primas 100% naturales, abordando el
problema de su estabilidad durante el almacenamiento con alternativas saludables
gue eviten el uso de ingredientes potencialmente peligrosos.

El abuso de tales sustancias ha sido una consecuencia de la falta de recursos
humanos especializados en la investigacion y tecnologia de alimentos, debido a un
desarrollo semiempirico de la disciplina. Para cubrir esta necesidad, crear una
carrera universitaria de nivel licenciatura especializada en la formacién de recursos
humanos con la capacidad de dar solucion a los problemas tecnoldgicos nacionales
y que puedan participar en la educacion, investigacion y servicios publicos, asi como
en la renovacion generacional de las distintas areas esenciales para el desarrollo
técnico y cientifico del pais, transformandolo en una entidad importante en la
produccion y comercializacion de alimentos y servicios a nivel mundial.

2.1.3. Contexto regional

La economia de Veracruz esta basada en la agricultura; se produce cafa de azlcar,
maiz blanco, naranja, café, chayote, miel y frutas. Otras actividades como la crianza
de ganado y la pesca también contribuyen a la economia del estado. Entre las
principales exportaciones relacionadas con alimentos, se encuentran el café,
productos azucareros, vinagre, bebidas alcohdlicas y frutas. Principalmente se
encuentra focalizado en dos regiones de Veracruz, la zona Cérdoba-Orizaba en la
cual se asienta una sélida industrializacion de productos de la regién entre los
cuales podemos mencionar cafia, café, papa, chayote, limén persa, arroz, frijol, etc.
y; la regiébn de Xalapa que se fundamenta en los procesos de transformacion
emergentes de productos regionales como café, mole, azlcar, quesos artesanales,
etc.
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Una necesidad social a nivel de ambas regiones es la falta de aprovechamiento de
las frutas, vegetales y otros alimentos perecederos. Para cubrir esta necesidad es
importante formar recursos humanos especializados y preparados para continuar la
busqueda de métodos alternativos de conservacion y/o procesamiento, algunos
cada vez mas sofisticados como: los envases comestibles con peliculas de
proteinas, almidones o ceras; las atmosferas controladas utilizando gases inertes
durante el empacado de los alimentos; asi como, especializarse en nuevas
tecnologias de conservacion como alta presion hidrostatica, liofilizacion,
calentamiento 6hmico, pulsos de alto voltaje, radiacion ionizante y ultrasonidos, que
aln se encuentran en etapa de investigacion y desarrollo para lograr aplicaciones
gue no estan al alcance de las técnicas convencionales de conservacion utilizadas
actualmente.

La creacion de una carrera especializada en el &rea de alimentos como la ingenieria
en alimentos, tiene el propésito de formar profesionales de alto nivel, para atender
las exigencias técnico-cientificas tanto de empresas grandes y micro, como de
entidades de ensefanza e investigacion del estado de Veracruz, que contribuyan a
la transformacién tecnolégica de las producciones agricolas y pecuarias,
comprometidos siempre con una mejor calidad, eficiencia y productividad, mediante
la aplicacion de la ciencia, la tecnologia, la ingenieria y el mejoramiento nutricional
de los alimentos.
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2.2. Andlisis de los fundamentos disciplinares

Introduccioén

El programa de Ingenieria en Alimentos se especializa en la formacion de recursos
humanos con la capacidad de dar solucion a los problemas tecnoldgicos nacionales
y que puedan participar en la educacioén, investigacion y servicios publicos, asi como
en la renovacion generacional de las distintas areas esenciales para el desarrollo
técnico y cientifico del pais, transformandolo en una entidad importante en la
produccién y comercializacion de alimentos y servicios a nivel mundial. Tiene el
propésito de formar profesionales de alto nivel, para atender las exigencias técnico-
cientificas tanto de empresas como de entidades de ensefianza e investigacion en
México, que contribuyan a la transformacién tecnolégica de las producciones
agricolas y pecuarias, comprometidos siempre con una mejor calidad, eficiencia y
productividad, mediante la aplicacion de la ciencia, la tecnologia, la ingenieria y el
mejoramiento nutricional de los alimentos.

2.2.1. Evolucion de la(s) disciplina (s) central (es)
2.2.1.1. Trayectoria

La ingenieria en alimentos tuvo su inicio en la década de los 70. Sus caracteristicas
actuales han sido definidas de acuerdo con la evolucion estructural curricular en los
paises donde se inici6 y consolidd como carrera del area de la ingenieria. El
desarrollo de la agricultura y la industria agroalimentaria ha influido fuertemente en
la demanda de profesionales para satisfacer las necesidades cientificas y
tecnoldgicas. En los comienzos de la industria alimentaria, las necesidades fueron
cubiertas por personas o profesionales que se dedicaron a conocer el proceso o
producto a su cargo (empirismo). Hasta los afios 70, los profesionales nacionales
gue atendieron las necesidades de la industria de los alimentos eran principalmente
graduados de Quimica, Ingenieria Quimica y Farmacia, con estudios de
especializacion en campos relacionados con los alimentos. La denominaciéon de
ingenieria en alimentos se encuentra en programas técnicos, tecnoldgicos y
profesionales.

De forma global, las primeras actividades de la ingenieria en alimentos estan
relacionadas a la ingenieria agricola y la ingenieria quimica. Segun Parker citado
por Karel (1995), el curriculo de la ingenieria agricola abarcaba las operaciones de
manufactura y procesamiento de alimentos durante la cosecha y postcosecha de
productos. Entre la década de los 50 a 60, la ingenieria quimica desarrollé una
influencia sobre las operaciones unitarias aplicadas al procesamiento de alimentos.
La ingenieria quimica fue la pionera en aplicar operaciones tales como
esterilizacion, cinética de las reacciones biologicas y desinfeccion. En 1980 en
Estados Unidos y Canada se empez06 a ofrecer en Purdue University, University of
Massachussets, Michigan State University y University of Guelph, el area de
ingenieria en alimentos. Posteriormente, se empezo6 a ofrecer en la Universidad de
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California en Davis. El Institute of Food Technologists-IFT, fundado en los Estados
Unidos en 1939, es la asociacion de profesionales en ciencia, ingenieria y
tecnologia de alimentos mas importante del mundo, la cual ha tenido una influencia
muy grande en el desarrollo de los curriculos en ciencia y tecnologia de alimentos
en las universidades de Estados Unidos y Canada.

2.2.1.2. Prospectiva

La prospectiva a nivel mundial de la educacion en Ingenieria de Alimentos
abarca cuatro puntos importantes:

e Hacer énfasis en las ciencias fundamentales y los aspectos tecnolégicos e
identificar su aplicacion a los productos.

e Crear una disciplina de ingenieria en alimentos sobre una base cuantitativa,
en vez de una base cualitativa.

e Desarrollar un modelo curricular con estandares educativos suficientes para
cumplir una acreditacion nacional e internacional.

e Estar a la vanguardia en el campo de la tecnologia de alimentos a la par de
otros programas educativos existentes de la ciencia y la ingenieria.

Teniendo en cuenta lo anterior, diversos institutos han reformado sus estandares,
los cuales han contribuido al desarrollo de este campo en los ultimos afios. El mayor
cambio ha incluido reformas que introdujeron un énfasis en el desarrollo de
habilidades de comunicacion oral y escrita, asi como de pensamiento critico.

La prospectiva para los principales empleadores de ingenieros en alimentos,
incluyen aquellas compafiias que consisten en el procesamiento de alimentos,
maquinaria alimentaria, manufactura de ingredientes, sistemas de empaque e
instrumentacién y control. También se incluyen aquellas firmas que disefian y
construyen plantas de procesamiento de alimentos, firmas de consulta, agencias de
gobierno, industria farmacéutica y firmas relacionadas con el cuidado de la salud.
Por lo anterior, el egresado del Programa Educativo de Ingenieria en Alimentos
tendra una formacion integral y 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. Identificar, formular y resolver problemas de ingenieria en alimentos
aplicando los principios de las ciencias basicas e ingenieria.

2. Disenfar, optimizar y controlar procesos de la industria alimentaria, en los
cuales se efectian cambios fisicos, quimicos y biolégicos, empleando el
juicio ingenieril, y apoyandose de experimentacion, estadistica vy
herramientas computacionales.

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

12



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

5. 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.

6. Reconocer la necesidad permanente de conocimiento adicional y tener la
habilidad para localizar, evaluar, integrar y aplicar este conocimiento
adecuadamente en el &mbito profesional.

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

Las competencias relacionadas con los atributos antes mencionados son:

Disefio, desarrollo e innovacién de productos alimentarios con base en las
necesidades, demandas y tendencias de consumo, aplicando estrategias de
innovacion de procesos y nuevos ingredientes alimentarios.

Integracién de las operaciones unitarias en los procesos de transformaciéon y
conservacion de alimentos. Principios de operacion de los equipos de
transformacién y cambios fisicoquimicos durante el procesamiento de alimentos.

1. Disefio, operacion y control de procesos aplicados en la transformacion y
conservacion de alimentos a nivel laboratorio, planta piloto y escala industrial
considerando procesos sustentables y de mejora continua.

2. Gestion de la calidad aplicando los elementos para el andlisis y control
estadistico, sistemas de calidad para la seguridad e inocuidad alimentaria,
asi como la mejora continua en la industria alimentaria, atendiendo a los
marcos normativos de la legislacién nacional e internacional.

3. Conocimientos de una lengua extranjera, preferentemente inglés, que le
permita desempefarse en un ambito global, tanto en el sector académico
como en el laboral con la capacidad de transmitir y difundir la informacion.

4. Conocimientos y capacitacion para el manejo de tecnologia de punta a través
de la vinculacion con los diferentes sectores para la realizacién de practicas
profesionales que le permita mejorar su desempefio y destrezas en el &mbito
laboral.

2.2.2. Enfoques tedrico-metodolégicos

La creacion del IFT (Institute of Food Technologists) en 1939, sentd las bases de la
Ingenieria en alimentos en América, lo cual genero la apertura de programas de
estudio con enfoque en el area alimentaria a nivel mundial.

De esta forma, los programas educativos que se imparten en paises desarrollados
han servido como modelo educativo profesional en América Latina. Esto obedece a
multiples razones:
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Las politicas de formacion profesional de ingenieros cambian de un gobierno a otro,
dado a que en la agenda de los paises latinoamericanos no ha sido una prioridad la
formacion de ingenieros y menos aun, el fomento de la ciencia y la tecnologia. Los
organismos de crédito y financiamiento internacional (FMI, BID y BM), son las
entidades que impulsan y determinan las estrategias generales en todos los
sectores productivos, incluyendo a la educacion.

Desde los primeros intentos por crear universidades, ha faltado compromiso por el
desarrollo cientifico y tecnologico. Aspectos cientificos han sido incorporados al
pensamiento de la ingenieria en la década de 1940, y solo en 1968 se cre0
conciencia de su necesidad para fomentar el desarrollo cientifico en el pais.

2.2.3. Relaciones disciplinares
2.2.3.1. Relaciones multidisciplinarias

Dentro de la investigacion cientifica multidisciplinaria se profundiza y enriquece el
estudio de un objeto, sin abandonar su origen disciplinario, ya que se mantienen las
ciencias y sus limites y no se alteran los fundamentos. Sdlo aplica la suma de
conocimientos parciales. El uso de la informacion de las disciplinas como quimica,
fisica, matematicas, biologia, bioquimica, fisicoquimica e ingenieria, entre otras;
implica la multidisciplinariedad, que permite la solucion de problemas en el area de
la industria alimentaria.

2.2.3.2. Relaciones interdisciplinarias

La interaccion con otras disciplinas afines le proporciona elementos para su
adecuada aplicacion, y esto, en la industria, es trascendental, ya que se relaciona
con la administracion, agronomia, ingenieria y control de procesos, asi como las
ciencias exactas, compartiendo intereses comunes. Sin embargo, la aplicacion de
la Ingenieria en Alimentos actualmente no se limita a la investigacion, sino también
tiene una relevante aplicacion en los sectores comerciales y de servicios,
emprendimiento, asi como en la proteccién del medio ambiente. Por lo que debe
haber una estrecha relacién con las ingenierias, para analizar, proponer y resolver
problemas presentes en diversos ambitos de la alimentacién. En su enfoque
interdisciplinario su amplitud le permite, investigar o resolver problemas complejos,
con la aportacion de conocimientos y métodos de diversas disciplinas cientificas y/o
profesionales, que implica un cambio en la actitud hacia el conocimiento.

2.2.3.2. Relaciones transdisciplinares
La Ingenieria en alimentos permite visualizar los procesos con un enfoque integral,

favoreciendo la transdisciplinariedad entre las ciencias exactas y bioldgicas,
rompiendo la parcializacion del conocimiento que genera la especializacion.
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La Ingenieria en Alimentos, como la mayoria de las disciplinas, requiere de la
formacion de individuos con actitudes que permitan la solucion de problemas
concretos, por lo que es importante, dentro de las perspectivas considerar la
inclusion de saberes tedricos, heuristicos y axioldgicos.

2.3. Andlisis del campo profesional

Introduccién

La identificacion de fortalezas y areas de oportunidad del programa educativo de
Ingenieria en Alimentos fueron identificadas mediante la encuesta aplicada a los
egresados, adicionalmente fueron expresados los ambitos y saberes dominantes y
decadentes, asi como los emergentes que deben ser considerados en atenderlos.

Reporte general

La encuesta fue aplicada via electronica, la invitacion de responder la encuesta fue
a 150 egresados de las regiones Orizaba y Xalapa que es donde actualmente se
imparte el programa educativo. La respuesta obtenida fue de 60 egresados, 34 de
la region Orizaba y 26 de Xalapa, de los cuales 40 correspondieron al sexo femenino
y 20 masculino. El intervalo de edad de los egresados fue entre 23-30 afios.

El 27% de encuestados tiene mas de 3 afios de egreso, el 73% restante se
encuentra entre 0-3 afios de egreso. El 48 % tardd de 0-6 meses en ser contratado,
27% tardd entre 6-12 meses, 10 % tardé mas de 12 meses y el 5% no se encuentra
laborando actualmente.

El 58% trabaja en el sector privado, 32% publico mientras que 10% no especifico.

Del total de encuestados, el 52% labora en el &rea de alimentos, 12% en servicios,
10% en educacion y 20% labora en otras industrias. El 57% desempefia funciones
de empleado, mientras que el 15% labora en funciones de jefatura, y 3% en puestos
gerenciales.

Referente al sueldo que perciben, 68% de ellos se encuentra entre el intervalo de
$0-10,000.00 M.N, el 27% percibe entre $10,000-20,000 M.N, y el 3% percibe mas
de $20,000 M.N.

Finalmente, el 96% de los egresados expresaron estar satisfechos y/o muy
satisfechos con el programa educativo.

Datos generales

Al 26 de junio, se recibieron 60 respuestas a la encuesta, 34 de la region de Orizaba
y 26 de la region de Xalapa. De estos, el 66% fueron mujeres y 33% hombres, que
corresponde en lo general a la distribucion de sexos que se observa entre los
estudiantes de esta especialidad. Considerando los intervalos de edades de los
participantes, 42 de ellos tienen entre 23 y 26 afos de edad, y los 18 restantes
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tienen entre 27 y 30 afios. Considerando que la edad promedio de los estudiantes
a su egreso de una carrera universitaria es de 23 afios, se puede considerar que el
segundo grupo corresponde a estudiantes que tienen mas de 3 afios de haber
egresado de la carrera, siendo el grupo con menos interés o alcance para responder
esta encuesta. De la poblacién analizada, el 27% egresaron después de 3 0 mas
afos de estudio en el programa educativo.

De los egresados encuestados, el 70% reporté que su actividad principal es como
trabajador asalariado, 13% son trabajadores independientes, 7% esta realizando
estudios de posgrado, y el otro 10% no especificd su actividad principal. Es de gran
importancia mencionar que el 72% de los encuestados respondié que su actividad
principal esta relacionada directamente con su perfil de egreso.

El sector privado es el principal sector de trabajo para estos egresados, con un 58%,
mientras que el publico capta al 32% de los egresados. Asi mismo, el area de
alimentos alberga al 52% de los egresados; el 10% estan en el sector educativo y
12% en los servicios; sin embargo, el 20% esta dedicado a otras areas de la
industria o dedicado a actividades menores o0 no respondio.

El 57% de los encuestados son empleados a cargo o no de subordinados, el 20%
ocupan puestos de jefes, gerentes o directores de su area de trabajo.

En cuanto a ingresos, el 57% percibe un sueldo maximo de $10 mil pesos
mensuales netos.

El 60% de los encuestados piensa que los contenidos se repetian al menos algunas
veces en la curricula, el 40% restante opin6 que los contenidos no eran repetidos.

Con respecto a la pregunta sobre la coherencia entre las actividades practicas y la
teoria, los encuestados asignaron una calificacion promedio de 3.93 en una escala
de 1 a 5, donde 1 es nunca y 5 es siempre. En cuanto a la coherencia de criterios
para las evaluaciones, igualmente el resultado fue bueno con una calificacion de
3.97. La percepcion en cuanto a la coherencia entre la formacion recibida en clases
y lo requerido en el campo laboral, los encuestados asignaron una calificacién
promedio de 3.51, haciendo referencia que fue casi siempre coherente entre ambos
espacios.

En cuanto a la vinculacién con el sector productivo para el desarrollo de practicas,
la opinién fue centrada en un promedio de 3.2; sin embargo, la percepcion de la
idoneidad de las préacticas recibidas con la formacion que estan teniendo, fue
ligeramente superior, con un promedio de 3.56.

El 99% estan de acuerdo que los requisitos para poder obtener su grado, fue
congruente con lo que se espera de la experiencia recepcional. Asi mismo, los
encuestados consideran que la formacion recibida fue suficiente para tener un
desempeiio satisfactorio en su actividad profesional, otorgandole una calificacion
promedio de 3.44.
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Atributos logrados

De los atributos considerados en la encuesta, los siguientes tuvieron una menor
calificacion de satisfaccion:

Poco Satisfecho/
Atributo satisfecho Muy Sin respuesta
satisfecho

Resolver problemas 8 84 6
Realizar procesos de disefio 40 54 6
Realizar adecuadamente 15 79 6
pruebas/ experimentos
Comunicar en forma eficiente 12 82 6
Reconocer responsabilidades
” ! 8 86 6
éticas y profesionales
Actualllza}mon continua de 8 86 6
conocimientos
Trabajar en equipo 10 84 6
Promedio 14 79

En general, los egresados estan satisfechos con los atributos de formacion
adquiridos durante sus estudios de licenciatura. Con el atributo que estan menos
satisfechos los egresados es con el atributo de “Realizar procesos de disefio” que
obtuvo sélo un 54% de satisfaccion. Los de mayor satisfaccion indicado por los
egresados fueron los de “Reconocer responsabilidades éticas” y el de “Actualizaciéon
continua de conocimientos” ambos con un 86% de satisfaccion. En el actual plan de
estudios, la parte de disefio de procesos solo esta representada como tal en la
experiencia educativa de Disefio de plantas procesadoras de alimentos, que forma
parte del bloque de experiencias de formacién en la especialidad. El reconocimiento
de responsabilidades éticas se trata desde el segundo o tercer semestre con la
experiencia de Bioética, siendo el programa de estudios de Ingenieria en Alimentos
y la de Ingenieria en Biotecnologia los Unicos programas del area técnica en contar
con una experiencia educativa especificamente dedicada a los aspectos éticos y
bioéticos de la especialidad.

Conocimientos, habilidades y valores

En esta parte de la encuesta, se dividio en tres partes cada uno de los parametros
cuestionados, dependiendo del nivel de uso o necesidad de aplicacion de
conocimientos, habilidades y valores. Se cuestioné cuales de ellos utilizaban mas,
cuales menos y cuales aun necesitaban adquirir para mejorar su labor.
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Sin embargo, se observd un mayor nimero de respuestas vacias para estas
secciones. Asi, en la parte de identificacidon de conocimientos se tuvo un 10% de sin
respuesta, en la de habilidades el promedio de sin respuesta se incrementd a un
66%, mientras que en la parte de valores un 25% de las encuestas no tuvieron
respuestas para esta seccion.

A pesar de que en la parte inicial de estas secciones se introdujo un pequefio texto
que orientara al encuestado a la identificacion y diferenciacion de cada uno de estos
parametros, las respuestas obtenidas parecen indicar que no fue suficiente y que
los encuestados no fueron capaces de identificar la diferencia entre ellas y aun de
indicar cudles eran aplicables en cada caso personal.

Se presenta el siguiente cuadro con las respuestas de mayor incidencia entre los

encuestados

Concepto

Conocimientos

Habilidades

Mas utilizado
Analisis
fisicoquimicos
Inocuidad y
seguridad
Analisis
microbiolégicos
Evaluacién
sensorial
Estadistica

Uso de paqueteria
de oficina
Procesamiento de
alimentos
Tecnologias de
alimentos (lacteos,
carnicos y frutas)

Manejo de material

de laboratorio,
observacion y
planeacion,
resolver
problemas, toma
de decisiones,
organizar
informacion,
planeacion, trabajo
en equipo,

responsabilidad y
liderazgo

Menos utilizado

Algebra, Mecénica
de fluidos,
Fisicoquimica,
Matematicas
avanzadas, Fisica,
Ecuaciones
diferenciales,
Disefio de
experimentos,
Administracion,
Balance de
materia y energia,

Fenémenos de

transporte,
Transferencia de
masa y calor,
Dibujo

Sintesis de
informacion,

Conversaciéon en
inglés, Habilidades
de investigacion,
preparacion de
emulsiones,
Nutricion, Dibujo

Por adquirir

Interpretacion y
aplicacion de la
Normatividad en
alimentos, Manejo
de personal,
Idiomas,
Mercadotecnia,
Publicidad,
Envases y
embalajes,
Ventas,
Exportacion de
alimentos,
Legislacion
aplicable a la
industria de
alimentos

Uso de
maquinaria,
trabajo en equipo,
liderazgo,
companerismo,
negociacion,
manejo de
personal,
habilidades de
comunicacion,
control de
emociones
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Respeto, orden, Espiritualidad,

responsabilidad, impuntualidad,
trabajo en equipo, equidad,
honestidad, tolerancia,
Valores'y ) L
. puntualidad, creatividad,
actitudes . L
tolerancia, sociabilidad
responsabilidad
social, lealtad,
discrecion.

Satisfaccion general

Trabajo en equipo,
ética en el trabajo,
inteligencia
emocional, manejo
de estrés, respeto,
apertura al trabajo
interdisciplinario,
equidad de
género.

En global, los egresados otorgaron una calificacion de 4 de 5 para su nivel de

satisfaccion global con ser Ingenieros en Alimentos.

Al ser cuestionados si recomendasen la carrera de Ingenieria en Alimentos, el 77%
si la recomendaria, un 18% esta indeciso y sélo un 5% no recomendaria cursar este

programa de estudios.

2.3.1. Ambitos decadentes

Debido al poco tiempo de creacion del programa educativo, no se tiene referencia
de comparacion de ambitos decadentes por lo cual no es posible identificarlos.

Ambitos Descripcion

decadentes

e Las encuestas aplicadas a
egresados del programa de
Ingenieria en Alimentos
indicaron una decadencia de
saberes que pueden estar
relacionadas con la
automatizacion de equipos,
algunos de ellos son:
matematicas, algoritmos
computacionales, dibujo de
ingenieria

e Respecto a los ambitos
decadentes no se
identificaron, posiblemente
ocasionado por la reciente
creacion del programa
educativo.

e No
identificados

Saberes decadentes

Matematicas
Algoritmos
computacionales
Balance de materia
Dibujo de
ingenieria
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2.3.2. Ambitos dominantes

El ambito dominante plenamente identificado es Industria Alimentaria, esto permite
confirmar la pertinencia del programa educativo el cual en su perfil de egreso
establece que el ingeniero de alimentos participe activamente en la resolucion de
problemas del sector industrial.

Ambitos
dominantes

e Industria
Alimentaria

Descripcion

Los resultados de la

encuesta demuestran que la
mayoria de los egresados
(83 %) se encuentra en el

ambito de la industria

alimentaria, de los cuales el

72 % labora en areas

relacionadas con su perfil de

egreso.
Respecto a los saberes
dominantes se hace

mencion que el control de
calidad tanto en proceso

como en producto
terminado, la seguridad
alimentaria y la

administracion de empresas

alimentarias son ejes
fundamentales para el

desarrollo de sus funciones.

2.3.3. Ambitos emergentes

Saberes dominantes

Control de calidad
Seguridad
Alimentaria
Administraciéon de
empresas
alimentarias

Los ambitos emergentes identificados fueron servicios de consultoria privada y
posgrado (investigacion), esto demuestra la necesidad de establecer estrategias
para atender y aprovechar esas areas de oportunidad para el desarrollo de los

egresados.

Ambitos
emergentes
[ ]

e Consultoria
privada

e Posgrado
(investigacion).

Descripcién

Los resultados muestran que
los servicios de consultoria y

estudios de posgrado

(investigacion) son ambitos

emergentes para los

egresados, asi mismo se

mencionan saberes

Saberes emergentes

Comercializacion
Desarrollo de
nuevos productos
Normatividad
Lenguas
Mercadotecnia
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emergentes que son
necesarios atender.

Entre los saberes o campos
emergentes se mencionan
los alimentos dirigidos a la
atenciéon de enfermedades
especificas, y el desarrollo
de empresas regionales con
innovacion en productos y
procesos.

Tecnologia de
empaques y
embalaje
Emprendimiento
Reologia
Disefio de
procesos
Nutrigenomica y
Nutricion
personalizada
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2.4. Andlisis de las opciones profesionales afines

Introduccién

Para el analisis de las opciones profesionales afines al programa de Ingenieria en
Alimentos se seleccion6 una universidad de mayor impacto nacional (UNAM), una
de impacto local como competencia directa de nuestro programa (ITSX), y dos
universidades internacionales: Universidad de Cartagena (Colombia), y la
Universidad de Entre Rios (Argentina). Todas estas instituciones ofertan el
programa de grado en Ingenieria en Alimentos, en modalidad presencial,
distribuidas en semestres o cuatrimestres, con una duracion estandar de 4 a 5 afios,
en programas rigidos o semirrigidos. La informacion presentada fue obtenida
directamente de los sitios web de las Universidades o de las Facultades en particular
donde se imparte el programa. Al analizar los planes de estudio de estas
instituciones se pudo establecer algunas areas de oportunidad para fortalecer el
plan de estudios en las areas de ciencias de la ingenieria, ingenieria aplicada, y
ciencias sociales. A continuacion, se describen las principales semejanzas y
diferencias identificadas en este andlisis. Las materias o experiencias educativas
identificadas para ser incorporadas en el programa de estudios de Ingenieria en
Alimentos han sido retomadas y discutidas en las diferentes reuniones de academia
y de comisiones conjuntas entre Orizaba y Xalapa, y seran planteadas en la
propuesta de nueva curricula.

2.4.1. Contexto internacional

Se consideraron la Universidad de Entre Rios en Argentina (UNER), y la
Universidad de Cartagena, Colombia (UCC).

La UNER forma parte del sistema nacional de instituciones educativas de nivel
superior en Argentina. Es gratuita, sin pago arancelario y de financiamiento publico.
Se imparten programas de pregrado (técnico superior), de grado (licenciaturas e
ingenierias), de especialidad y de posgrado (maestrias y doctorados), distribuidas
en la Provincia de Entre Rios. (https://uner.edu.ar/institucional/299/facultades-y-
sedes).

El programa de Ingenieria en Alimentos se imparte en la Facultad de Ciencias de la
Alimentacion desde 1975
(https://lwww.fcal.uner.edu.ar/academica/carreras/grado/ingenieria-en-alimentos/).

Tiene como objetivo “formar Técnicos e Ingenieros en Alimentos que,
caracterizados por sélidos conocimientos fisicos-matematicos, quimicos-biolégicos
y aspectos humanisticos sustanciales, se desempefien con solvencia técnica y
compromiso social en el area de la ciencia y tecnologia de los alimentos”. El
programa de estudios se desarrolla en 5 afos, divididos en dos modulos
cuatrimestrales por afio, para un total de 10 modulos de 375 horas cada uno.
Aunque se menciona que el nuevo programa de estudios incorpora mayor
flexibilidad en el seguimiento de las materias y un sistema de créditos, los planes
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de estudios disponibles en la misma péagina siguen indicando unicamente el numero
total de horas de curso a la semana por cada materia.

La principal flexibilidad que se observa en el programa de estudios es una salida
lateral como Técnico Superior en Techologia de Alimentos. Para obtenerlo, el
estudiante cursa los dos primeros afios en el programa de Ingenieria, Yy
posteriormente realiza un tercer afio especifico para obtener el grado de Técnico
Superior. En caso de optar por esta salida, se continlia con el programa estandar
de Ingenieria.

El plan de estudios de Ingenieria en alimentos inicia con materias de las Ciencias
Bésicas como son matematicas, fisica y quimica; continua con materias como
microbiologia de alimentos, quimica de alimentos, y operaciones unitarias, para
finalizar con las diferentes tecnologias de transformacion (carnes, lacteos, frutas y
verduras), procesamiento, economia y organizacion industrial.

La opcién de titulacion es por proyecto de titulacion en alguna de las teméticas
desarrolladas por el profesorado. Entre las areas donde los egresados pueden
desarrollarse profesionalmente incluye: a) Disefiar, controlar e implementar
sistemas de procesamiento industrial de alimentos y materias primas
agroindustriales, b) Investigar y desarrollar técnicas de fabricacion, transformacién
y/o fraccionamiento y envasado de alimentos, destinados al mejor aprovechamiento
de los recursos naturales y materias primas y ¢) Supervisar todas las operaciones
correspondientes al control de calidad de materias primas a procesar, los productos
en elaboracion y productos elaborados en la industria alimentaria.

De manera global, el programa de estudios de Ingenieria en Alimentos de la UNER
difiere muy poco del programa que actualmente se lleva en la UV. Las principales
diferencias se encuentran en las siguientes materias: la conjuncién de la quimica y
bioquimica de alimentos en una sola materia, dos cursos de microbiologia (general
y de alimentos), un curso de Economia, uno de Saneamiento e Higiene Industrial y
dos de Formulacion y Evaluacion de proyectos.

Por otro lado, la Universidad de Cartagena (UCC) ofrece el programa de Ingenieria
en Alimentos en su sede de la Facultad de Ingenieria
(https://ingenieria.unicartagena.edu.co/programas-academicos/ingenieria-de-
alimentos/informacion-general).

El programa, creado en el 2002, se cursa de manera presencial en un total de 10
semestres. Tiene como mision “Formar Ingenieros de Alimentos, competentes, de
alta calidad, con gran sentido de responsabilidad social y ambiental, conciencia ética
y emprendimiento, apoyados en la investigacion cientifica, para el aprovechamiento
sostenible de los recursos agroalimentarios, pecuarios y pesqueros, capaces de
brindar soluciones en el sector alimentario a nivel nacional e internacional’.
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Para ello, el plan de estudios tiene una fuerte formacion en ciencias basicas (fisica,
quimica y matematicas) que abarca los dos primeros semestres; posteriormente va
incorporando materias del area biologica (Biologia, Bioquimica, microbiologia
general y de alimentos, fundamentos de ecologia, etc.). Las materias
correspondientes a las ciencias de la ingenieria y de ingenieria aplicada no es tan
diferente al programa actual de estudios. Las principales diferencias son:
Metodologia de Investigacion (en el segundo semestre), Mecanica de fluidos,
Reologia y Textura de Alimentos, Contabilidad y costos, Ingenieria econdmica,
Materiales y empaques, y Formulacion de proyectos. Cabe destacar que el décimo
semestre esta indicado como proyecto de grado y Practicas empresariales.

Aunque el plan de estudios en Ingenieria de Alimentos de la UCC incluye hasta
cuatro materias electivas por el estudiante, el mapa curricular muestra una alta
incidencia de correquisitos y prerrequisitos a lo largo de los 10 semestres.

Las areas de desarrollo profesional que presentan a sus egresados incluyen: a)
Diseiar, plantear, dirigir, controlar e implementar procesos de almacenamiento,
conservacion, transformacion y distribucion del sector agroalimentario, pecuario y
pesquero, b) Disefar, liderar e implementar sistemas de aseguramiento de la
calidad de los alimentos desde las etapas de la cadena productiva hasta el
consumidor final, c) Participar en proyectos de investigacion que permitan la
optimizacién, transferencia y creacién de nuevas tecnologias en el area de los
alimentos, para la obtencién de nuevos productos y el mejoramiento de los ya
existentes y e) Prestar servicios de asesorias, consultorias de asistencia técnicas
en materia de conservacién, empaque e ingenieria de los alimentos.

Del analisis de los planes de estudio de estas universidades se considera que es
posible proponer nuevas experiencias educativas que complementen las EE del
area de ingenieria aplicada, humanistica y socioeconémica del plan de estudios
vigente.

2.4.2. Contexto nacional

Para el analisis del contexto nacional se escogio el programa de Ingenieria en
Alimentos de la UNAM. El programa de Ingenieria en Alimentos de la UNAM es
escolarizado y se cursa en nueve semestres, con un total de 400 créditos. Incluye
materias optativas de area, optativas de administracién, de control de alimentos, y
de eleccion libre. El plan de estudios no incluye créditos de Experiencia recepcional
o de proyecto de titulacion, como tampoco créditos de residencia o estancia
industrial; el servicio social igualmente no esta indicado como parte de la curricula
del programa.

En cuanto a las materias o experiencias educativas que forman parte de su
programa, se encontraron similitudes en la parte inicial correspondiente a las
materias del area de ciencias basicas (matematica, fisica y quimica). En la iniciacién
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a la especialidad, cuentan igualmente con una bioquimica general pero no de
alimentos, con microbiologia de alimentos, pero no una microbiologia general.
Considerando las experiencias educativas del area de ciencias de la ingenieriay de
ingenieria aplicada, el programa actual que se oferta en la UV esta en desventaja
en el numero de materias dedicadas a esta area.

El programa de la UNAM cuenta con materias muy especificas en operaciones
unitarias y en sistemas de transformacién, mientras que el ofertado por la UV forman
parte de otros programas de ingenieria, pero no en alimentos. Finalmente, en cuanto
a las experiencias de relacionadas con las ciencias sociales y humanisticas, solo
indica cinco a cursar como parte integral del programa: Economia, Recursos
naturales de México, Antropologia Alimentaria, Administracion y Liderazgo, y
Formulacién y Evaluacion de proyectos. Sin embargo, el catdlogo de materias
optativas de eleccién incluye entre otras a Contabilidad de costos, Mercadotecnia,
Desarrollo emprendedor, Consultoria industrial, Exportacion de alimentos.
Igualmente, las optativas para los semestres 7 y 8 refuerzan la parte de ingenieria
aplicada y ciencias de la ingenieria con experiencias educativas como: Ingenieria
econOmica, Ingenieria en envase y embalaje, Evaluacion sensorial, Reologia de
alimentos, Procesamiento de diversos alimentos (cérnicos, lacteos y frutas vy
hortalizas), Refrigeracion y conservacion, entre otras. Comparando con el programa
actual, muchas de estas experiencias educativas ya forman parte del plan ofertado
por la UV de forma independiente o como parte del programa de estudios de alguna
experiencia educativa. Sin embargo, es importante indicar que el programa actual
de estudios de Ingenieria de Alimentos de la UV tiene una fuerte area de
oportunidad para fortalecer principalmente las areas de ciencias de la ingenieria,
ingenieria aplicada y el area de sociales y humanidades.

2.4.3. Contexto regional

En Veracruz, ademas de la Universidad Veracruzana, el sistema de institutos
tecnologicos descentralizados pertenecientes al sistema del Tecnolégico Nacional
de México es el segundo grupo de instituciones publicas de nivel superior con
importante presencia en nuestro estado. El sistema tecnolégico cuenta con el
programa de estudios de Ingenieria en Industrias Alimentarias, la cual se imparte
en 60 tecnoldgicos en el pais, y en 13 tecnolbgicos en el estado de Veracruz, lo cual
lo convierte en la principal competencia para atraer aspirantes
(https://www.tecnm.mx/Licenciaturas.aspx).

En el caso de las Facultades de Ciencias Quimicas en Orizaba y Xalapa, los
principales tecnoldgicos en competencia serian el Tecnolégico de Xalapa y el
Tecnoldgico de Perote; sin embargo, los tecnolégicos de Martinez, Alamo, Cd.
Serdan y Teziutldn es posible que también tengan efecto en atraer posibles
candidatos a ingresar a este programa de ingenieria.
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En el programa de estudios de Ingenieria en Industrias Alimentarias del sistema
tecnologico el 80% de los créditos pertenecen a la estructura genérica de ingenieria
y aproximadamente el 10% a la especialidad
(https://www.tecnm.mx/pdf/reticula/Reticula Ingenieria en Industrias
Alimentarias.pdf). En la estructura genérica se identifican areas de correspondencia
a la estructura del programa de estudios de Ingenieria en Alimentos ofertado por la
uVv.

Las areas, basica, de iniciacion a la disciplina y de ingenieria aplicada son muy
semejantes entre ambos programas, quedando la de ciencias de la ingenieria y la
de sociales como areas de oportunidad para fortalecer el ofertado en la UV. Asi,
experiencias educativas como Flujo de fluidos, Microbiologia (general), Desarrollo
sustentable, Fundamentos de investigacion, Operaciones unitarias, mecanicas y de
transferencia de calor, Desarrollo emprendedor y Formulacién y evaluacion de
proyectos, aparecen nuevamente como parte integral del programa de estudios en
los tecnoldgicos. Otras, como Evaluacidn sensorial, Disefio de plantas, y las
Tecnologias de transformacion (carnicos, lacteos, cereales y frutas), entre otras,
son comunes a ambos programas, aunque con diferente grado de integracion. Para
el programa actual, algunas de estas materias son optativas o de eleccion de area
terminal, por lo que no todos los estudiantes son formados en estas materias a
diferencia de los egresados del sistema tecnolégico.

Otra importante diferencia entre ambos programas de estudio es la dedicacion de
un periodo a lo que es denominado Residencia profesional, en la cual los
estudiantes dedican todo un semestre de estancia en alguna industria o laboratorio,
y es complementaria al servicio social. Esta Residencia profesional ha sido parte
distintiva de la educacion tecnoldgica desde hace muchos afios. Derivado de esta
residencia, los egresados de los tecnolégicos pueden optar por titularse con un
reporte de residencia, o realizar un trabajo de tesis (basado o no en la residencia),
y en algunos casos realizar cursos complementarios a manera de seminarios de
titulacion.

Con base en esta informacion se concluye que, comparado con el programa de
Ingenieria en Industrias Alimentarias, se debe considerar reforzar las areas de
ciencias de la ingenieria, y sociales identificadas como areas de oportunidad, y asi
mismo integrar en la medida de lo posible un semestre dedicado a la formacion de
los estudiantes y futuros egresados en empresas o laboratorios donde puedan
integrar los conocimientos adquiridos.
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2.5 Analisis de lineamientos

El analisis de los lineamientos normativos es un estudio documental comparativo,
permite identificar los puntos de contacto entre el documento del Modelo Educativo
Integral y Flexible (MEIF) y otros documentos que regulan la vida académica
universitaria. Los lineamientos normativos son Leyes, Estatutos y Reglamentos,
entre otros, para su uso se dividen en internos y externos.

Los internos son emitidos por la propia Universidad Veracruzana y sus organos
colegiados: Ley Organica, Estatuto General, Estatuto de Académicos, Estatuto de
Alumnos y reglamentos especificos; los externos emanan de algunas Secretarias
del Gobierno Federal, Estatal, Asociaciones y Organizaciones directamente
relacionadas con la Educacion y la profesion especifica.

A través del analisis de los lineamientos, ha sido posible reconocer si los elementos
del Modelo Educativo Institucional orientan, facilitan y permiten consolidar la
viabilidad del Plan de Estudios, mediante la identificacion de bases u obstaculos
para la implementacion del redisefio de los planes de estudio del Area Académica
Técnica 2020.

2.5.1 Bases

A continuacion, se presentan los lineamientos internos que favorecen la
implementacion de plan de estudios:

Ley Orgénica

Este documento contiene principalmente disposiciones relativas a la personalidad,
patrimonio, autoridades y sus atribuciones dentro de la institucién; la conformacion
de la comunidad universitaria y sus responsabilidades, infracciones y sanciones
establecidas por la propia Institucion.

Este ordenamiento permite normar aspectos especificos dentro de la institucion y
sustenta otras Legislaciones, Estatutos y Reglamentos de la Universidad
Veracruzana. Para efectos del presente andlisis, se han identificado los siguientes
articulos que sirven de sustento para el andlisis de lineamientos que enmarca el
proceso de disefio y rediseio de los planes y programas de estudio que promueve
a través de cada entidad académica (Ley Orgéanica, 2017):

Art. 2. Los fines de la Universidad Veracruzana son los de conservar, crear y transmitir la
cultura, en beneficio de la sociedad y con el mas alto nivel de calidad académica.

Art. 3. Las funciones sustantivas de la Universidad Veracruzana son la docencia, la
investigacion, la difusion de la cultura y extension de los servicios, las cuales seran
realizadas por las entidades académicas.

Art. 4. La Universidad Veracruzana debera estar vinculada permanentemente con la
sociedad, para incidir en la solucién de sus problemas y en el planteamiento de alternativas
para el desarrollo sustentadas en el avance de la ciencia y la tecnologia, proporcionandole
los beneficios de la cultura y obteniendo de ella en reciprocidad, los apoyos necesarios para
su fortalecimiento.
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Art. 5. La educacion que imparta la Universidad Veracruzana, sobre bases acordes a las
nuevas tendencias y condiciones de desarrollo y con el proceso de modernizacion del
pais, podra ser formal y no formal; para el caso de la educacién formal, que implica un
reconocimiento académico, se podran adoptar las modalidades de escolarizada o no
escolarizada.

Art 11. Son atribuciones de la Universidad Veracruzana:

Impartir educacion superior en sus diversas modalidades, para formar los profesionales,
investigadores, técnicos y artistas que el Estado y el Pais requieran;

Formular planes y programas de estudio en los diferentes niveles y modalidades de la
educacion impartida y definir las lineas prioritarias institucionales de investigaciéon con sus
correspondientes planes y programas atendiendo en todo tiempo a los requerimientos de la
sociedad y promoviendo el desarrollo de la misma,;

Promover y realizar investigaciones, de manera especial aquellas que se orienten hacia la
solucién de problemas municipales, regionales, estatales y nacionales;

Extender y difundir con la mayor amplitud posible, los beneficios de la cultura;

Procurar que la docencia, la investigacion, la difusién de la cultura y la extension de los
servicios guarden la vinculacion necesaria;

Impulsar en sus programas académicos, los principios, valores y practicas de la democracia,
la justicia, la libertad, la igualdad, la solidaridad y el respeto a la dignidad humana;

Vily Vil ...

IX. Fomentar en los integrantes de la comunidad universitaria la actitud critica, humanistica,
cientifica y el espiritu emprendedor y de participacion.

XaXxxil ...

Art. 96. El personal académico sera responsable de la aplicacién de los programas de
docencia, investigacion, difusion de la cultura y extension de los servicios, aprobados en
términos de esta ley y su reglamentacién. El personal académico se integra por:

laV...

Resultado de las atribuciones que le confiere la Ley a la Institucion, con base en
este ordenamiento se fundamentan las propuestas para el disefio o redisefio de
planes y programas de estudio. Que requiere en su implementacion de personal
académico con diversificacion de cargas que incluye: docencia, investigacion,
difusion de la cultura y extension de los servicios, ademas de los valores asociados
al Modelo Educativo Institucional.

Ley de Autonomia

La Ley de Autonomia (2017) da vida juridica a la Universidad Veracruzana, le otorga
la plena autonomia para autogobernarse, expedir su reglamentacion, nombrar a sus
autoridades, determinar sus planes y programas y fijar los términos de ingreso,
promocién y permanencia del personal académico.
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Decreto que reforma los articulos 68, 70 y 87 de la Constitucion Politica del Estado
Libre y Soberano de Veracruz-Llave:

Articulo 68.-

I a XLIII

a)ae)...

f). La Universidad Veracruzana ser4 autbnoma; tendra la facultad y la
responsabilidad de gobernarse a si misma y realizar4 sus fines de
conservar, crear y transmitir la cultura, a través de las funciones de
docencia, investigacion, difusion y extension, respetando las libertades de
catedra, de investigacion y de libre examen y discusién de las ideas;
determinara sus planes y programas; fijara los términos de ingreso,
promocién y permanencia de su personal académico, y administrara su
patrimonio;

g) ak)
XLV a LVII

Ley de Autonomia

Art. 2°. La Universidad Veracruzana es una institucion publica y autbnoma de
educacion superior, que tiene la facultad de autogobernarse, expedir su
reglamentaciéon, nombrar a sus autoridades, determinar sus planes y
programas Y fijar los términos de ingreso, promocion y permanencia de su
personal académico, conforme a los principios dispuestos por la Constitucién
Politica de estado y que regula la legislacién ordinaria.

La Ley establece, a través de diez articulos, las facultades y responsabilidades de
la Institucion para gobernarse a si misma, realizar sus fines de conservacion,
creacion y transmision de la cultura, a través de funciones sustantivas: docencia,
investigacion, difusién y extension, respetando las libertades de catedra, de
investigacion, libre examen y discusion de ideas. Es el soporte legal que otorga la
facultad a la Universidad para determinar sus planes y programas de estudio, a
través de la autonomia otorgada por el Gobierno del Estado de Veracruz-Llave.

Por tratarse de una Ley que emana de un Decreto Constitucional del Estado Libre
y Soberano de Veracruz-Llave, es comprensible que no incluye aspectos
relacionados especificamente con Planes y Programas de Estudios, ni demas
elementos que se incorporan a éstos. Para tal efecto se cuenta con el Reglamento
de Planes y Programas (2018) que especifica de manera puntual lo concerniente a
tal proceso.

Estatuto General

El Estatuto General (2019) es un ordenamiento que establece disposiciones
relacionadas con la forma de organizacion de la Universidad Veracruzana:
Estructura, 6rganos colegiados, autoridades y funcionarios: sus atribuciones y
responsabilidades; dependencias, obligaciones, faltas y sanciones de las
autoridades unipersonales y funcionarios.

Del estudio de este ordenamiento, se observa en los siguientes articulos una
correlacion con elementos que requiere el Modelo Educativo Institucional para su
funcionamiento:
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Articulo 5. Establece que la Universidad Veracruzana realizara en sus entidades
académicas, los fines y funciones relacionados con: Docencia, Investigacion, Difusion de la
Cultura y Extension de los Servicios (Estatuto General, 2019).

Art. 7. Los programas educativos que ofrece la Universidad Veracruzana en sus
diferentes Areas Académicas, se encuentran establecidos en el Reglamento de
Planes y Programas de Estudio y tendrdn su respectivo plan de estudios
estructurado con base en lo que sefiala dicho Reglamento.

Este mismo ordenamiento, establece las bases para la movilidad, el servicio social
y la vinculacion, aspectos que contempla el Modelo Educativo Institucional.

El Estatuto General otorga una base juridica al Reglamento de Planes y Programas
de Estudio, fundamental para el proceso de revision y actualizacién de los mismos;
asi mismo es concordante con la Ley Orgénica y el Estatuto General en relacion a
las funciones de las entidades académicas y el personal académico (Docencia,
investigacion, difusién de la cultura y extension de los servicios).

Elementos del Modelo Educativo Institucional (MEI) y Lineamientos Legales
Universitarios

En el siguiente apartado se presentan los elementos del MEI, mencionando la base
que se identificé en los diferentes ordenamientos internos de la Institucion.

Objetivos del Modelo Educativo Institucional

El objetivo del Modelo Educativo Institucional es propiciar en los estudiantes de las
diversas carreras que oferta la Universidad Veracruzana, una formacion integral y
armonica: intelectual, humana, social y profesional (Beltran & et.al, 1999).

Al respecto, el Estatuto General de la Institucion establece en el Capitulo Il De sus
fines y funciones (Estatuto General, 2019):

Art. 5. La Universidad Veracruzana realizara en sus entidades académicas, los fines y funciones
siguientes:

l. Docencia: que se realiza de conformidad con sus planes y
programas de estudio, propiciando la construccién del conocimiento en
beneficio de la sociedad;

Il. Investigacion: la Universidad propiciard el desarrollo de la
investigacién cientifica, humanistica y tecnolégica en las diferentes entidades
académicas, considerando la necesaria vinculacién con la docencia y las
necesidades y prioridades regionales como nacionales;

Il. Difusién de la Cultura: es el conjunto de actividades que propicia
que la comunidad en general tenga acceso a las manifestaciones
desarrolladas por los integrantes de la Universidad para el logro de los fines
fijados para la institucion; y

IV. Extension de los Servicios: es el conjunto de actividades que permite
llevar a la comunidad en general los beneficios del quehacer de la
Universidad.

Aunque la legislacion no menciona expresamente el objetivo establecido
para el Modelo Educativo Institucional, se tiene el marco normativo
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adecuado tanto en los fines y funciones de la Universidad, como en el
Reglamento de Planes y Programas de Estudio. En concordancia, la
Institucion tiene a través de diferentes ordenamientos, aspectos que
soportan la incorporacion de los elementos del Modelo Educativo
Institucional a la vida académica.

Formacion integral y sus fines, ejes integradores y transversalidad

Estos aspectos del Modelo Educativo Institucional se agruparon dada la correlacion
entre ellos. El documento establece que el Modelo de la Universidad Veracruzana
debe propiciar que los estudiantes desarrollen procesos educativos informativos y
formativos (Beltran & et.al, 1999).

Las actitudes son como una forma de predisposicion relativamente estable de
conducta que hace reaccionar ante determinados objetos, situaciones o
conocimientos, de una manera concreta. Algunas actitudes son basicas y comunes
a todos los individuos y a distintas etapas de su desarrollo, mientras que otras son
diferenciadas dependiendo del nivel educativo y del contexto en el que se
desenvuelvan.

Los valores son entes abstractos que las personas consideran vitales para ellas y
que se encuentran muy influenciados por la propia sociedad; definen juicios y
actitudes, se refieren a lo que el individuo aprecia y reconoce, rechaza o desecha.

El modelo institucional plantea tres ejes integradores idoneos para la formacion de
los futuros profesionistas, quienes deberan responder a las demandas y retos
sociales a través de la integracién de los ejes teorico, heuristico y axiol6gico. Estos
representan la base que orientara los trabajos hacia la construccion de la nueva
curricula de la Universidad Veracruzana. La integracion de los ejes se logra a través
de la transversalidad, esta como estrategia metodologica fundamental en el modelo
educativo institucional.

A manera de conclusién, presentamos los puntos de contacto identificados en los
lineamientos universitarios:

Estatuto de los alumnos 2008
Art. 4. Para fines de este Estatuto se entiende por:
Programa Educativo: Organizacion académica, escolar y administrativa que permite
desarrollar las actividades previstas en un plan de estudios, en una modalidad especifica,
que se ofrece en una entidad académica determinada.
Art. 8. Los planes de estudio, de acuerdo con la organizacion curricular son:
Flexibles: aquellos en los que se permite la seleccion de experiencias educativas para la
conformacion de la carga en créditos académicos. La flexibilidad facilita la movilidad de los

alumnos dentro del mismo programa educativo de origen o en uno distinto, en instituciones
de educacién superior del pais y del extranjero. Para la realizacion de estudios considera
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distintos tipos de permanencia. Se encuentran organizados por areas de formacion, ejes o
bloques, y conformados por experiencias educativas.

Para fines de este Estatuto se entiende por experiencia educativa al conjunto de
actividades educativas en las cuales se trabajan de forma articulada los conocimientos, las
habilidades y las actitudes, con el propésito de contribuir a la formacion integral de los
estudiantes.

Reglamento

de Planes y Programas de Estudios (2018)

Para el proceso de redisefio de planes y programas de Area Académica Técnica
2020 es fundamental la aplicacion de este reglamento para fundamentar las
modificaciones y actualizaciones necesarias a los planes de estudio vigentes. A

continuacion,

se presentan algunos articulos que son base para este proceso:

Art. 4. Los planes y programas de estudio se formulardn buscando que el alumno, cuando

menos:

M.
V.
V.
VI.

VII.

Art. 13.

Desarrolle su capacidad de observacion, analisis, interrelacion y deduccion;
Reciba armoénica y coherentemente los conocimientos teéricos y préacticos de la
educacion, en el area de conocimiento elegida;

Adquiera visién de lo general y de lo particular;

Ejercite la reflexion critica;

Acreciente su aptitud para obtener, evaluar, actualizar y mejorar los
conocimientos;

Modifique sus actitudes, fundado en cambios producidos en lo cognoscitivo y
afectivo; y

Se capacite para el trabajo socialmente (til.

El contenido minimo de una propuesta de plan de estudios, o de su modificacion

total o parcial, deberd ser:

laX...

Xl.  Perfil del egresado, indicando los conocimientos, habilidades, destrezas y
caracteristicas personales que debe haber adquirido;

Xll a XVill...
Art. 16. El contenido minimo de un programa de estudio sera:
laV...

VI. Unidades programaticas y temas que se desarrollaran indicando objetivos
generales y especificos, horas-clase por tema, actividades, extra clase y contenido
de examenes parciales. Si se trata de asignaturas de practica o tedrico practicas
deberan anotarse la clase y el nUmero de practicas a efectuar, sus objetivos
generales especificos, asi como las practicas alternas cuando no sea posible cumplir
con las primeras;

VII. Métodos, técnicas y auxiliares didacticos que se utilizaran, asi como visitas y/o

practicas de campo a realizarse, para orientar especificamente el proceso
ensefianza-aprendizaje;
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Vil a XI....

Estos dos ordenamientos establecen las bases que fundamentan la flexibilidad
curricular, la estructura del Modelo Educativo Institucional conformado por
Experiencias Educativas (EE) y la formacion integral del estudiante, a través de los
aspectos que corresponden a la formulacion de planes y programas y su proceso
de evaluacion.

Areas de formacién en los Planes de Estudios

El Modelo Educativo Institucional integra cuatro areas en los planes de estudios: a)
Formacion basica, b) Formacion disciplinaria, ¢) Formacion terminal, y d) Formacion
de eleccidn libre. EI documento rector del Modelo Educativo Institucional establece
los porcentajes minimos y maximos por cada area de formacion:

Porcentajes minimos y maximos por area de formacion

) S Porcentaje
Area Porcentaje minimo maximo
Area de Formacion Bésica 20% 40%
Area de Formaci6n 40% 60%
Disciplinar
Area de Formaci6n 10% 15%
Terminal
Area de Formaci6n 5% 10%
Electiva

El documento también incluye una recomendacién para que el alumno no emplee
mas alla de entre 12 y 18 horas a la semana en actividades dentro del salén de
clases, esto permitird que tenga un dia libre a la semana para dedicarlo a otro tipo
de experiencias educativas.

El Reglamento de Planes y Programas de Estudio establece los requisitos minimos
para una propuesta de plan de estudios, incluye aspectos como la fundamentacion,
campo profesional, perfiles de ingreso y egreso, salidas laterales, estrategias para
vincular la investigacién con la docencia.

De igual forma se menciona que los proyectos de planes de estudio atenderan a las
necesidades sociales, culturales y econémicas de la regidén en que se encuentre la
unidad académica preponderante, situacion que también contempla el documento
rector del Modelo.
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En el estatuto de los alumnos 2008 establece el requisito relacionado con la
acreditacion del Area de Formacion Basica General y la evaluacion de experiencias
educativas “optativas” o de “eleccion libre”.

Dimensionamiento crediticio

Representa uno de los aspectos mas relevantes para la conformacion del plan de
estudios, el documento del Modelo Educativo Institucional establece que la nueva
orientacion académica de la Universidad Veracruzana apunta hacia la formacion
integral de los alumnos mediante la conformacién de un curriculum flexible, apoyado
en el sistema de horas crédito: “Este tipo de curriculum permite que las
actividades de aprendizaje se seleccionen considerando tanto los
requerimientos del programa, como las caracteristicas del estudiante; la
determinacion de los cursos, seminarios y actividades a desarrollar por los
estudiantes es hecha generalmente por un tutor asignado a cada estudiante
y/o unainstancia colegiada en la que participa el cuerpo docente asignado al
programa". En un sentido amplio, el sistema de créditos se considera Unicamente
como un sistema de medicion de las actividades de aprendizaje, adaptable a una
estructura curricular electiva y flexible; es decir, cada alumno tiene la oportunidad
de seleccionar su carga académica, de acuerdo con su interés y disponibilidad de
tiempo para cursar la carrera, bajo ciertos lineamientos (Beltran & et.al, 1999).

De acuerdo con las recomendaciones de la ANUIES, los planes de estudio en el
nivel de licenciatura deberan estar conformados para cubrir un total de créditos
comprendido entre 300 y 450, quedando bajo la responsabilidad de los cuerpos
colegiados la determinacion del nUmero de créditos para cada carrera, dentro de los
limites establecidos y en funcién de los estudios realizados (Beltran & et.al, 1999).

Un crédito es el valor o puntuacion de una asignatura, y la ANUIES, propone asignar
un valor de 2 créditos por cada hora/semana/semestre de clases tedricas o
seminarios, y 1 crédito por cada hora/semana/semestre de précticas, laboratorios o
talleres, considerando como criterio para la diferenciacién que las clases tedricas o
seminarios requieren, por cada hora, una hora adicional de trabajo fuera del aula.

Existen elementos suficientes en la legislacion universitaria (Estatuto de los alumnos
2008 y Reglamento de Planes y Programas de Estudio) respecto a la dimension
crediticia, aunado a que se fundamenta adecuadamente la flexibilidad, con la
eleccion de EE y carga de créditos, incluyendo la precisiébn de trayectorias
académicas con carga minima, estandar y maxima.

La Legislacion Universitaria se apega al Acuerdo de Tepic (1972) emitido por la
ANUIES y al documento rector del Modelo Educativo Institucional, para otorgar en
valor en créditos a la hora tedrica y practica (1 hora tedrica = 2 créditos, 1 hora
practica= 1 crédito) para el Area Académica Técnica.

Estrategias para la operaciéon del Modelo- Experiencias Educativas.

Actividades en el aula
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Las experiencias educativas deben ser entendidas no sélo como las que se realizan
en el aula, sino como aquéllas que promueven aprendizajes, independientemente
del &mbito donde se lleven a cabo. Es por lo anterior que el logro de una formacioén
integral del estudiante, dependera no sélo de los conocimientos recibidos en el aula,
sino de la ampliacion de los limites de los contextos de aprendizaje a diferentes
ambitos de la labor profesional y del desarrollo social y personal (Beltran & et.al,
1999).

En el Estatuto de los alumnos 2008 se establece:

Art. 7. Para efectos de este Estatuto se entiende por plan de estudios al
conjunto estructurado de experiencias educativas o asignaturas agrupadas
con base en criterios, objetivos, perfiles y lineamientos que le dan sentido de
unidad, continuidad y coherencia a los estudios que ofrece la institucion en
los diferentes niveles y modelos educativos, asi como en las modalidades
aprobadas para la obtencién de un titulo, diploma o grado académico
correspondiente.

La Institucidon cuenta con un soporte normativo respecto a la conceptualizacion de
Experiencias Educativas y su importancia dentro de los planes y programas de
estudios, aunado a que la docencia representa una de las funciones sustantivas de
la Universidad.

Servicio Social

La tendencia del Modelo Educativo Institucional se orienta a considerar como
Experiencia Educativa el Servicio Social, situacion que estd debidamente
reglamenta en la legislacién Universitaria.

Investigacion

Actualmente, el Plan de Estudios incluye la Experiencia Educativa (EE) Metodologia
de la Investigacion; y la EE la Experiencia Recepcional que tiene un valor crediticio
en los planes de estudio flexibles, aunque derivado de las diferentes opciones de
titulacién, no en todos los casos se cursa desarrollando un trabajo escrito, resultado
de una investigacion.

Estancias académicas

Se tiene una reglamentacion acorde a los requerimientos del Modelo Educativo, en
lo referente movilidad estudiantil, lo cual permite el reconocimiento de créditos que
se cursen dentro de la Universidad o en otras instituciones nacionales o extranjeras.

Experiencias artisticas
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La Universidad Veracruzana cuenta con espacios destinados a actividades
artisticas y culturales, aunado a que los planes de estudio incorporan estas
actividades como parte de la formacion integral de los alumnos.

Actividades deportivas

La Institucién cuenta con espacios destinados a actividades deportivas, aunado a
que los planes de estudio incorporan estas actividades para la formacién integral de
los alumnos.

Actividades en bibliotecay de comunicacion electrénica

Se refiere al desarrollo de experiencias educativas a través del uso de los medios
electrénicos, asi como de la consulta de los medios impresos (Beltran & et.al, 1999).

La Universidad cuenta con un Reglamento General del Sistema Bibliotecario
(Reglamento General del Sistema Bibliotecario, 2017), en el cual, a través de 84
articulos, se establecen la conformacion, estructura y organizacion del sistema, asi
como las responsabilidades del mismo.

Aunque las actividades en biblioteca no constituyen una estrategia formal para la
obtencion de créditos, dentro de los programas educativos se llevan a cabo
actividades para la consulta de material bibliografico. La Institucion cuenta con un
soporte reglamentario que sustenta la organizacion del sistema.

En cuanto a la comunicacién electronica, la Universidad ha desarrollado medios
para el 6ptimo aprovechamiento de los recursos e infraestructura en las actividades
sustantivas de la Institucién, por lo tanto, sera necesario el desarrollo de EE
mediante medios electrénicos.

Sistema de Tutorias Académicas

El sistema de tutorias académicas es un instrumento importante para el logro de los
fines del modelo. La formacion integral en un modelo flexible exige transformacion
de los procesos de ensefianza-aprendizaje, y por tanto, un cambio radical en el
ejercicio de la docencia (Beltran & et.al, 1999).

La Universidad Veracruzana cuenta con los lineamientos internos para el desarrollo
de Tutorias académicas: Estatuto General, Estatuto del Personal Académico,
Estatuto de los Alumnos 2008 y Reglamento del Sistema Institucional de Tutorias
(Reglamento del Sistema Institucional de Tutorias, 2017).

El sistema de tutorias tiene un soporte legal suficiente para permitir la viabilidad del
Proyecto. El Reglamento Institucional de Tutorias establece objetivos, organizacion
y bases de operacién del sistema tutorial. Distingue y sitla a los sujetos
involucrados en la tutoria, otorgandoles roles y obligaciones tanto al Tutor
académico, profesor tutor, tutorados y coordinadores.
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Proceso de admisioén

De acuerdo al documento rector para el modelo, se plantean tres etapas (Beltran &
et.al, 1999):

1. Etapa de preparacion. Consiste en que la universidad ofrezca servicios
auxiliares que permitan a los aspirantes contar con mejores elementos
para acceder a este proceso. Las acciones para esta etapa son: a)
Rescatar la importancia de la orientaciébn vocacional; b) Realizar una
investigacion del perfil profesiografico individual, para conocer sus
aptitudes, destrezas y habilidades, para un mejor desempefio en la
profesion; c) Ofertar cursos de induccidn a los estudiantes sobre el Modelo
Educativo Institucional y otros de preparacion para el examen de
seleccion.

2. Etapa de seleccion. Se determina el perfil académico de partida de los
aspirantes que comprende, por una parte, la valoracion de conocimientos
y habilidades de pensamiento de los aspirantes que puede ser cubierta
mediante la aplicacion de una prueba estandarizada como se ha hecho
tradicionalmente; por la otra, se propone considerar la posibilidad de incluir
el promedio del bachillerato para completar los criterios de seleccion,
debido a que las calificaciones escolares representan un indicador social
y legal del rendimiento escolar de los alumnos, ademas de que diversas
investigaciones lo han sefialado como un predictor significativo del éxito
escolar.

3. Etapa de ubicacién y diagnostico. Utilizacion de los resultados del examen
de admision como mecanismo selectivo, y les da un uso académico para
elaborar estrategias remediales que permitan el decremento en los indices
de reprobacién y desercion, sobre todo en los tres primeros semestres de
las carreras. También se incluye un examen meédico integral a los
aspirantes, para que la institucion y ellos mismos conozcan su estado de
salud.

Tanto el Estatuto de los alumnos 2008 como la Convocatoria de ingreso a
Licenciatura y TSU (Convocatoria UV 2020) establecen lineamientos para el
ingreso, principalmente relacionados con el examen de admision.

El analisis de la base con que cuenta la Institucién para el proceso se admision,
se analizara también por etapas:

a) Preparacion. Unicamente se cubre el punto de rescatar la importancia
de la orientacion vocacional, a traves de la Expo Orienta y Foros de
Egresados.

b) Seleccion. Se tiene debidamente fundamentado el examen de ingreso
como requisito que deben cumplir los aspirantes a ingresar a la
Universidad Veracruzana, aunado a que también se establece que se
debera cumplir con los requisitos que indica la convocatoria.
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c) Ubicacion y diagnéstico. Ninguna base que soporte esta etapa.

Proceso de egreso

De acuerdo con el fin general de modelo de organizacion curricular, el Servicio
Social y la Titulacion son indispensables para que la Institucion cumpla con el
propésito de formar integralmente a sus estudiantes, siendo procesos que
consolidan los esfuerzos educativos de las entidades académicas desde la éptica
qgue impulsa el modelo (Beltran & et.al, 1999).

Por lo anterior, el Modelo Educativo Institucional de egreso considera ademas de la
conclusién de los estudios en el aula, el laboratorio o el campo, la realizacion del
servicio social y de la titulacion de los alumnos de manera escolarizada.

Servicio Social
El documento rector define al Servicio Social como:

“El trabajo temporal que ejecuta y presentan los estudiantes en
interés de la sociedad y del Estado, ademas de ser un requisito
para la obtencién del titulo profesional de cualquier licenciatura.
Tiene una duracién en tiempo no menor de seis meses ni mayor
de dos afos, dependiendo de la naturaleza de las carreras."
(Beltran & et.al, 1999)

Asimismo, propone para el servicio social:
1. Que se retome el espiritu del beneficio social de la ley vigente.
2. Que los obijetivos del servicio social sean:
a) Colaborar en la formacién integral del estudiante.

b) Realizar trabajos en beneficio de los sectores mas desprotegidos de
la comunidad.

c) Contribuir a la solucién de los problemas del entorno en el cual se
desarrollara el egresado, segun su formacion disciplinaria.

De igual forma propone que se estructure de conformidad con las siguientes lineas
de accion:

1. Incorporarlo curricularmente a los planes de estudio vigentes de cada
carrera.

2. Considerarlo como una experiencia educativa obligatoria con valor
crediticio predeterminado (12 créditos).
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3. Vincularlo con las funciones sustantivas de la universidad a partir de las
politicas educativas, curriculares y de extension de las entidades
académicas.

A través del analisis de lineamientos universitarios, se observaron las siguientes
disposiciones que regulan el servicio social:

Ley Orgéanica

La Ley Orgénica (2017) establece las atribuciones que le confieren con respecto al
Servicio Social

Art 11. Son atribuciones de la Universidad Veracruzana:

laXIV ...

XV. Organizar, autorizar y supervisar, de acuerdo a la reglamentacion
respectiva, el servicio social de estudiantes y pasantes;

XVIa XXIl ...

Estatuto General

En la revision del Estatuto General en la actualizacion de 9 de diciembre 2019
establece las atribuciones con respecto al Servicio Social

Se establecen atribuciones para el Departamento de Servicio Social de la
Universidad Veracruzana en los articulos 184 y 185.

Estatuto de los alumnos 2008

Para conocimiento de los alumnos, su estatuto en la revision de 2018 define los
siguientes articulos para la implementacion del Servicio Social:

Art. 74. El servicio social es la actividad formativa y de aplicacion de saberes que,
de manera individual o grupal, temporal y obligatoria, realizan los alumnos,
pasantes o egresados de los niveles técnicos y de estudios profesionales en
beneficio de la sociedad y de la propia institucion.

Los fines del servicio social, asi como las reglas bajo las que debe desempeiiarse,
se estableceran en el Reglamento correspondiente.

Art. 75. Para el cumplimiento del servicio social se observara lo siguiente:

I. Puede prestarse en la propia institucion o en los sectores publico, social y
privado;

II. La prestacion del servicio social no generara relaciones de caracter laboral entre
quien lo presta y quien lo recibe;

[ll. La duracion del servicio social no puede ser menor de seis meses ni mayor de
un afio, ni cubrir un tiempo menor de 480 horas, y puede realizarse en uno o dos
periodos escolares continuos; y

V. ...

Art. 77. En los planes de estudio flexibles, la experiencia educativa del servicio
social cuenta con valor en créditos, y para cursarla los alumnos deberan observar
lo siguiente:
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I. Cumplir como minimo con el 70 % de los créditos del programa educativo. La
Junta Académica determinard si este porcentaje se incrementa, atendiendo el
perfil profesional requerido;

Il. Realizar la inscripcion en la experiencia educativa de acuerdo con la oferta
académica de su entidad, en las fechas que se ofrezcan;

[1l. Cumplir con un minimo de 480 horas de prestacién del servicio, en un plazo no
menor de seis meses ni mayor de un afo. El plan de estudios respectivo debe
establecer, en uno o dos periodos, la duracién del servicio social. Cuando la
duracion sea de dos periodos, el alumno debera cursarla de manera continua y
con una sola inscripcion;

IV.aViIl. ...

Reglamento de Servicio Social

Con fecha 4 de marzo de 2013, se emite este ordenamiento que contiene veintiocho
articulos, a través de los cuales se regula la naturaleza, fines, organizacion,

derechos y obligaciones en la realizacién del Servicio Social.

Ademas de las disposiciones antes mencionadas, los principales articulos que
permiten identificar los puntos de contacto del Reglamento con el documento rector

del Modelo son (Reglamento del Servicio Social, 2017):

Art. 3. El Servicio Social es la actividad formativa, integradora y de aplicacion
de saberes que, de manera individual o grupal, temporal y obligatoria, realizan
los alumnos, pasantes o egresados en beneficio de la sociedad y de la propia
institucién. El Servicio Social debera prestarse en el territorio veracruzano.

Art. 5. Para el cumplimiento del Servicio Social se observara lo siguiente:

I. Puede prestarse en la propia institucion o en los sectores publico, privado
y social, siempre que los proyectos sean congruentes con la formacion
profesional del alumno o pasante y las lineas de generacion y aplicacion del
conocimiento del programa educativo;

. ...

lll. La duracién del Servicio Social no puede ser menor de seis meses ni
mayor de un afio ni cubrir un tiempo menor de 480 horas, y puede realizarse
en uno o dos periodos escolares continuos, segun lo establezca el plan de
estudios. No se computard en el término anterior el tiempo que por
enfermedad u otra causa grave el prestador permanezca fuera del lugar en
gue deba realizar el Servicio Social; y

IV....

Art. 6. Los fines del Servicio Social son:

I.  Contribuir a la formacién integral y capacitacion profesional del prestador,
de manera que tenga oportunidad de aplicar, verificar y evaluar los
conocimientos, habilidades y valores adquiridos durante su formacion.

Il. Fortalecer la vinculacion de la Universidad Veracruzana con la sociedad;

Ill. Extender los beneficios de la ciencia, la tecnologia y la cultura a la
sociedad, con el fin de impulsar el desarrollo especialmente de los grupos
sociales méas desprotegidos, con un enfoque de sustentabilidad, a través de
programas conjuntos con los sectores publico, privado y social,

IV. Promover la participacion de los alumnos en la solucion de los problemas
regionales, estatales y nacionales;

V. Contribuir al desarrollo cultural, econémico y social del Estado, a través de
planes y programas de los sectores publico, privado y social; y
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VI. Ejercer una practica profesional en un contexto real, con un enfoque de
servicio, solidaridad, compromiso, reciprocidad y responsabilidad social.

Con esta descripcion se tiene una reglamentacion acorde a los requerimientos del
Modelo Educativo Institucional, en lo referente al Servicio Social.

Experiencia Recepcional

La experiencia Recepcional se considera como un espacio formativo que permite al
alumno alcanzar diversos objetivos, indispensables para lograr una formacién
integral tanto en los aspectos profesional e intelectual como en el humano vy el
social, ya que le ofrece al estudiante la oportunidad de integrar y profundizar en
determinadas areas del conocimiento, al mismo tiempo que aplica éste en el
escenario real de su entorno, y establece un proceso de comunicacién en el que
podrd manejar y procesar la informacion recibida, asi como generarla y darla a
conocer a los demas (Beltran & et.al, 1999).

Para que esta etapa formativa se dé en las mejores condiciones debe incluirse el
proceso de titulacidbn en la estructura curricular de las carreras, con un valor
crediticio predeterminado, igual para todas las licenciaturas. Con esto, se asegura
la conclusion del mismo en un ambiente académico favorable.

Estatuto de los alumnos 2008

En la version 2018, define lo referente al proceso de aprobacion de la Experiencia
Recepcional, se presentan los siguientes articulos:

Art. 78. Los alumnos que cursen planes de estudio flexibles de nivel técnico
y de estudios profesionales podran acreditar la experiencia recepcional a
través de las siguientes opciones:

I. Por trabajo escrito presentado en formato electrénico bajo la modalidad de
tesis, tesina, monografia, reporte o0 memoria y las demas que apruebe la
Junta Académica de cada programa educativo;

Il. Por trabajo préactico, que puede ser de tipo cientifico, educativo, artistico o
técnico;

Ill. Por promedio, cuando hayan acreditado todas las experiencias educativas
del plan de estudios con promedio ponderado minimo de 9.00 en ordinario en
primera inscripcién, en los casos que asi lo apruebe la Junta Académica,;

IV. Por examen general de conocimientos; y

V. Por presentacion de documentos de acuerdo con lo establecido en el
articulo 51 de este Estatuto.

Art. 79. La academia correspondiente propondra a la Junta Académica, para
su aprobacion, los criterios que deberan reunir los trabajos escritos y
practicos a que se refieren las fracciones | y Il del articulo anterior.

El programa de la experiencia recepcional abarcara los criterios acordados
por la Junta Académica.

Art 80. Para cursar y acreditar la experiencia recepcional, el alumno debe:

I. Cumplir como minimo con el 70 % de los créditos del programa educativo.
La Junta Académica determinara si este porcentaje se incrementa,
atendiendo el perfil profesional requerido;
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Il. Estar inscrito, eligiendo la linea de generacion y aplicacion del
conocimiento, de acuerdo con la oferta del programa educativo, para las
opciones sefialadas en las fracciones | y Il del articulo 78 de este Estatuto; y
Ill. Presentar ante el Secretario de la Facultad o titular de la entidad
académica la solicitud y la documentacion con la cual se pretenda acreditar
la experiencia recepcional, para las opciones sefialadas en las fracciones lll,
IVyV.

Art. 81. Para las opciones de acreditacién de la experiencia recepcional por
trabajo escrito o practico debera observarse lo siguiente:
laX...

La Universidad Veracruzana tiene lineamientos que soportan los elementos que
permiten consolidar la viabilidad del Modelo.

Movilidad
En este apartado, se ubican los siguientes lineamientos:
Estatuto General

Se establecen atribuciones para la Coordinacion de Movilidad Estudiantil y
Académica de la Universidad Veracruzana en los articulos 72y 72.1.

Estatuto de los alumnos 2008

Art. 42. La movilidad estudiantil se regira por lo establecido en el Reglamento de
Movilidad.

Reglamento de movilidad (Reglamento de Movilidad, 2017)

Art. 13. La movilidad estudiantil es la estancia temporal que realiza un alumno
de la Universidad Veracruzana, para cursar estudios y obtener créditos en
otras entidades académicas de la institucion o en otras instituciones de
educacion superior del pais o del extranjero, manteniendo el caracter de
alumno de la Universidad Veracruzana, siempre y cuando se encuentren
inscrito en el programa educativo de origen.

La movilidad estudiantii no excedera mas de dos periodos escolares
consecutivos ni rebasara el 50 % del total de créditos del plan de estudios
que el alumno cursa.

La movilidad estudiantil se regira por lo establecido en este Reglamento.
Art. 14. La movilidad estudiantil puede ser:

I. Institucional: es la estancia temporal que realizan los alumnos al interior
de la Universidad Veracruzana entre programas educativos con planes de
estudio flexibles y hacia otra entidad o dependencia;

Il. Nacional: es la estancia temporal que realizan los alumnos de la
Universidad Veracruzana en otras instituciones de educacion superior del
pais; e

lll. Internacional: es la estancia temporal que realizan los alumnos de la
Universidad Veracruzana en instituciones de educacion superior del
extranjero.
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Art. 15. La movilidad estudiantil institucional es la estancia temporal que
realiza un alumno de la Universidad Veracruzana, para cursar estudios y
obtener créditos en otras entidades académicas de la institucion,
manteniendo el caracter de alumno del programa educativo de origen,
siempre y cuando se encuentren inscritos en él.

Se cuenta con la reglamentacion acorde a los requerimientos del Modelo Educativo
Institucional, en lo referente movilidad estudiantil institucional, nacional e
internacional, toda vez que de conformidad con el Art. 8 del Estatuto de Alumnos
2008, la flexibilidad del Modelo Educativo Institucional debe permitir la movilidad de
los estudiantes dentro del mismo programa educativo de origen o en uno distinto,
en instituciones de educacién superior del pais y del extranjero.

Codigo de Etica de la Universidad Veracruzana

El Codigo de Etica de la Universidad Veracruzana inicia su vigencia el 14 de
Diciembre de 2016, a traves de 20 apartados establece las bases para su
observancia entre la comunidad universitaria (Codigo de Etica, 2017).

El Codigo de Etica esta estructurado en Dos Titulos, éste ultimo integrado por 10
capitulos que recogen un conjunto de principios y valores que han sido reconocidos
en instrumentos legales de diversa naturaleza y jerarquia, asi como conductas de
quienes llevan a cabo las funciones sustantivas de la Universidad.

1. Destinatarios del codigo. Los valores, principios y criterios de conducta
recogidos en este Cddigo de Etica de la Universidad Veracruzana tienen
como destinatarios a las autoridades, funcionarios, personal académico, de
confianza, personal administrativo, técnico y manual, alumnos y pasantes, en
la medida en que tales valores, principios y criterios de conducta resulten
aplicables a las actividades que realizan o a las funciones que desempefian
en la Universidad.

3. Finalidad. El Codigo de Etica de la Universidad Veracruzana agrupa los
valores y principios minimos que deben cumplir sus integrantes como
responsables de la plena realizacion del bien publico fundamental que
constituye la educacion superior.

Con base en tales valores y principios se enlistan de forma enunciativa mas
no limitativa una serie de criterios de comportamiento ético con la finalidad de
que constituyan un referente para guiar la conducta de los integrantes de la
comunidad universitaria y para promover su reflexion ética sobre sus
actividades y funciones, asi como en torno de las cuestiones éticas
comprometidas en las mismas.

Considerando la formacion integral de los estudiantes, basada en competencias
profesionales, la Universidad Veracruzana cuenta con el soporte adecuado que
fortalece esta formacion, dentro de los lineamientos universitarios y el Codigo de
Etica.

A manera de conclusion, se integran los lineamientos internos que enmarcan al

Modelo Educativo Institucional para hacer viable la implementacion de los planes y
programas de experiencias educativas en su fase de disefio o redisefio. Para
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concluir el analisis de lineamientos, ahora mismo se presentan los lineamientos
externos que impactan la conformacion del Plan de Estudios:

Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos

El Art. 3° (CPEUM, 2017) garantiza a todo individuo el derecho a recibir educacion;
en este sentido, la educacion a impartir debe ser con tendencia a desarrollar
armoénicamente todas las facultades del ser humano y fomentar en él, a la vez, el
amor a la patria y la conciencia de la solidaridad internacional, en la independencia
y en la justicia. Asi mismo la educacién debe ser de calidad, de manera que los
materiales y meétodos educativos, la organizacion escolar, la infraestructura
educativa y la idoneidad de los docentes y los directivos, respondan el maximo logro
de aprendizaje de los educandos. La educacion atiende a la comprension de
problemas, aprovechando recursos, defendiendo la independencia politica,
asegurando la independencia econdmica y la continuidad y acrecentamiento de la
cultura, de tal suerte que contribuye a la mejor convivencia humana, a fin de
fortalecer el aprecio y respeto por la diversidad cultural, la dignidad de la persona,
la integridad de la familia, la conviccion del interés general de la sociedad, los
ideales de fraternidad e igualdad de derechos de todos, evitando los privilegios de
razas, de religion, de grupos, de sexos o de individuos.

La Constitucibn menciona que la educacion de calidad se basa en el mejoramiento
constante y maximo logro académico de los educandos. En este precepto, las
universidades y demas instituciones de educacion superior a las que la ley otorga
autonomia, tienen la facultad y responsabilidad de gobernarse a si mismas; realizan
sus fines de educar, investigar y difundir la cultura, conforme a los principios de este
articulo 3°, respetando la libertad de catedra e investigacion y de libre examen y
discusion de ideas; determinan sus planes y programas; fijan términos de ingreso,
promocion y permanencia de su personal académico; y administran su patrimonio.

Todo lo anterior esta contemplado en el MEIF ya que dada la autonomia que se
posee como institucion de Educacion Superior, se educa, investiga y difunde la
cultura respetando la libertad de catedra e investigacion, determinando los planes 'y
programas de estudio, asi como los términos de ingreso, promocién y permanencia
del personal académico, acordes con el perfil de egreso:

Art. 4 ° establece que toda persona tiene derecho a un medio ambiente sano para
su desarrollo y bienestar. El Estado garantiza el respeto a este derecho. El dafio y
deterioro ambiental genera responsabilidad para quien lo provoque en términos de
lo dispuesto por la ley.

El Modelo Educativo Institucional incluye dentro de su area de eleccion libre,
créditos y actividades de sustentabilidad que permiten a los profesionistas contribuir
a un medio ambiente sano para su desarrollo y bienestar, usando equitativa y
sustentablemente los recursos.

Art. 5° establece como una garantia individual, que toda persona podra dedicarse
a la profesién, industria, comercio o trabajo que le acomode, siempre que sea licito.
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Asi mismo determina en cada entidad federativa, cuales son las profesiones que
necesitan titulo para su ejercicio, las condiciones que deban llenarse para obtenerlo
y las autoridades que han de expedirlo.

Ley General de Educacién (30 de septiembre 2019)

Con respecto a la Ley General de Educacion vigente, se integran los articulos que
dan soporte a los planteamientos emanados del Modelo Educativo Institucional de
la Universidad Veracruzana, que al pie sefialan lo siguiente:

Articulo 1. La presente Ley garantiza el derecho a la educacidn reconocido en el articulo
30. de la Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos y en los Tratados
Internacionales de los que el Estado Mexicano sea parte, cuyo ejercicio es necesario para
alcanzar el bienestar de todas las personas. Sus disposiciones son de orden publico, interés
social y de observancia general en toda la Republica. Su objeto es regular la educacion que
imparta el Estado -Federacion, Estados, Ciudad de México y municipios-, sus organismos
descentralizados y los particulares con autorizacion o con reconocimiento de validez oficial
de estudios, la cual se considera un servicio publico y estard sujeta a la rectoria del Estado.
La distribucién de la funcion social educativa del Estado, se funda en la obligacién de cada
orden de gobierno de participar en el proceso educativo y de aplicar los recursos econémicos
gue se asignan a esta materia por las autoridades competentes para cumplir los fines y
criterios de la educacion.

Articulo 2. El Estado priorizara el interés superior de nifias, nifios, adolescentes y
jovenes en el ejercicio de su derecho a la educacion. Para tal efecto, garantizara
el desarrollo de programas y politicas publicas que hagan efectivo ese
principio constitucional.

Articulo 5. Toda persona tiene derecho a la educacion, el cual es un medio para
adquirir, actualizar, completar y ampliar sus conocimientos, capacidades,
habilidades y aptitudes que le permitan alcanzar su desarrollo personal y
profesional; como consecuencia de ello, contribuir a su bienestar, a la
transformacion y el mejoramiento de la sociedad de la que forma parte. Con el
ejercicio de este derecho, inicia un proceso permanente centrado en el
aprendizaje del educando, que contribuye a su desarrollo humano integral y a la
transformacion de la sociedad; es factor determinante para la adquisicién de
conocimientos significativos y la formacion integral para la vida de las personas
con un sentido de pertenencia social basado en el respeto de la diversidad, y es
medio fundamental para la construccién de una sociedad equitativa y solidaria. El
Estado ofrecera a las personas las mismas oportunidades de aprendizaje, asi
como de acceso, transito, permanencia, avance académico y, en su caso, egreso
oportuno en el Sistema Educativo Nacional, con sélo satisfacer los requisitos que
establezcan las instituciones educativas con base en las disposiciones aplicables.
Toda persona gozara del derecho fundamental a la educacion bajo el principio de
la intangibilidad de la dignidad humana.

Articulo 7. Corresponde al Estado la rectoria de la educacién; la impartida por
éste, ademas de obligatoria, sera:

I. Universal, al ser un derecho humano que corresponde a todas las personas por
igual, por lo que:

a) Extendera sus beneficios sin discriminacion alguna, de conformidad con lo
dispuesto en el articulo 1o. de la Constitucion Politica de los Estados Unidos
Mexicanos, y
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b) Tendra especial énfasis en el estudio de la realidad y las culturas nacionales;

II. Inclusiva, eliminando toda forma de discriminacion y exclusion, asi como las
demés condiciones estructurales que se convierten en barreras al aprendizaje y la
participacion, por lo que:

a) Atenderd las capacidades, circunstancias, necesidades, estilos y ritmos de
aprendizaje de los educandos;

b) Eliminara las distintas barreras al aprendizaje y a la participaciéon que enfrentan
cada uno de los educandos, para lo cual las autoridades educativas, en el ambito
de su competencia, adoptaran medidas en favor de la accesibilidad y los ajustes
razonables;

c¢) Proveera de los recursos técnicos-pedagogicos y materiales necesarios para
los servicios educativos, y

d) Establecera la educacion especial disponible para todos los tipos, niveles,
modalidades y opciones educativas, la cual se proporcionara en condiciones
necesarias, a partir de la decision y previa valoracién por parte de los educandos,
madres y padres de familia o tutores, personal docente y, en su caso, por una
condicién de salud;

[ll. Publica, al ser impartida y administrada por el Estado, por lo que:

a) Asegurara que el proceso educativo responda al interés social y a las finalidades
de orden publico para el beneficio de la Nacion, y

b) Vigilara que, la educacién impartida por particulares, cumpla con las normas de
orden publico que rigen al proceso educativo y al Sistema Educativo Nacional que
se determinen en esta Ley y demas disposiciones aplicables;

V. Laica, al mantenerse por completo ajena a cualquier doctrina religiosa.

La educacién impartida por los particulares con autorizacion o con reconocimiento
de validez oficial de estudios, se sujetara a lo previsto en la fraccion VI del articulo
30. de la Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos y al Titulo Décimo
Primero de esta Ley.

Para lograr lo anterior, se disefian o redisefian los planes de estudio y sus
programas educativos que permitan desarrollar una actividad productiva,
promoviendo en el personal docente que desemperie sus funciones sustantivas; en
el Modelo Educativo Institucional de la Universidad Veracruzana se contemplan los
aspectos aqui mencionados y se han sentado las bases para una menor
permanencia frente a grupo realizando menos horas-clase, permitiendo al personal
académico llevar a cabo otras tareas necesarias que forman parte del proceso
educativo en el Modelo, lo cual est4 considerado en el Plan de estudios de esta
carrera, sin embargo debe de integrarse los elementos analizados de la Legislacion
interna de la U. V.

Constitucion Politica del Estado de Veracruz de Ignacio de la Llave (1 Enero
2019)

Esta legislacion dedica su seccion primera al tema de educacion, resaltando para
objeto de este estudio:

Art. 4. El hombre y la mujer son sujetos de iguales derechos y obligaciones
ante la ley.

Las nifias, nifios y adolescentes tienen derecho a la satisfaccion de sus

necesidades de alimentaciéon, salud, educacion, proteccion y sano
esparcimiento para su desarrollo integral.
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Art. 10. Todas las personas tienen derecho a recibir educacion. El Estado y
los municipios la impartirdn en forma gratuita. La preescolar, la primaria y la
secundaria conforman la educacion bésica; ésta y la media superior son
obligatorias.

El sistema educativo de Veracruz se integra por las instituciones del Estado,
de los municipios o sus entidades descentralizadas, la Universidad
Veracruzana y los particulares que impartan educacion, en los términos que
fije la ley.

La educacion sera organizada y garantizada por el Estado como un proceso
integral y permanente, articulado en sus diversos ciclos, de acuerdo a las
siguientes bases:

a) ..
b) Impulsara la educacion en todos sus niveles y modalidades, y establecera
la coordinacion necesaria con las autoridades federales en la materia;

cad) ..

e) La educacién superior y tecnolégica tendrd como finalidades crear,
conservar y transmitir la cultura y la ciencia, respetara las libertades de
catedra y de investigacion, de libre examen y de discusion de las ideas, y
procurard su vinculacién con el sector productivo;

fah) ...

i) Propiciard la participacion social en materia educativa, para el
fortalecimiento y desarrollo del sistema de educacién publico en todos sus
niveles.

Ley de Educacion del Estado de Veracruz de Ignacio de la Llave

La Ley de Educacién del Estado de Veracruz facilita la implementacion de los planes
y programas de estudio que ofrece la Universidad Veracruzana, como se cita en los
siguientes articulos:

Art. 2. Las universidades e instituciones de educacién superior,
publicas o privadas, a que se refiere el articulo 10 de la Constitucién del
Estado, se regularan por las leyes que las rigen y las disposiciones que
resulten aplicables.

Art. 6. La educacion de calidad es el proceso de mejoramiento continuo

respecto de los objetivos, resultados y procesos del sistema educativo, con

el proposito de elevar el desempefio académico de docentes y alumnos,

conforme a las dimensiones de eficacia, eficiencia, pertinencia y equidad, y

como producto del conjunto de acciones propias de la gestién escolar y del

aula, congruentes con los enfoques y propésitos de los planes y programas
de estudios vigentes.

Art. 7. La educacién es un proceso formativo de caracter integral y

permanente que considera al individuo como un ser creativo, reflexivo y

critico, con el fin superior de preservar, acrecentar, cuidar, proteger, transmitir

y fomentar:

lalV...

V. La participacion corresponsable de los docentes, educandos, padres de
familia e instituciones educativas, para el fortalecimiento y desarrollo del
sistema educativo estatal, en todos sus tipos, Niveles y modalidades;

VI a XIX...

Aligual que los demas ordenamientos aqui presentados, esta Ley regula de manera
general aspectos relacionados con calidad en la educacion, para elevar el
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desempefio tanto de docentes como de alumnos. Al mismo tiempo que lo considera
un proceso formativo integral y permanente.

Ley del Ejercicio Profesional para el Estado de Veracruz de Ignacio de la Llave
(7 de febrero 2013)

La Ley del Ejercicio Profesional para el Estado de Veracruz en sus capitulos I, 11, 11I
y IV hace referencia entre otros aspectos a las profesiones que necesitan titulo para
su ejercicio, las condiciones que deben llenarse para obtener el titulo profesional,
las instituciones autorizadas que deben expedir los titulos profesionales, del
departamento de profesiones dependiente de la Universidad Veracruzana (Ley del
Ejercicio Profesional para el Estado de Veracruz-Llave, 2013).

Art. 1.-Esta Ley es de orden publico e interés social y sus disposiciones tienen

por objeto regular el ejercicio de la profesion en la Entidad Veracruzana.

Se entiende por titulo profesional el documento expedido por las instituciones

del Estado o descentralizadas, y por instituciones particulares cuyos estudios

tengan reconocimiento de validez oficial, a favor de la persona que haya

concluido el estudio correspondiente o demostrado tener los conocimientos

necesarios de conformidad con esta Ley y demas disposiciones aplicables

Art. 2. Las profesiones que necesitan titulo para su ejercicio son las
siguientes: Il. Arquitecto; VIII. Ingeniero en sus diversas ramas; XIX.
Quimico en sus diversas ramas; XXIV. Licenciado en Matematicas y
XXXI. Las Las demas profesiones establecidas o que hayan sido
comprendidas por Leyes Federales o de los Estados

Art. 43.Para los efectos de esta Ley se entiende por Servicio Social, la

actividad de caracter temporal que en beneficio de la colectividad prestan los

estudiantes y pasantes de las distintas profesiones a que la misma se refiere,

podra ser presencial o a distancia en linea.

Art. 45. La prestacion del servicio social dentro del territorio del Estado sera

por un término no menor de seis meses ni mayor de dos afios.

Art. 46.-Es requisito indispensable para obtener el titulo profesional, la

prestacion del servicio social en los términos del articulo anterior.

En apego a la Ley del Ejercicio Profesional para el Estado de Veracruz, el Modelo
Educativo Institucional presenta los lineamientos para el servicio social, en donde
se establece su inclusion en los planes de estudio vigentes de cada carrera y es
considerada como una experiencia educativa obligatoria con valor crediticio, de
igual forma, se encuadra dentro de los plazos minimos y maximos de trayectoria
académica establecidos en las legislaciones.

Plan Nacional de Desarrollo 2019-2024

El Plan Nacional de Desarrollo 2019 — 2024 plantea un analisis de la situacion actual
que se vive en nuestro pais, sefala: “En las décadas recientes tuvo lugar una
reduccion deliberada de la intervencion del Estado en diversos asuntos de interés
publico, lo que mermdé su capacidad de actuar como garante de los derechos
fundamentales de los mexicanos, dando lugar al incumplimiento de la obligacion
gue tiene el Estado de garantizar el acceso efectivo a una educacion de
calidad, a la alimentacion nutritiva, suficiente y de calidad, a servicios de salud de
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calidad, a un medio ambiente sano, al agua potable, a una vivienda digna, a un
trabajo socialmente util, entre otros”. (p12)

Como parte de este analisis realizado a través de las autoridades federales, en la
actual administracion federal se pretende impulsar...el desarrollo de nuevas
capacidades de todas las personas para facilitar que la fuerza laboral, el gobierno y
los sectores académico, productivo y social aprovechen las ventajas de estos
cambios, promoviendo que el avance cientifico se traduzca en mayor bienestar para
todos los ciudadanos.

El Area Académica Técnica a través del Proceso de Redisefio 2020, trata de
responder a una necesidad de competitividad de sus veintitrés planes de estudio,
cuya &rea de aplicacion en el sector productivo y de servicios responden al
planteamiento insertarse a un entorno laboral regional, nacional e internacional,
incierto y complicado.

El plan Nacional de Desarrollo 2019-2024, destaca la complejidad de situaciones
que a manera de retos y areas de oportunidad enfrenta México. EI mismo
documento senala de manera puntual: “...también hay elementos muy dinamicos
con crecientes oportunidades y desafios. Los avances tecnoldgicos y cientificos,
tales como la [lamada cuarta revolucion industrial y los avances en la medicina,
la genética, la inteligencia artificial, pueden ofrecer nuevas posibilidades para
lograr un desarrollo con rostro humano, capaz de llevar soluciones y bienestar a la
poblacion. Asimismo, la disponibilidad y penetracion del internet y de las nuevas
tecnologias de informacién y comunicacion en las actividades humanas
representan inéditas vias de interaccion social, oportunidades de acceso a la
educacién y la cultura, asi como nuevas formas de organizacion de la produccion.
Aprovechar este potencial al maximo presenta grandes desafios, pues la
innovacion se da de forma cada vez méas acelerada y requiere del desarrollo
constante de nuevas habilidades y de sistemas y marcos juridicos que garanticen
la seguridad, la privacidad y el control en el uso de estas herramientas”. (p.15)

Para el proceso de Redisefio 2020 de los planes y programas del Area Académica
Técnica se han considerado las debilidades como areas de oportunidad que los
académicos organizados en Comision de Disefio y Redisefio de Programa
Educativo (CoDirPE) han integrado en su actual propuesta académica para que las
nuevas generaciones estén en condiciones de transitar al sector productivo con
herramientas acordes a las necesidades de los ambitos laborales y de servicios.

Acuerdo de Tepic. ANUIES (27 octubre 1972)

Este documento elaborado por la Asociacion Nacional de Universidades e
Instituciones de Educacion Superior (ANUIES) en 1972 sirve como referente para
el disefio de planes de estudio. El Acuerdo contempla los siguientes puntos
considerados significativos para el presente analisis de lineamientos:

= Implantar el sistema de cursos semestrales en todas las instituciones que
aun no lo tienen.
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» Establecer las salidas laterales a diferentes niveles académicos, disefiando
las unidades de aprendizaje de tal modo que cada una de ellas se oriente al
logro de objetivos teorico-practicos. Esto es, buscando el nuevo hacer y el
saber hacer. Ademas, las unidades de aprendizaje deberan corresponder a
las realidades de trabajo, sin menoscabo de las funciones que en cada
institucion se sefalen.

= Buscar nuevos procedimientos para la obtencion del titulo profesional,
tendientes a la eliminacién de los obstaculos que actualmente existen para
conseguirlo.

» Respecto al establecimiento de un sistema de créditos, propone el valor que
se le debe asignar a una hora de clase-semana-semestre tedrica (2 créditos)
y hora practica (1 crédito). Establece que los créditos se expresaran siempre
en nameros enteros y corresponderan a quince semanas efectivas de clase.
Ademas, esta duracion sera la minima para un semestre lectivo. El valor en
créditos de una licenciatura sera de trescientos como minimo y cuatrocientos
cincuenta como maximo, pero serd cada cuerpo colegiado el encargado de
establecer el nimero exacto, siempre dentro de los limites sefialados.

= El Servicio Social es otro aspecto considerado por el acuerdo de la ANUIES,
estableciendo que posee un alto valor en la formacion de los estudiantes al
permitirles participar conscientemente en las tareas del desarrollo nacional.
En consecuencia, por la importancia de este servicio, es indispensable su
planeacién, programacion y coordinaciéon, de modo que opere como un
sistema util.

= Acuerdan que es menester contar con una nueva legislacion que regule el
ejercicio de las profesiones, la cual debera prever la expedicion de cédula
profesional a todos los interesados que lo soliciten, siempre que comprueben
tener la calidad profesional en el nivel correspondiente.

Finalmente se considera conveniente que la nueva Ley de Educacion Publica
contemple las posibilidades de obtener créditos por vias extraescolares, ya que en
el proceso de reforma se han establecido vias de impartir educacion, en tal forma
qgue sin disminuir la calidad académica, se abran opciones a todas aquellas
personas que deseen alcanzar un grado o nivel determinado, y que demuestren,
como antecedente, poseer los conocimientos y habilidades requeridos.

Considerando lo antes expuesto el Area Académica Técnica en el presente proceso
de actualizacién de sus planes de estudio incluye la realizacion de la Estadia
Profesional como una experiencia educativa que recupera la actividad extraescolar
qgue realiza el alumno como parte de su formaciéon académica. Por tanto, con
respecto a los Acuerdos de Tepic se concluye que la Universidad Veracruzana tiene
cubiertas las recomendaciones establecidas por la ANUIES en sus Planes y
Programas de estudio.

Estatuto del Consorcio de Universidades Mexicanas. CUMex (19 junio 2015)
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A partir del andlisis de los Estatutos del Consorcio, se extraen aspectos prioritarios
para su consideracion (Consorcio de Universidades Mexicanas, 2015):

Art. 1. El Consorcio de Universidades Mexicanas (CUMex) es una Asociacion
Civil de acuerdo con el Acta Constitutiva de la reunién celebrada en la ciudad
de Mazatlan Sinaloa, el dia 9 de septiembre de 2005, sin fines de lucro, ni
propdsitos partidistas, politico-electorales o religiosos; con personalidad
juridica y patrimonio propio que se rige por lo dispuesto en el presente
Estatuto y las disposiciones que de él emanen; por el Cédigo Civil Federal
para los Estados Unidos Mexicanos, asi como sus correlativos de las
Entidades Federativas o del Distrito Federal.
Art. 5. El Consorcio tiene por objeto social:
Contribuir de manera eficaz a la consolidacién de un espacio comun de la
educacion superior de calidad, flexible y pertinente en México e
incorporar y responder a los avances internacionales de la educacién
superior.
Para el cumplimiento de lo anterior, el Consorcio tendr4 como fines los que
beneficien el &mbito educativo de sus instituciones, tales como:
I. Hacer compatibles y equiparables las competencias genéricas y
especificas, asi como la acreditacién y transferencia de créditos académicos
entre los programas educativos de las Universidades e Instituciones que
conforman el Consorcio y aquellas con las que se celebren convenios o se
establezcan relaciones juridicas;
Il. Buscar la formacion de recursos humanos de alto nivel y el
establecimiento de alianzas estratégicas de cooperacion académica con
instituciones y organismos del pais y del extranjero;
lll. Fortalecer los programas de ensefianza, investigacion, innovacion,
desarrollo cientifico y tecnoldégico, mediante la actualizacién y el
intercambio entre expertos docentes y estudiantes; la consolidacion de
cuerpos académicos; la integracion de grupos interdisciplinarios, y el
incremento de la produccién académica colegiada en los &mbitos nacional e
internacional,
IV. Incrementar el grado de integracion de ladimensién internacional en
ladocencia, lainvestigacién, la extension y del desarrollo en general en las
IES-miembro del CUMex.

Para el cumplimiento de sus fines, el Consorcio tiene establecido planes,
programas y acciones tales como:
a) Comparabilidad,;
b) Movilidad;
c) Cétedras CUMex;
d) Internacionalizacion
e) Y los demés que se estimen convenientes y que apruebe el Consejo de
Rectores.

La Universidad Veracruzana es miembro de CUMex esto nos coloca en un
escenario de instituciones que promueven la consolidacién de la educacion superior
de calidad, flexible y pertinente en México; el Modelo Educativo Institucional de la
Universidad Veracruzana contempla la movilidad, en la actualidad a través de
diversas estrategias impulsa la internacionalizacion del curriculo, lo que implica
aprovechar los beneficios que ofrece este consorcio, procurando mantener el enlace
permanente en beneficio de los futuros profesionistas.

En México, los procesos de evaluacion y acreditacion de las Instituciones de
Educacion Superior surgen por parte del Consejo Nacional de la Asociacion
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Nacional de Universidades e Instituciones de Educacion Superior (ANUIES) en el
marco de la Sesion 3 -95 celebrada el 16 de octubre de 1995, en la que se aprobd6
el desarrollar un proyecto de acreditacion de la educacion superior, donde
participaron diferentes organismos:

e Consejo de Universidades Publicas e Instituciones Afines

e Centro Nacional para la Evaluacion de la Educaciéon Superior (CENEVAL)

e Consejo de Instituciones de Educacién Superior Particulares y seis Consejos
Regionales

e Subsecretaria de Educacion Superior e Investigacion Cientifica

e ANUIESY

e Comités Interinstitucionales para la Evaluacion de la Educacion Superior
(CIEES)

En el afio de 1984, a través de la ANUIES se present6 el documento denominado
“La Evaluacién de la Educacidén Superior en México”, se analizaron indicadores
para evaluar el sistema de educacidén superior en general y las instituciones en
particular. Posteriormente en 1989, se aprobd la instalacion de la Comision Nacional
de la Evaluacion de la Educacion Superior (CONAEVA) donde se impulsaron los
procesos de evaluacion nacional mediante la formulacion de criterios y directrices
generales y se propusieron politicas y acciones tendientes a mejorar la educacion
superior. La CONAEVA en el afio 1990, aprobo6 el Sistema Nacional de Evaluacién
de la Educaciéon Superior en el que se describen tres procesos de evaluacion: a)
institucional; b) interinstitucional y c) areas de educaciOon superior por
mecanismos de evaluacion externa.

El Area Académica Técnica se integra de veintitrés planes educativos que son
evaluados por distintos organismos:

Acreditadora Nacional de Programas de Arquitectura y
Disciplinas del Espacio Habitable A.C. (ANPADEH)

Consejo De Acreditacion De Programas Educativos En

Arquitectura

Fisica

Fisica
Ingenierias Consejo De Acreditacion De La Ensefianza De La Ingenieria
g A.C. CACEI
- Consejo De Acreditacion De Programas Educativas En
Matematicas

Matematicas A.C. CAPEM

Comités Interinstitucionales Para La Evaluacién De La

TODOSLOSPE g4 cacion Superior, A. C. (CIEES).

QU|m|co' : Consejo Mexicano Para La Acreditacion De La Educacion
Farmaceéutico .

o Farmacéutica A.C.
Bidlogo
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En el caso de los procesos de evaluacion por los (CIEES), su misién es promover
el mejoramiento de la educacién superior mediante evaluaciones externas,
pertinentes, validas y confiables de los programas educativos y de las funciones de
las instituciones de educacién superior, asi como el reconocimiento de su calidad.

Para realizar sus procesos de evaluacion, cuenta con una Guia de Autoevaluacion
de Programas de Educacion Superior (GAPES) en el cual deben dar respuesta a
sus respectivos indicadores, categorias y ejes. Dentro de su instrumento, se
describen sus cuatro ejes:

Fundamentos y condiciones de operacion
Curriculo especifico y genérico

Transito de los estudiantes por el programa
Personal académico, infraestructura y servicios.

PowpNdPE

Los ejes anteriores a su vez se dividen en categorias e indicadores, mismos que
estan relacionados a la revision de las evidencias que sustentan los procesos de
creacion, actualizacion y/o redisefio de los planes de estudio de los programas
educativos:

1) Propoésitos del programa, mision y vision

2) Condiciones generales de operacion del programa
3) Modelo educativo y plan de estudios

4) Proceso de ingreso al programa.

Considerando lo anterior, con la finalidad de realizar procesos de evaluacién o
acreditacion por los programas educativos de las universidades y obtener sus
resultados satisfactorios, existe congruencia y lineamientos por los organismos
externos que verifican el estatus que guardan los planes de estudio con pertinencia
y viabilidad, estatus que debe verificarse al menos cada cinco afios y que el Modelo
Educativo debe contemplar. Es decir, frente a los sectores y/o entornos nacionales
e internacionales, es vital el valorar que las condiciones favorezcan criterios como
flexibilizacién, expansién y mejora del desarrollo de las instituciones del
sistema de educacion superior y contrastarlo con otras realidades, con la finalidad
de aumentar la eficiencia y la eficacia de la educacion superior, obtener diagndésticos
que permitan identificar areas de oportunidad y satisfacer las necesidades del
desarrollo nacional.

En atencion a las observaciones emitidas por los diversos organismos
acreditadores, la Direccion General del Area Académica Técnica de la Universidad
Veracruzana presenta el Proceso de Redisefio de los Planes y Programas de
Estudio 2020, articulando elementos académicos en beneficio de los alumnos que
se integran a sus veintitrés opciones académicas en el ciclo Agosto 2020.
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2.5.2 Obstaculos

cada uno de los aspectos que comprende el Modelo Educativo Institucional, en el
mismo orden en que se presentaron las bases, solo se presentan los elementos que
pueden limitar la factibilidad del redisefio de planes de estudio.

Formacion integral y sus fines, ejes integradores y transversalidad
Se identifican dos obstaculos en este apartado de formacion integral:
1. El primero esta relacionado con la legislacién del personal académico:

El Estatuto del personal académico establece: (Estatuto de Personal Académico
2019)

Art. 196. Son obligaciones especificas del personal académico en funciones

de docencia:

lalll ...

IV. Cumplir los programas aprobados de su materia y darlos a conocer a sus
alumnos el primer dia de clases;

V. Impartir las clases que corresponda a su asignatura en el calendario
escolar;

Vlial X ...

En esta fraccion IV se estipula que el docente se obliga a cumplir con su programa,
no estableciendo especificamente ninguna otra obligacion derivada de esta
actividad que fortalezca o esté en concordancia con la finalidad del Modelo, esto se
hace aun mas relevante cuando, de conformidad con el Art. 16 del Reglamento de
Planes y Programas de Estudio, el contenido de los mismos no abarca la inclusion
de saberes heuristicos ni axiolégicos. Aunado a que en la misma redaccion
establece el concepto “materia” mientras que el Modelo Educativo Institucional lo
denomina como “Experiencia Educativa”.

De igual forma establece la obligacion de impartir las clases de la asignatura
durante el calendario escolar, sin hacer mencion de que se incorporen los saberes
tedricos, con los heuristicos y axiol6gicos en concordancia con el documento rector
del Modelo Educativo Institucional.

2. El segundo obstaculo esta relacionado con los programas educativos:

Reglamento de Planes y Programas de Estudios (2018)

Art. 15. Los programas de las asignaturas que integran un plan de estudios,
definiran el marco conceptual en que buscaran transformar al educando,
armonizando las relaciones entre docentes y alumnos con responsabilidad
mutua.
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Solo se enfatiza la determinacion del marco conceptual en los programas de
estudios (Conocimientos), sin hacer mencion a la inclusion de habilidades, actitudes
y valores, aunado a que se les denomina asignaturas y no Experiencias Educativas.

Con respecto a las Areas de formacion en los Planes de Estudios, se identifican los
siguientes obstaculos:

a) La fraccion VIII del Art. 13 del Reglamento de Planes y Programas de
Estudios aun menciona que se deben establecer objetivos generales y
especificos por cada asignatura, lo que denota una falta de actualizacidon
para incorporar el dmbito de las competencias profesionales a la
legislacion correspondiente y homologar ésta con el término de Experiencia
Educativa. Esto mismo se presenta en el articulo 3 del mismo Reglamento.

b) La fraccion Xl del articulo 13 establece que el perfil del egresado debe indicar
los conocimientos, habilidades y destrezas, sin hacer mencidn especifica
a las actitudes y valores que, de conformidad con la formacion integral del
estudiante, también se deben incluir.

c) En ningun ordenamiento se reglamentan las areas de formacion del plan de
estudios, ni la ponderacién que dentro del mismo corresponde a cada una de
las areas.

Experiencias Educativas

Los lineamientos universitarios no contienen disposicidon estatutaria que apoye
el compromiso de los académicos hacia la formacion integral del estudiante, por
lo que hasta ahora ha sido una responsabilidad personal asumida por los docentes,
concretandose generalmente a actividades dentro del aula.

En este sentido, de conformidad con lo que establece el Reglamento, el contenido
de los Programas de Estudio debe incluir las unidades programaticas y temas que
se desarrollaran indicando los objetivos generales y especificos, situacion que
denota la falta de incorporacion de dos elementos que integran una
competencia (Saberes heuristicos y axioldgicos).

Practicas profesionales

Dentro de la legislacion no se tienen contempladas las practicas profesionales como
parte de la carga crediticia de los estudiantes, es necesario considerar la
incorporacion de algunas Experiencias Educativas con este enfoque. En el actual
proceso de Redisefio, el Area Académica Técnica incluye la Estadia Profesional
como la préctica profesional que debera realizar el alumno, recuperando las horas
de trabajo que desemperie.

Vinculacién con la comunidad
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Dentro de la legislacidén no se tienen consideradas actividades de vinculacion como
Experiencias Educativas, no obstante, éstas se llevan a cabo a través de la
Direccion General y coordinaciones regionales respectivas.

Investigacion

La Institucion carece de un Reglamento de investigacion, tampoco se aborda este
aspecto en la Reglamentacién interna de cada Dependencia. Por otra parte, la EE
de Metodologia de Investigacion requiere de fortalecimiento académico que puede
ser articulado con la Direccion General de Investigaciones.

Sistema de Tutorias Académicas

Se establecen directrices para la operacion del sistema tutorial, no obstante, es
limitado el logro de los objetivos que plantea el Modelo Educativo Institucional, toda
vez que los sujetos involucrados, no asumen de manera consciente el proceso, el
papel de autoridades, profesores-tutores y tutorados, impactando en los resultados.
Para su implementacion se requiere del recurso humano, (tutorados, tutores,
personal técnico, administrativo, manual, etcétera), fisico y material (laboratorios
equipados, medios electronicos, etcétera) y organizativos, por lo que es necesario
plantear estrategias efectivas que permitan medir resultados de calidad e impacten
el mejoramiento de indicadores. En consecuencia, la capacitaciéon de los tutores
académicos y profesores tutores, asi como todos los que de alguna forma inciden
en el proceso tutorial, se torna como una exigencia para que se demuestre el
dominio de temas tutoriales, el manejo, uso y explotacién de la tecnologia. Y dado
gue la tecnologia esta inmersa en los procesos de ensefianza aprendizaje, la
modalidad de atencién no presencial, debera ser considerada invariablemente en
todos los programas educativos, sin distinciéon y con mayor definicién de la misma.

Proceso de admision
De igual forma, se analizan los obstaculos por cada etapa del proceso de admision:

a) Preparacion. De conformidad con lo establecido en el documento rector del
Modelo Educativo Institucional, no se observa inclusion en los lineamientos
universitarios respecto a la realizacion de investigacion del perfil
profesiografico individual, a fin de conocer las aptitudes, destrezas y
habilidades de los aspirantes, para un mejor desempefio en la profesion; en la
oferta de cursos de induccion a los aspirantes. En este ultimo caso, el punto 7
de la Convocatoria de ingreso a Licenciatura y TSU lo sefiala expresamente.

b) Seleccién. Ceneval es la instancia encargada de tal proceso, por lo que la
legislacion institucional no establece los elementos que se consideraron para
esta seleccion.

c) Ubicacion y diagnoéstico. La legislacion universitaria no contempla la
elaboracion de estrategias remediales para aplicar a aspirantes, que permitan
el decremento en los indices de reprobacion y desercion.
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Proceso de egreso

El Servicio Social es una experiencia educativa que se integra en el Area de
Formacion Terminal, para el que se realiza la siguiente consideracion:

Servicio Social

No se identificaron obstaculos relevantes en este apartado, Unicamente que el
documento rector establece una duracidon en tiempo no menor de seis meses ni
mayor de dos afios, en tanto que la legislacion universitaria menciona como tiempo
maximo dos periodos o0 un afo.

Experiencia Recepcional y Doble Titulacion

Dado que no hay un reglamento para la experiencia recepcional, como lo hay para
el servicio social, no existen criterios homologados que faciliten su aplicacion.

Si la idea es evitar candados para la titulacion y conseguir que todos los alumnos,
al cubrir el cien por ciento de los créditos establecidos por su plan de estudios
obtengan el grado académico, valdria la pena incluir aspectos relacionados con la
doble titulacién y desarrollar competencias que faciliten la incorporacion al mercado
profesional, pues al mejorar la competitividad y conseguir un perfil multidisciplinar,
el egresado sera mas atractivo para potenciales empleadores o para generar su
propia opcion laboral.

Es atractivo cursar semestres en el extranjero con materias del plan de estudios de
la universidad destino y al mismo tiempo obtener revalidacién en la universidad
origen, consiguiendo dos titulos oficiales al terminar el 100% de créditos en ambas
instituciones.

Dicho en otras palabras es conveniente cursar asignaturas del plan de estudios en
una universidad destino, las cuales pueden ser convalidadas en la universidad
origen y bajo modalidades no convencionales. Con lo anterior se fortalecen varios
puntos: movilidad, vinculacién, uso de las tecnologias de informacion vy
comunicacion e idiomas.

2.5.3 Recomendaciones

El analisis de los lineamientos normativos se realiz0 a través de un estudio
documental comparativo, que permitid identificar los puntos de contacto entre los
Lineamientos para el nivel Licenciatura del Nuevo Modelo Educativo para la
Universidad Veracruzana y las Legislaciones Internas y Externas relacionadas con
la conformacién y redisefio del Plan de Estudios.

Derivado de lo anterior, a continuacion se mencionan los aspectos para la
conformacion del Plan de Estudios que se consideran tienen un soporte legal dentro
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de la normatividad universitaria, en relacion con los elementos referentes para el
Modelo Educativo Institucional:

a)
b)
c)
d)

€)
f)
9)

El objetivo del Modelo

La formacion integral del estudiante

El dimensionamiento crediticio

Las Experiencias Educativas en cuanto a actividades en el aula,
investigacion, movilidad, experiencias artisticas, experiencias deportivas,
actividades en biblioteca y de comunicacion electronica).

El sistema de Tutorias

El Servicio Social

La Experiencia Recepcional

Por otro lado, se identificaron elementos del Modelo Educativo que requieren una
puntual atencién dentro de los lineamientos universitarios para que estén acordes a
los paradigmas del Modelo Educativo Institucional:

a)

b)

d)

f)

Formacién Integral. EI Reglamento de Planes y Programas de Estudio
establece que el contenido minimo de un Programa incluye, ademas de otros
requisitos, objetivo general, especificos, unidades programaticas y temas,
sin hacer alusion a las competencias profesionales y sus elementos
(Saberes teoricos, Heuristicos y axioldgicos).

Areas de formacion. En la Legislacion Universitaria no se establece la
ponderacion que dentro del Plan de Estudios, les corresponde a cada una
de las areas (Basica, disciplinar, terminal y electiva).

Dimensionamiento crediticio. Para cumplir con lo establecido en el
Reglamento de Planes y Programas de Estudio, se requiere que la
Licenciatura incluya de 350 a 450 créditos.

Practicas profesionales. La legislacién Universitaria no considera que las
practicas profesionales deban considerarse una EE, recomendacién que
si esta considerada en el Modelo Educativo Institucional.

Investigacion. Este aspecto no se encuentra legislado en la Institucion,
anicamente el relativo a la Experiencia Recepcional, que de conformidad con
las modalidades establecidas, no necesariamente involucra aspectos
relacionados con una de las funciones sustantivas de la Universidad, como
lo es la investigacion.

Proceso de admision. No se cuenta con un marco normativo que regule
completamente las tres etapas del proceso que establecen los
lineamientos del Modelo Educativo.

Una tendencia que desde hace afios se observa en el ambito educativo, se centra
en el desarrollo de capacidades de los individuos, como el aprender a aprender,
aprender a hacer (habilidades), aprender a ser (valores) y aprender a convivir, esto
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aunado a que los paradigmas educativos han basado sus tendencias hacia el
desarrollo de competencias. Por lo tanto, los planes y programas de estudios se
deben disefiar con el enfoque por competencias.

En relacién a los lineamientos externos, la Universidad Veracruzana cumple con las
especificaciones de las leyes en materia educativa y con las recomendaciones
emitidas por organismos nhacionales que promueven la consolidacion de la
educacion superior de calidad, flexible y pertinente en México.

Finalmente, se recomienda actualizar los lineamientos y procedimientos que
establece la Universidad Veracruzana en su Modelo Educativo Institucional para el
proceso de disefio y redisefio de los planes y programas de estudio, a fin de permitir
su viabilidad y consolidacion.
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2.6. Andlisis del programa educativo
2.6.1. Antecedentes del programa educativo

El programa educativo de Ingenieria en Alimentos se fundd en la region Xalapa en
agosto de 2007, aunque la primera generacion comenzé a tomar clases en el
periodo Febrero — Julio 2008 con una matricula inicial de 21 estudiantes, y
posteriormente se oferta en la FCQ regiéon Cérdoba-Orizaba con una matricula
inicial de 17 estudiantes. Entre 2009 y 2013, ingresaban 35 estudiantes por cada
nueva generacion, y no fue sino hasta agosto 2014 que se incremento la matricula
de nuevo ingreso a 40 estudiantes.

A nivel regional el programa educativo de Ingenieria en Alimentos surge en el
Instituto Tecnoldgico de Tierra Blanca, mientras que a nivel nacional se impartié por
primera vez en la Universidad Nacional Autbnoma de México en el afio de 1975.

El programa educativo nace con un Plan de estudios (2008) el cual posteriormente
en el aflo 2011 se modificé como se puede observar en la siguiente Tabla.

2.6.1.1. Planes de estudio anteriores

Afo del plan de estudios Descripcion

El plan 2008 consta de 334 créditos distribuidos en
2008 7 periodos de los cuales 86 horas son tedricas y 80
horas préacticas.

El plan 2011 consta de 342 créditos distribuidos en
2011 7 periodos de los cuales 88 horas son tedricas y 84
horas practicas.

2.6.1.2. Plan de estudios vigente

El programa educativo de Ingenieria en Alimentos actualmente se imparte en las
regiones Xalapa y Cordoba-Orizaba con una duracién de 7 periodos y un total de
342 créditos en la modalidad escolarizada. Las areas de conocimiento necesarias
para el programa educativo son; Ciencias basicas y matematicas, Ciencias de la
ingenieria, Ingenieria aplicada y Ciencias sociales, humanidades y otras ciencias.

Las experiencias educativas del programa educativo por area de formacion estan
conformadas por experiencias educativas del area basica general, experiencias
educativas del tronco comun, experiencias educativas disciplinares, experiencias
educativas disciplinares optativas, experiencias educativas del area terminal y
experiencias educativas del area terminal optativas. Las experiencias educativas
del area basica estan conformadas por 16 experiencias educativas que suman 106
créditos, las experiencias educativas del area disciplinar esta conformada por 27 las
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cuales suman 178 créditos, el area terminal estd integrada por 4 experiencias
educativas con 40 créditos mientras que en las experiencias educativas de eleccion
libre deben de cubrirse 18 créditos. El aspirante para ingresar a la carrera de
Ingenieria en Alimentos debera poseer conocimientos y habilidades en: Fisica,
Quimica, Matematicas y Biologia. Conocimientos basicos y habilidades en:
Computacion, Manejo del idioma inglés, lectura y redaccion; destrezas de alto
sentido practico y pensamiento critico, capacidad de observacion, de andlisis, de
sintesis y de toma de decisiones, interés por la investigacion documental y de
campo, motivacién y capacidad para interpretar, plantear y resolver problemas y
destreza manual para el manejo de equipo, instrumentos y material de laboratorio.
De igual forma debera tener actitudes como deseo de aprender, disposicion para el
trabajo en equipo, constancia, disciplina y orden en el trabajo, disposicion para
dedicar tiempo suficiente al trabajo en el laboratorio, respeto y cuidado del medio
ambiente, respeto y disposicién en las relaciones interpersonales y compromiso y
responsabilidad.

El egresado de la carrera de Ingenieria en alimentos sera capaz de desarrollarse
profesionalmente en los sectores académicos y empresariales del sector
alimenticio, asi como en el gubernamental y en el &mbito social debido a que posee:
habilidades y conocimientos matematicos, fisicos y quimicos a nivel superior para
el disefio y desarrollo de procesos quimicos, fisicos y biolégicos en alimentos. El
egresado deberd mostrar y desarrollar interés, motivacion y capacidad para
interpretar, plantear y resolver problemas relacionados con la produccion y
transformacién de alimentos, ademas, desarrollar la habilidad y conocimientos en
computacién para la programacion lineal en el disefio de procesos, operaciones de
proceso y desarrollo de productos alimenticios, conocimientos del idioma inglés que
le permita obtener la informacion actualizada en el area de la ciencia de los
alimentos asi como documentar dicho trabajo, capacidad de observacion, de
analisis y sintesis, alto sentido practico y pensamiento critico, capacidad de
presentar datos y conceptos técnicos en forma tanto oral como escrita, capacidad
de analizar y evaluar de manera sistematica un proceso de manufactura de
alimentos teniendo en cuenta los aspectos matematicos, fisicos, quimicos vy
bioldgicos en que se sustenta, capacidad en el manejo y aplicacion de técnicas de
procesamiento y conservacion de alimentos (refrigeracion, congelacion, secado,
evaporacion, etc.), capacidad de desarrollar y adaptar tecnologia propia, especifica
y limpia para el pais, sin dafar el ambiente, capacidad de disefiar, operar y dirigir
plantas de elaboracion, transformacion y conservacion de alimentos, capacidad de
realizar el andlisis y control de calidad de alimentos, capacidad de gestién de la
calidad y aseguramiento de la calidad, capacidad de disefio y control de sistemas
de seguridad alimentaria, capacidad de asesoramiento, formulacion de politicas
alimentarias, registro, normalizacion, validacion y comercializacién de alimentos,
investigacion y ensefianza cientifica en el area de alimentos, evaluacion del efecto
de productos y procesos con relacién a su funcién nutrimental.
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2.6.2. Caracteristicas de los estudiantes
2.6.2.1. Socioeconémicas

Los estudiantes del programa educativo de Ingenieria en Alimentos vienen de la
clase baja a media, en el cual muchos de ellos tramitan la beca para llevar a cabo
sus estudios académicos, cabe mencionar que este es uno de los factores de
desercion de algunos de los alumnos.

Se solicit6 a la coordinacion de ingreso escolar de las regiones Xalapa y Cérdoba-
Orizaba la informacion expresada en porcentajes por generacion, de los siguientes
aspectos del estado socioecondmico de los alumnos de las generaciones 2012 a
2018, detallandose a continuacién (graficas 1-13):

El 72% de los alumnos dijeron contar con el servicio de linea telefénica, mientras
gue el 28% no tuvo este servicio como se muestra en la grafica 1.

En su casa, ¢cuenta con linea

telefénica?
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Grafica 1. Porcentaje de estudiantes que cuentan con linea telefénica.

El 79% de los estudiantes refiri6 que cuenta con lavadora y el 21% no tiene este
electrodoméstico. Esto se muestra en la grafica 2.
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Gréfica 2. Porcentaje de estudiantes que cuentan con lavadora de ropa.

En el periodo analizado (2012-2018), el 96% de los alumnos indic6 que contaba con
refrigerador en casa, mientras que el 4% no tuvo este electrodoméstico. Hay que
resaltar que en el aflo 2017 todos los alumnos contaron con el equipo, esta
informacion se muestra en la gréfica 3.

En su casa, éicuenta con refrigerador?
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Gréfica 3. Porcentaje de estudiantes que cuentan con refrigerador.

En la grafica 4 se muestra que el 56% de los estudiantes conté con horno de
microondas en casa, mientras que el 44% no tuvo este electrodoméstico con
respecto al periodo analizado.
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En su casa, ¢cuenta con horno de
microondas?
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Grafica 4. Porcentaje de estudiantes que cuentan con horno de microondas.

Como se puede observar en la gréfica 5, a excepcién del afio 2016, se ha tenido un
incremento en el uso del servicio de internet, pues en el afio 2018 fue cuando se ha
tenido mayores niveles de uso. En promedio por afio, 27 alumnos contaron con
internet, y 10 de ellos no. En resumen, un 73% conto con el servicio de internet en
casay el 27% no.
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Gréfica 5. Porcentaje de estudiantes que cuentan con internet.

La gréfica 6 muestra que en el periodo analizado (2012-2018), en promedio 18
alumnos indicaron contar con el servicio de televisién de paga en casa y 19 no, es
decir el 51% de los estudiantes en total cont6 con este servicio, mientras que el 49%
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no tuvo television de paga. En el afio 2018, fue cuando se tuvo mayor nivel del uso
de ese servicio por parte de los estudiantes en sus casas.

En su casa, ¢cuenta con televisidon de
paga (Cablevision, Sky, etc.)?
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Gréfica 6. Porcentaje de estudiantes que cuentan con television de paga.

Como se puede observar en la gréafica 7, en el periodo analizado (2012 - 2018), se
ha tenido un incremento en la posesion de tableta en casa (IPad, Samsung Galaxy,
entre otras.) entre los alumnos. En promedio, por afio, 6 alumnos dijeron contar con
dicho dispositivo y 30 no. En total se tuvo que el 83% de los estudiantes tiene o tuvo
en casa tableta, mientras que el resto (17%) no.

En su casa, écuenta con Tableta (Ipad,
Samsung Galaxy, etc.)?
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Gréfica 7. Porcentaje de estudiantes que cuentan con tableta en casa.
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En el periodo analizado (2012 al 2018), la mayoria de los alumnos sélo cuenta con
una computadora en casa (59%), el 14% dijo no contar con ninguna, el 18% con 2,
el 6% con 3y soblo el 3% con 4 0 mas. Como se puede observar en el grafico 8 en
los afios 2016-2017, la mayoria de los alumnos sefialé contar 2 computadoras.

¢Cuantas computadoras hay en su casa?
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Grafica 8. Porcentaje de estudiantes que cuentan con computadora en casa.

Como se puede observar en la grafica 9 del periodo analizado, el 38% de los
alumnos contaron con al menos 1 televisor en casa, el 4% no contd con ningun y el
35% con dos. El 16% declar6 contar con 3y el 7% con 4 0 mas.

éCuantos televisores hay en su casa?
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Gréfica 9. Porcentaje de estudiantes que cuentan con televisores en casa.

Como se puede observar en la gréafica 10 la mayoria de los alumnos no cuenta con
automovil, es decir un 51% de las generaciones analizadas, mientras que el 34%
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so6lo cuenta con uno, el 15% con dos y el 1% con 3, ningun alumno declaré tener 4
0 mas automoviles en casa.

¢ Cuantos automaviles hay en su casa?
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Gréfica 10. Porcentaje de estudiantes que cuentan con automovil.

Como se puede observar en la grafica 11, de los afios 2012 al 2018 en total, el 69%
de los estudiantes mencioné contar con 1 bafio completo en casa, el 23% conté con
dos, el 5% con tres, el 2% con 4 o mas y solo el 1% dijo no contar con ninguno.

éCuantos baios completos hay en su casa?
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Gréfica 11. Porcentaje de estudiantes que cuentan con bafios completos en casa.

En el periodo analizado (2012 -2018) se encontrd que, en los dltimos dos afios, la
mayoria de los alumnos sefialé no haber salido de vacaciones en ninguna ocasion
(39%), solo el 21% menciond haber vacacionado 1 vez, mientras que el 19% salio
dos veces, el 13% tres y el 8% 4 veces o mas, como se muestra en la gréafica 12.
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En los ultimos 2 afios, écudntas veces ha salido
de vacaciones dentro de la Republica Mexicana?
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Grafica 12. Porcentaje de estudiantes que han salido de vacaciones dentro de la
Republica Mexicana.

A partir de los afios 2018-2019, se realiz6 la pregunta: Sin contar el bafio, la cocina
y los pasillos, ¢ Cuéntos cuartos tiene su casa?, En la grafica 13 se puede observar
que la mayoria del alumnado en el 2018 dijo tener 3 cuartos, seguido de los que
tienen 2.

Sin contar el bafo, la cocina y los pasillos,
éCudntos cuartos tiene su casa? (2018-2019)
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Grafica 13. NUmero de cuartos que poseen en su casa.
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Esta informacion muestra una poblacion estudiantil de niveles socioecondémicos de
clase media baja y baja.

2.6.2.2. Personales

En promedio, en las regiones Xalapa y Cdordoba-Orizaba la distribucion de los
alumnos en el programa educativo de Ingenieria en Alimentos de acuerdo con el
sexo se distribuye en 73% mujeres y 27% hombres de los cuales el 98% se
encuentran solteros y 2% vive en union libre. Respecto al estado de salud el 100%
goza de buena salud y solo el 3% declara presentar alguna alergia. Con la base de
datos obtenida del portal SIIlU de ambas regiones, se obtuvieron los siguientes
resultados.

Distribucion de edades en estudiantes de Nuevo Ingreso a la Licenciatura de
Ingenieria en Alimentos.

Teniendo como fuente de informacion del reporte SYREDRE, perteneciente al SIIU,
se encontro lo siguiente:

En el grafico 14 se muestran las edades de ingreso de los alumnos del periodo
analizado (2012-2019) donde se indica que el 36% de los estudiantes de nuevo
ingreso sefald tener 17 afos, el 32% 18 afos, seguido de los que tuvieron 19 con
el 11%, el 8% 20, el 3% 21, el 6% 22, el 1% 23 y el 3% restantes corresponde a los
que tuvieron 24 afios o mas.

Edades de alumnos de
Ingenieria en Alimentos,
2012-2019

m16
17
m18

19
m 20
u21
u22
H23

H 24 0 mas

69



Gréfica 14. Porcentaje de edades en estudiantes de nuevo ingreso

Distribucion de edades en estudiantes de Nuevo Ingreso a la Licenciatura
Ingenieria en Alimentos por sexo.

Teniendo como fuente de informacién del Reporte SYREDRE, perteneciente al
SIIU, se encontrd lo siguiente:
e Ingresaron en promedio 42 estudiantes en el periodo analizado (2012-2018)
e EI 62% corresponde a mujeres y el 38% varones.
e Latendencia final es que ingresen mas mujeres que hombres en el siguiente
periodo.
En cuanto al estado civil, se encontro lo siguiente:
e Del periodo analizado la mayoria de los alumnos son solteros. Es muy escasa
la situacion de casado y de union libre.

Estado de procedencia, segun lugar de estudios de Bachillerato.
Teniendo como fuente de informacidon del reporte SYREDOP, perteneciente al
SIUU, se encontro lo siguiente:
e EI 82% de los estudiantes pertenecen al estado de Veracruz.
e EI 16 % de los estudiantes no declar6 su estado de procedencia.
e El 1% de los estudiantes provienen del estado de Puebla otro 1% proviene
de Oaxaca.

Entidades de procedencia, 2012-2018

o
ENTIDAD DESCONOCIDA

OAXACA
PUEBLA
VERACRUZ

Grafica 15. Porcentaje de entidades de procedencia de los estudiantes de nuevo
ingreso

Municipios de procedencia de los estudiantes de Nuevo Ingreso

Teniendo como fuente de informacion el reporte SYRADDO, perteneciente al
sistema SlIU, se encontro lo siguiente:

Durante el periodo analizado, el municipio de origen con mas estudiantes fue Xalapa
con 51% de los casos, siguiendo en orden de importancia Banderilla con el 17%,
Coatepec con el 16%, mientras que el 8% no declaré su municipio de procedencia,
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el 4% dijo ser de Minatitlan y el otro 4% de Altotonga esta informacioén se muestra

en el grafico 16.

Municipios de procedencia Region
Xalapa

M Banderilla
m Coatepec
B Minatitlan

No

declarado
M Xalapa

Gréfica 16A. Distribucién de edades en estudiantes de nuevo ingreso por
municipio de procedencia Region Xalapa.

Municipios de procedencia
(Region Cordoba-Orizaba)
Tuxtepec Tezonapa
4% 6%
°_Rio Blanco

2%

Paso del Macho
5%

Otros
19%

Coérdoba
15%

Fortin
8%

Ixtaczoquitlan J Nogales
7% 4%

Grafica 16B. Distribucién de edades en estudiantes de nuevo ingreso por
municipio de procedencia Regiéon Coérdoba-Orizaba.
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Estado de Salud

Teniendo como fuente de informacion algunos datos del Examen de Salud integral
se encontro lo siguiente:

e Algunos estudiantes presentan discapacidad visual como miopia,
astigmatismo e hipermetropia.
¢ No se presentaron casos de discapacidad fisica ni auditiva.

2.6.2.3. Escolares

El promedio de ambas regiones (Xalapa, Cordoba-Orizaba) indican que la
procedencia de los alumnos del programa de ingenieria en alimentos se distribuye
de la siguiente forma; 48% proviene de bachilleratos técnicos (CBTIS, CETIS,
CONALEP), 37% proviene de bachillerato general y 15% de bachillerato mixto. De
igual manera el 10% proviene de escuelas particulares y 90% de escuelas publicas.
Los estudiantes de la carrera de ingenieria en alimentos mantienen un rendimiento
académico promedio de 88% de acuerdo con el indice de aprobacién de cada
experiencia educativa cursada.

El periodo analizado corresponde al Plan 2011 en donde se inicié con una oferta
original de 36 lugares, pero hubo ampliacion de matricula durante los periodos
201301, 201401, 201501 201601. A partir del periodo 201601 la oferta educativa se
ha mantenido constante donde el nimero de espacios disponibles es de 40
estudiantes. En el gréfico 17 se presenta el nimero de estudiantes de nuevo ingreso
por ciclo escolar del periodo que se esta analizando.

Estudiantes de nuevo ingreso
2011-2018

70
60

50

40
3
2
1
0

201201 201301 201401 201501 201601 201701 201801 201901

o

o

o

Gréfica 17. Estudiantes de nuevo ingreso.
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El promedio de la matricula total (alumnos inscritos) en promedio es de 134,
considerando los ingresos por equivalencia y los traslados. En general se considera
que no ha habido una variacién significativa en cuanto a la matricula en este
programa educativo. En la Tabla 6 se muestra la matricula total de alumnos inscritos
por ciclo escolar:

Tabla 6. Matricula total de alumnos inscritos por ciclo escolar

Ciclo escolar Matricula
2011-2012 98
2012-2013 121
2013-2014 137
2014-2015 144
2015-2016 143
2016-2017 140
2017-2018 144
2018-2019 143

2.6.2.4 indice de reprobacion

Los estudiantes de la carrera de ingenieria en alimentos de ambas regiones,
mantienen un rendimiento académico alto, con una tasa promedio de reprobacion
del 12% de cada experiencia educativa cursada.

Con informacion obtenida en la secretaria de las Facultad de ambas regiones, de
los ultimos cinco afos se calculé promedio del indice de reprobacion (nUmero de
estudiantes que no aprobaron y el numero total de alumnos inscritos) para cada
experiencia educativa (EE) por ciclo escolar. Esta informacién se muestra en la tabla
7.

Tabla 7

Periodo Escolar IR%
2011-2012 6.12
2012-2013 4.13
2013-2014 4.38
2014-2015 4.86
2015-2016 2.80
2016-2017 4.29
2017-2018 2.08
2018-2019 2.80

2.6.2.5. indice de desercién

La tasa de desercion del programa educativo de ingenieria en alimentos se
encuentra en una media del 19%. Esta desercion se debe a las cuestiones
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econdmicas, embarazos no deseados, y por no elegir adecuadamente el programa
educativo de acuerdo con su perfil.

Este indice calcula la relacién entre el nimero de alumnos de una cohorte con bajas

totales (definitivas e informales) y el niumero total de alumnos de nuevo ingreso de
la misma cohorte. Los datos se actualizaron a agosto de 2019.

La generacion que ingreso en agosto de 2013 tiene el mas alto indice de desercion
(27.91%). La informacion se presenta en la Tabla 8.

Tabla 8. indice de desercién (%) por cohorte

Generacion 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Matricula Total de 36 59 43 39 41 40 40 40
alumnos primer
ingreso
Bajas definitivas 5 4 9 5 7 7 6 3
Bajas informales 2 3 3 1 1 2 2 2
Bajas totales 7 7 12 6 8 9 8 5
indice de desercion  19.44 11.86 27.91 14.63 20 225 20 17.5

2.6.2.6. Eficiencia terminal

En promedio de la tasa de eficiencia terminal de ambas regiones (Xalapa, Cordoba-
Orizaba) del programa educativo de ingenieria en alimentos se encuentra en una
media de 43%.

La eficiencia terminal, es decir, la relacion entre el nimero de alumnos que han
concluido el total de créditos (egresados) y el nUumero de alumnos que ingresan por
cohortes, se presenta en la Tabla 9. La eficiencia terminal promedio es de 48.26%.
Las cohortes de 2014 en adelante todavia estan en proceso de obtencién del titulo,
por lo que no se consideran para esta comparacion ni para el promedio.

Tabla 9 Eficiencia Terminal (en %) por cohorte:

: Eficiencia
Cohorte Nuevo ingreso Egresados Terminal (%)
2011 36 19 52.77
2012 59 20 33.89
2013 43 25 58.13
2014 39 17 43.58

(Provisional)
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2.6.2.7. Relacion ingreso titulados

La relacion de ingresol/titulados de ambas regiones (Xalapa, Cordoba-Orizaba) del
programa educativo de ingenieria en alimentos es de 37/8.

La eficiencia terminal para una cohorte se refiere a la relacion entre el numero de
alumnos que han concluido el total de créditos y el nimero de alumnos de primer
ingreso de la misma cohorte.

Considerando que en el MEIF el titulo de Licenciado en Ingenieria en Alimentos se
otorga cuando el alumno obtiene el total de los créditos del programa educativo (342
créditos), este indicador guarda una relacién directa con la eficiencia terminal que
se proporciona en la Tabla 9; por lo que la generacion 2012 tiene menor eficiencia
terminal (33.89%).

2.6.2.8. Relacién ingreso-egreso

La relacion de ingreso/egreso del programa educativo de ingenieria en alimentos es
de 37/16.

Con la implementacién del MEIF desaparecié la modalidad de tesis o trabajo
recepcional como requisito para la titulacion y en su lugar se diseio la llamada
Experiencia Recepcional (ER) como una EE méas. De este modo, se elimina la
categoria de pasante, de tal forma que para ser egresado se debe de cubrir el total
de créditos requeridos, ser egresado se volvié sinénimo de titulado. Por lo anterior,
las relaciones ingreso-titulados e ingreso-egreso corresponden idénticamente a la
llamada eficiencia terminal que se describi6 en la seccién anterior.

2.6.2.9. Tiempo promedio de egresol/titulacion

Tiempo promedio de egreso/ titulacién del programa educativo de ingenieria en
alimentos es de 7 periodos/9 periodos.

El tiempo promedio de egreso de los alumnos de la Licenciatura en Ingenieria en
Alimentos de las generaciones 2011 a 2014 fue de 4 afios, periodo que, de acuerdo
con el MEIF, coincide con el promedio de titulacién correspondiente a la obtencion
del total de créditos del programa educativo.

2.6.3. Caracteristicas del personal académico

2.6.3.1. Perfil disciplinario

Ingenieria o Licenciatura en el area de Alimentos o afin a la experiencia educativa,
preferentemente con estudios de posgrado
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2.6.3.2. Perfil docente

Ingenieria o Licenciatura en el area de Alimentos o afin a la experiencia educativa,
preferentemente con estudios de posgrado. Deseablemente con experiencia
docente en instituciones de educacion superior.

2.6.3.3. Tipo de contratacion

El tipo de contratacion para los docentes del programa educativo de ingenieria en
alimentos son; Profesor de tiempo completo, profesor por asignatura y técnicos
académicos de tiempo completo.

En la region Xalapa se cuenta Unicamente con un profesor de tiempo completo
adscrito al programa y 24 profesores por asignatura que participan en el programa
pero que su adscripcion es en otras entidades académicas. En la region Orizaba se
cuenta con 6 profesores de tiempo completo y un técnico académico adscritos al
programa, asi como 30 profesores por asignatura que participan en el programa pero
gue su adscripcion es en otras entidades académicas.

2.6.3.4. Categoria

La planta académica del programa educativo de ingenieria en alimentos en Xalapa
y Orizaba est& conformada por 43% y 44% con grado de doctorado, 43% y 40% con
grado de maestria'y 14% y 16% con licenciatura, respectivamente.

2.6.3.5. Rangos de antigiedad y edad

Los docentes del programa educativo de ingenieria en alimentos en ambas regiones
se encuentran en un intervalo de antigiedad entre 1y 30 afios y referente a la edad
se encuentra entre 28 afos y 60 afnos.

2.6.3.6. Proporcién docente/alumno

La proporcion de alumnos por docente en el programa educativo de ingenieria en
alimentos es de 6 alumnos por cada docente en ambas regiones (Xalapa, Cordoba/
Orizaba).

2.6.3.7. Relacion tutor/ tutorado

La relacion de tutorados por tutor oscila entre 5 y 10 estudiantes en el programa
educativo de ingenieria en alimentos en las regiones Xalapa y Cordoba/ Orizaba.
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2.6.4. Caracteristicas de la organizacion académico- administrativa

2.6.4.1. Organigrama

Organigrama de la Facultad de Ciencias Quimicas, region Cordoba/Orizaba.
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Organigrama de la Facultad de Ciencias Quimicas, region Xalapa
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2.6.4.2. Funciones

A continuacion, en la siguiente Tabla se describe la funcién de cada uno de los
académicos-administrativos de la Facultad de Ciencias Quimicas.

Funcién Descripcion

Es la figura que representa a toda la comunidad de la
Facultad de Ciencias Quimicas, el cual tiene la
responsabilidad de la funcionalidad de cada parte que
integra a la Facultad.

Director

Es el d6rgano que toma decisiones tanto
administrativas como académicas. Esta constituido
Consejo técnico por el director de la Facultad, secretario académico
de la Facultad, jefes de carrera, consejero maestro,
representante de maestros, consejero alumno.

Es la figura que se encuentra a cargo de todos los
docentes que imparten las experiencias educativas
Coordinadores de por area de conocimiento. El coordinador en conjunto
academias. con los docentes que participan en la academia toma
decisiones concretas sobre el area de conocimiento
de cada programa educativo.
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Comité Pro-mejoras

Secretario de la Facultad

Jefes de Carrera

Coordinador de posgrado

Representante de
equidad de genero

Administrador

Se encuentra constituido por alumnos representantes
de los programas educativos en conjunto con el
director. Se encargan de ver el destino de la parte
econdmica que los alumnos aportan para el buen
funcionamiento de cada programa educativo y de la
Facultad de Ciencias Quimicas.

Su funcién es de llevar toda la parte académica-
administrativa, tanto de los alumnos como de los
docentes. Es el responsable del trabajo que realizan
todas las secretarias de la Facultad de Ciencias
Quimicas a su cargo.

Su funcién es el buen funcionamiento del Programa
Educativo a su cargo, tanto académico como
administrativo. Tiene la responsabilidad de todos los
docentes que participan en el programa educativo a
su cargo.

Es la figura representativa del posgrado que se
imparte en la Facultad de Ciencias Quimicas y se
encuentra a cargo de toda su plantilla docente que
participa, asi como la parte administrativa de la
misma.

Es la figura que se encarga de regular el respeto ante
todos los que conforman la sociedad de la Facultad
de Ciencias Quimicas (directivos, docentes,
secretarias, personal de limpieza y mantenimiento y
alumnos).

Es la figura responsable de ejecutar todas las
compras y pagos que se generen en la Facultad de
Ciencias Quimicas de acuerdo con sus necesidades.

2.6.5. Caracteristicas de la infraestructura, el mobiliario, el equipo y los

materiales

2.6.5.1. Existencia

En cuanto a infraestructura, la FCQ Xalapa y Orizaba cuentan con aulas para
licenciatura, centros de cOmputo, un salon de usos multiples y en Orizaba se cuenta
con aula magna y sala audiovisual, sala de maestros tanto para Orizaba y Xalapa.
Cuenta con laboratorios algunos basicos, de investigacion, de ingenieria aplicada y de
tecnologia de alimentos con cubiculos de almacén para material y reactivos, ademas
de contar en Orizaba con un corredor Industrial para las ingenierias, asi como para
Quimica Industrial. En Xalapa se cuenta con dos plantas pilotos de alimentos. Ambas
Facultades cuentan con biblioteca, bafios para hombres y mujeres, cafeteria, almacén
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para reactivos y cubiculos de maestros. La region Cordoba/Orizaba cuenta con
canchas de futbol, basquetbol y voleibol.

Referente al mobiliario, en la region Orizaba se cuenta con: Sillas para alumnos y
docentes, mesas para alumnos y docentes, escritorios para docencia y oficinas,
archiveros, gabinetes. Referente al equipo disponible se cuenta con: microscopios,
balanzas, parrillas de calentamiento, refrigeradores, congeladores, muflas,
potenciometros, polarimetros, refractometros, espectrofotdmetros, colorimetros,
estufas, campanas de extraccion, centrifugas, rota vapores, bafios maria, autoclaves,
camaras de electroforesis, lamparas UV, viscosimetros, beneficio de café, batidoras,
bombas de vacio, liofilizadora, cromatografos, esterilizadores, micro-destiladores,
digestor, horno de microondas, ultrasonidos, homogeneizadores, marmitas, molino de
carne, pasteurizador, banco de bioetanol, hornos de panificacion, secador de charolas,
secador por aspersion, equipo de fisisorcion, equipos modulares de simulaciéon a
escala.

En la Facultad de Ciencias Quimicas region Xalapa se cuenta con el siguiente
mobiliario: sillas, mesas, bancos de laboratorio, mesas de laboratorio de concreto. La
planta piloto de cérnicos cuenta con una amasadora, una tina de cocimiento,
empacadora al vacio, 2 molinos de carne, embutidora y una masajeadora, asi como
material de acero inoxidable para el procesamiento de los productos (cuchillos, mandil,
embudos, etc), mesa de preparacion. La planta de piloto de lacteos cuenta con una
linea de produccibn de yogurt que incluye caldera, tina de
pasteurizacion/fermentacion, chiller, tina de almacenamiento y homogeneizador,

Los equipos mencionados anteriormente, se describen por cantidad en la siguiente
seccion:

2.6.5.2. Cantidades

Cantidades
» Elementos

Region R : :
Infraestructura Mobiliario Equipos Materiales
17 aulas. 1500 1 amasadora de carne. 400
3 centros de Silas, 1 tina de cocimiento reactivos.

. 1500 . 5000
computo. 1 empacadora al vacio
; mesas, 30 . piezas de

1 salon de usos  oqcritorios. 2 Molinos de carne :
maltiples " 1 embutid material de

Xalapa 30 embutidora vidrio,
1 sala de gpaqueles. 1 masajeadora metélicas,
maestros. | 1 caldera y
11 laboratorios. 1 tina de ceramica.
2 plantas piloto. pasteurizacién/fermentacion
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Orizaba-
Cérdoba

25 aulas.

2 centros de
computo.

1 aula magna.
1 audio visual.

1 sala de
maestros.

24 laboratorios.
1 biblioteca.

724 sillas
para
alumnos y
docentes.

105 mesas
para
alumnos y
docentes.
52
escritorios

1 chiller

1 tina de almacenamiento
1 homogenizador

1 selladora de tapas

1 dosificador de piston

1 compresor.

1 descremadora.

1 analizador de leche.

1 liofilizador.

1 espectrofotbmetro Uv-vis
4 espectrofotémetros vis
1 equipo Kjeldhal

2 viscosimetros

6 estufas de incubacién

3 campanas de extraccion
1 campana de flujo laminar
1 incubadora oscilatoria

3 autoclaves

2 centrifugas

10 licuadoras

10 microscopios

10 potenciometros

4 refrigeradores

1 colorimetro

2 bombas de
microencapsulacion.

1 ultracongelador.

Equipo de laboratorio
menor (parrillas, balanzas,
etc)

139 computadoras.

107 microscopios.

102 balanzas.

117 parrillas de
calentamiento.

14 refrigeradores,
8 congeladores.

12 muflas.

22 potenciémetros.

Material

base

de

laboratorio.

4000

reactivos.

15000

piezas de
material de

vidrio.
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3 bafios para

mujeres y
hombres.
1 bafo

exclusivo para
mujeres.

1 cafeteria.

1 cancha de
voleibol y de
basquetbol.

1 almacén.

26 cubiculos
para maestros.

para
docencia y
oficina.

73
archiveros.
22
gabinetes.

6 polarimetros.

28 espectrofotometros.

2 colorimetros.
23 estufas.

38 centrifugas.
6 rota vapores

20 campanas

extraccion.

18 bafios marias.

14 autoclaves.

7 camaras

electroforesis.

2 lamparas de UV.

7 viscosimetros.

1 beneficio de café.

7 batidoras.

2 homogeneizadores
17 bombas de vacio.

1 liofilizador.
3 cromatdgrafos.
4 esterilizadores.

2 micro destiladores.

1 digestor.

1 horno de microondas.

2 ultrasonidos.
2 marmitas.

1 molino de carne.

1 pasteurizador.

1 secador por aspersion
1 equipo de fisisorcion

1 banco de bioetanol

2 hornos de panificacion.
1 secador de charolas.

de

de

6 equipos modulares de

simulacion a escala
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2.6.5.3. Condiciones

En la siguiente Tabla se especifica las condiciones en que se encuentra la
infraestructura, mobiliario, equipos y materiales que se tiene en la Facultad de
Ciencias Quimicas Xalapa y en la Zona Cordoba/ Orizaba.

Region

Xalapa

Orizaba-
Cérdoba

Infraestructura

La
infraestructura
gue cuenta en
Xalapa se
encuentra en
buen estado.

La

infraestructura
gue cuenta en
la Facultad de

Ciencias
Quimicas  se
encuentra  en

buen estado y
en proceso de
remodelacion.

Condiciones

Ele
Mobiliario

En general en
buen estado

En General se
encuentra en
buen estado.

mentos
Equipos
En buen
estado

En General se
encuentra en
buen estado y
algunos otros
en vias de
actualizacion.

2.6.5.4. Relacién con los docentes y los estudiantes

Materiales
En buen
estado.

En General se
encuentra en
buen estado.

En la siguiente Tabla se especifica la relaciébn entre los elementos docentes y
estudiantiles del programa educativo de Ingenieria en Alimentos de acuerdo con la

region:

Region

Xalapa

Relacion docentes- estudiantes

Infraestructura

En general los
docentes y
imparten clase
a grupos de
maximo 35

respetan
distribuciéon
del mobiliario

Elementos

Mobiliario

Los alumnos

profesores
la

Equipos

Para la utilizacion
de los diferentes
equipos, el maestro
instruye a  los
alumnos en el

Materiales

Los
materiales
son
solicitados

por los

83



Orizaba-
Coérdoba

alumnos
distribuidos en
los diferentes
salones (17),
centros de
computo (3) y/o
laboratorios (11
+ 2 plantas
piloto) que se
comparten con
los otros
programas
educativos.

25 aulas que
corresponden a
5.5 alumnos por
aula vy 1.1
docentes.

2 centros de
cOmputo  que
corresponden a
68.5 alumnos y
11 docentes por
cada centro de
computo.

1 aula magna
para los 137
alumnos y 22
docentes.

1 sala audio
visual para los
137 alumnos y
22 docentes.

dispuesto en
cada area de
estudio.

724
para
alumnos vy
docentes,
que
corresponde
a 5.3 sillas
por alumno y
33 sillas por
docente.

105 Mesas
para
alumnos vy
docentes
que
corresponde
a0.76 mesas
por alumno y
4.8 mesas
por docente.

sillas

manejo y cuidado
de los equipos a
utilizar, permitiendo

que ellos
manipulen y
realicen las
practicas en orden

con

responsabilidad.
No se les permite
utilizar equipo si no
hay un responsable
del mismo.

139 Computadoras
que corresponde a
1.01 computadoras
por alumno y a 6.3
computadoras por
docente.

107 Microscopios
que corresponde a
0.8 microscopios
por alumno y a 4.8
por docente.

102 Balanzas que
corresponde a 0.74
por alumno y a 4.6
por docente.

117 Parrillas de
calentamiento que
corresponde a 0.85
por alumno y a 5.3
por docente.

académicos
al momento
de
realizacion
de practicas y
el préstamo
hacia los
alumnos es
mediante
vale de
salida,
respetando
los
reglamentos
establecidos
en los
laboratorios o
planta piloto.
El  maestro

explica y
detalla la
realizacion

de las
practicas o
talleres.

4000
reactivos que
corresponde
a 29.19

reactivos por
alumno y a
181.81
reactivos por
docente.

15000 piezas
de material
de vidrio que
corresponde
a 109.48
piezas  por
alumno y a
681.8 piezas
por docente.
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1 sala de
maestros que
atiende a 22
docentes.

24 laboratorios
que

corresponde a
5.7 alumnos vy
1.1 docentes
por laboratorio.

1 biblioteca

para 137
alumnos y 22
docentes.

3 bafios mujery
hombre.

1 bafio para
mujeres. Todos

para 137
alumnos y 22
docentes.

1 cafeteria para
137 alumnos y
22 docentes.

1 cancha de
volibol 'y de
basquet para
137 alumnos y
22 docentes.

1 almacén que
atiende a 137
alumnos y 22
docentes.

26  cubiculos
para maestros
que atiende a
5.3 alumnos por
cubiculo.

52
Escritorios
para
docencia vy
oficina que
corresponde
a 24
escritorios
por docente.

14 Refrigeradores
que corresponde a
0.1 por alumno y a
0.63 por docente.

8 Congeladores
que corresponde a
0.06 por alumnoy a
0.36 por docente.

12 Muflas que
corresponde a 0.09
por alumnoy a 0.54
por docente.

22 Potenciémetros
que corresponde a
0.16 por alumnoy a
1 por docente.

6 Polarimetros que
corresponde a 0.04
por alumno y a 0.3
por docente.

28
Espectrofotbmetros
que corresponde a
0.2 por alumno y a
1.3 por docente.

2 Colorimetros que
corresponde a
0.014 por alumno y
a 0.09 por docente.

23 Estufas que
corresponde a 0.16
por alumnoya 1.04
por docente.

38 Centrifugas que
corresponde a 0.27
poralumnoyal.72
por docente.

6 Rota vapores que
corresponde a 0.04
por alumnoya0.27
por docente.

20 Campanas de
extraccion que
corresponde a 0.14

Cabe
mencionar
gue si todos
los reactivos
y material de
vidrio fueran
para la
Facultad de
Ciencias
Quimicas la
cantidad
mencionada
por alumno y
docente
fuera la real,
en cambio
esta cantidad
mencionada
esta
contemplada
para el total
de alumnos
de la
Facultad de
Ciencias
Quimicas,
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por alumno y a 0.9
por docente.

18 Baflos marias
que corresponde a
0.13 por alumnoy a
0.81 por docente.

14 Autoclaves que
corresponde a 0.10
por alumnoy a 0.63
por docente.

7 Céamaras de
electroforesis que
corresponde a 0.05
por alumnoya0.31
por docente.

2 Lamparas de UV
que corresponde a
0.014 por alumno y
a 0.09 por docente.

7  Viscosimetros
que corresponde a
0.05 por alumnoy a
0.32 por docente.

1 Beneficio de café
que corresponde a
0.007 por alumno y
a 0.045 por
docente.

7 Batidoras que
corresponde a
0.051 por alumno y
a 0.31 por docente.

17 Bombas de
vacio que
corresponde a 0.12
por alumnoya0.77
por docente.

1 Liofilizador que
corresponde a
0.007 por alumno y
a 0.045 por
docente.

3  Cromatografos
que corresponde a
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0.021 por alumno y
a 0.13 por docente.

4  Esterilizadores
que corresponde a
0.029 por alumno y
a 0.18 por docente.

2 Micro
destiladores  que
corresponde a

0.014 por alumno y
a 0.09 por docente.

1 Digestor que
corresponde a
0.007 por alumno y
a 0.045 por
docente.

1 Horno de
microondas que
corresponde a
0.007 por alumno y
a 0.045 por
docente.

2 Ultrasonidos que
corresponde a
0.014 por alumno y
a 0.09 por docente.

2 Marmitas que
corresponde a
0.014 por alumno y
a 0.09 por docente.

1 Molino de carne.

1 Pasteurizador
que corresponde a
0.007 por alumno y
a 0.045 por
docente.

2 Hornos de
panificacion  que
corresponde a
0.014 por alumno y
a 0.09 por docente.
1 Secador de
charolas que
corresponde a

87



0.007 por alumno y
a 0.045 por
docente.

6 Equipos
modulares de
simulacion a escala
que corresponde a
0.043 por alumno y
a 0.27 por docente.

Todos los equipos
de laboratorio
anteriormente
mencionados son
para los 137 alumno
y 22 docentes que
participan en el
programa educativo
de Ingenieria en
Alimentos.
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3. PROYECTO CURRICULAR
3.1. Ideario

El programa educativo de Ingenieria en Alimentos forma a sus alumnos con una
educacion integradora de valores universales y profesionales a fin de desarrollar
sus actividades tanto profesionales como personales, teniendo como objetivo
principal el bien comun.

Los valores que integran el ideario del programa educativo se presentan a
continuacion:

Respeto

Actitud que permite al individuo aceptar y tolerar la diversidad de pensamientos
(diversidad sexual, cultural, generacional, étnica, linglistica, de género y de
pensamiento), mostrando apertura a las nuevas ideas que impone la evolucion
social, haciendo efectivos los derechos fundamentales.

Responsabilidad

Deber u obligacion que se tiene como profesionista para responder a los
compromisos adquiridos y a las tareas encomendadas de manera confiable,
honesta, eficiente y dentro del marco de laley y la moral. Se debe responder por los
efectos que generen nuestras decisiones y acciones en diversos ambitos (social,
ambiental, académico, entre otros).

Independencia/ Autonomia

Ser independiente exige que, al momento de asumir decisiones, éstas se asienten
en el marco normativo aplicable y no en presiones o intereses extrafios a él,
cualquiera que sea su tipo o naturaleza. La toma de decisiones debe ser autbnoma
y libre.

Etica

Permite determinar cuando una accién es correcta y cuando no lo es, apegandose
a los principios generales que justifiquen los sistemas normativos.

Compromiso

Participacion en la solucién de problemas y necesidades de su entorno, adoptando
comportamientos y acciones en beneficio de una sociedad democrética y
sustentable.
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Asertividad

Habilidad para ser claro, franco y directo, diciendo lo que se quiere decir, sin herir
los sentimientos de los demas, ni menospreciar la valia de los otros, soélo
defendiendo sus derechos como persona.

Apertura

Capacidad de enfrentar con mente abierta las diversas circunstancias, para evaluar
Si se requieren nuevas acciones 0 renovaciones que permitan el avance en la
direccion deseada.

Autorreflexién

Capacidad de pensar en si mismo, pensar en los actos pasados y presentes con la
finalidad de encontrar posibilidades de mejora continua, y con ello vislumbrar el
como seran en el futuro.

Iniciativa

Cualidad que poseen los individuos para iniciar por si mismos un proyecto o idea
que pueda ser aprovechado para emprender o inventar algo nuevo.

Imaginacion

Facultad humana para representar mentalmente sucesos, historias o imagenes de
cosas que permitan concebir ideas, proyectos o creaciones innovadoras.

Creatividad

Capacidad de generar nuevas ideas o0 conceptos, de nuevas asociaciones entre
ideas y conceptos conocidos, que habitualmente producen soluciones originales

Comunicacion

Capacidad de transmitir y difundir informacion a distintas audiencias, de forma oral
0 escrita

Honestidad

Uso apropiado de la informacién y de la metodologia estadistica, asi como
transparencia en el ambito profesional y personal.

Trabajo En Equipo

Disposicion para la colaboracion en proyectos interdisciplinarios, con apoyo de
especialistas y usuarios de la estadistica.

Tenacidad
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Constancia en las acciones para alcanzar una meta
Versatilidad

Capacidad para adoptarse a los cambios constantes de la tecnologia y a la
evolucion de la disciplina, para su aplicacion formal en proyectos diversos,
mostrando permanentemente una actitud de trabajo en equipo.
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3.2. 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 tecnoldgica, 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.

3.3. Vision

Para el afio 2030 la licenciatura en Ingenieria en Alimentos serd 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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3.4. Objetivos
3.4.1. Objetivo general

Formar recursos humanos de calidad, que posean una educacion integral y flexible
con alta capacidad tecnolOgica, espiritu emprendedor y bases humanisticas,
capaces de disefiar procesos productivos de la industria alimentaria; gestionar la
calidad mediante el andlisis 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.

3.4.2. Objetivos especificos

Objetivo intelectual: Promover el desarrollo del pensamiento l6gico, critico y creativo
con una actitud de aprendizaje permanente, autogestionable con responsabilidad
gue le permitan al estudiante en formacion la generacion y adquisicion de nuevos
saberes relativos a la Ingenieria de Alimentos para que asuma la solucion de
problemas con actitudes de autonomia, reflexion y compromiso en su aprendizaje
continuo.

Objetivo humano: Propiciar la formacion de actitudes de ética, tolerancia, respeto,
apertura, iniciativa, imaginacion y creatividad que denoten la internalizacién de
valores que faciliten su crecimiento personal en sus dimensiones emaocional,
espiritual y corporal.

Objetivo social: Contribuir al fortalecimiento de los valores y las actitudes que le
permiten al estudiante aprender a relacionarse, convivir con otros, trabajar en
equipo, con equidad e igualdad de género; propiciando la sensibilizacion hacia su
desarrollo ético y de responsabilidad social hacia su comunidad y el pais.

Objetivo profesional: Proporcionar al estudiante en formacién las experiencias
educativas que permitan el desarrollo de los saberes tedricos, heuristicos y
axiolégicos que sustentan el saber hacer de la Ingenieria en Alimentos, relacionados
con el procesamiento, conservacion, gestion de la calidad y seguridad de los
alimentos, mediante el disefio e innovacion de procesos productivos de la industria
alimentaria, con saberes actuales y relevantes, que requerira para su inserciéon en
condiciones favorables para su desempefio en los dmbitos industrial, docente, de
investigacion y social de su campo profesional.
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3.5. Perfiles
3.5.1. Perfil de ingreso

Los aspirantes a cursar la licenciatura en Ingenieria en Alimentos, es deseable que
posean los siguientes conocimientos, habilidades y actitudes; los cuales son
esencialmente los elementos béasicos descritos en el perfil de egreso EMS
(Educacion Media Superior) y tomados en cuenta en el examen de ingreso a la
Universidad Veracruzana (EXANI-II):

Conocimientos

El aspirante debera contar con las siguientes areas de conocimiento:

e Mateméticas

e Fisica

e Quimica

e Conocimientos basicos del idioma inglés, redaccion y comprension de textos
Habilidades

e Colaboracién para compartir responsabilidades para la toma de decisiones
de manera colectiva.

e Comunicacion para poder brindar una opinién sobre un problema real y poder
realizar presentaciones orales.

¢ Involucramiento de las TIC para que sean utilizadas activamente y ampliar
los horizontes del aprendizaje. Ademas de diseflar sus propias TIC
orientadas a un publico general.

e Autoevaluacion para garantizar los conocimientos a largo plazo fortaleciendo
Sus conexiones neuronales.

e Cuestionamiento para fomentar la habilidad de realizar preguntas claves,
actividad que es medular para la formacion integral y pertinente para una
realidad dada que va a permitir transformarla.

Actitudes

e Poseer disciplina para enfrentar el plan de estudios.

e Respeto
e Tolerancia hacia las ideas y expresiones de sus compaferos, aungue no las
comparta
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3.5.2. 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 basicas e ingenieria. Asimismo, podra disefiar, sintetizar, optimizar y
controlar procesos donde se efectian cambios fisicos, quimicos y biol6gicos,
empleando el juicio ingenieril, y apoyandose de herramientas estadisticas y
computacionales, desarrollando experimentacion adecuada que le permita analizar
e interpretar datos para establecer conclusiones y/o soluciones a problemas
relacionados con su &mbito 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 tendréa 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 solida formacion en su disciplina, el egresado del programa
educativo de Ingenieria de Alimentos contara con las siguientes competencias:

1. Disefio de Disefar procesos productivos de la industria alimentaria
procesos aplicando su capacidad de sintesis, optimizacion y
productivos control de procesos, tomando en cuenta

consideraciones técnicas de eguipamiento,
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 dela Gestionar la calidad mediante el analisis y control
calidad 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 Comunicar conocimientos técnicos-cientificos en

conocimientos diferentes idiomas, mediante la expresion oral y escrita,
técnicos con asertividad, apertura y, capacidad de transmitir y
cientificos difundir la  informacién, para desempefiarse

exitosamente en un ambito global, tanto en el sector
académico como en el empresarial.

4. Autoaprendizaje Autoaprendizaje en conocimientos y tecnologia de
vanguardia, a través de la vinculaciéon con diferentes
sectores, para la realizacion de practicas profesionales
y/o de investigacion con autonomia, autorreflexion y
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5.

Innovacioén

compromiso, para mejorar su desempefio y destrezas
personales y laborales en beneficio del logro de los fines
institucionales.

Innovar, aplicando sus conocimientos tedricos Yy
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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3.6. Estructura y organizacion del plan de estudios
3.6.1. Estructura curricular del plan de estudios
3.6.1.1. Justificacion

El Programa Educativo de Ingenieria en Alimentos de la Universidad Veracruzana
tiene una antigledad de 11 afios desde su implementacién en el afio 2008. En el
afio 2011 se realiz6 una revision del plan de estudios. El plan de estudios debe ser
acorde a los cambios que se suscitan dentro de la sociedad, la industria y los
avances tecnologicos, por lo cual el reglamento de planes y programas en su
articulo 23 indica que cada 6 afios (12 semestres lectivos) se realizaran revision y
evaluacion general de los planes de estudio

La actualizacién de los planes de estudio tiene como objetivo revisar y mejorar los
conocimientos y habilidades que se desarrollan en los estudiantes, asi mismo contar
los estandares de calidad de los organismos acreditadores de ensefianza superior.
Con base en los lineamientos que indica el Consejo de Acreditacion de la
Ensefianza de la Ingenieria (CACEI, A.C.) es importante identificar y definir los
sectores especificos de la sociedad para los cuales el programa de Ingenieria en
Alimentos esta dirigido y las necesidades que los egresados de dicho programa
educativo pueden atender.

El Programa Educativo de Ingenieria en alimentos de la Universidad Veracruzana
tiene el propdsito de formar profesionales de alto nivel, para atender las exigencias
técnico-cientificas tanto de empresas grandes y micro como de entidades de
ensefianza e investigacion del estado de Veracruz, que contribuyan a la
transformacién tecnolégica de las producciones agricolas y pecuarias,
comprometidos siempre con una mejor calidad, eficiencia y productividad, mediante
la aplicacion de la ciencia, la tecnologia, la ingenieria y el mejoramiento nutricional
de los alimentos. En México como a nivel mundial ha surgido un cambio drastico en
el estilo de alimentacion de la poblacion. El uso de sustancias quimicas para la
conservacion de los alimentos va en retroceso, los consumidores demandan
alimentos menos dafiinos para su salud y que a su vez les proporcionen una buena
nutricion. A nivel internacional se tiene la necesidad de métodos innovadores en el
tratamiento y conservacion de los alimentos es esencial, con el fin de actualizar y
mejorar la cadena que se sigue desde la obtencién de la materia prima hasta la
comercializacion final del producto terminado.

Por lo cual esta nueva propuesta de redisefio del programa de Ingenieria en
Alimentos pretende dar a los estudiantes las competencias para:

e Disefar procesos productivos de la industria alimentaria aplicando su
capacidad de sintesis, optimizacion y control de procesos, tomando en
cuenta consideraciones técnicas de equipamiento, procesamiento,
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financieras y humanas con compromiso ético, tolerancia, respeto v,
responsabilidad ambiental y social para transformar la materia prima en
productos de valor agregado.

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

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

Autoaprendizaje en conocimientos y tecnologia de vanguardia, a través de la
vinculacion con diferentes sectores, para la realizacibn de practicas
profesionales y/o de investigacibn con autonomia, autoreflexion vy
compromiso, para mejorar su desempeiio y destrezas personales y laborales
en beneficio del logro de los fines institucionales.

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.

La prospectiva a nivel mundial de la educacién en Ingenieria de Alimentos abarca
cuatro puntos:

Enfatizar en los conocimientos fundamentales y tecnoldgicos e identificar su
aplicacion a los productos.

Crear una disciplina de ingenieria en alimentos sobre bases cuantitativas.

Desarrollar un modelo curricular con estandares educativos suficientes para
cumplir una acreditacion.

Estar a la vanguardia en el campo de la tecnologia de alimentos a la par de
otros programas educativos existentes de la ciencia y la ingenieria.

La prospectiva en los empleadores de ingenieros en alimentos son industrias de
procesamiento de alimentos, maquinaria alimentaria, manufactura de ingredientes,
sistemas de empaque e instrumentacién y control. También se incluyen compafiias
que disefian y construyen plantas de procesamiento de alimentos, firmas de
consulta, entre otras. Por lo anterior, el egresado del Programa Educativo de
Ingenieria en Alimentos tendra una formacion integral y emprendedora con
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conocimientos, habilidades y competencias que le permitan llevar a cabo las
siguientes tareas profesionales en un ambito global, considerando los siguientes
atributos:

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

e Disefiar, optimizar y controlar procesos de la industria alimentaria.

e Desarrollar experimentacion adecuada que le permitan analizar e interpretar
datos para establecer soluciones a problemas relacionados con la industria
alimentaria.

e Mantener una comunicacién efectiva con todo tipo de audiencia.

¢ Responsabilidades éticas y profesionales que consideren el impacto de las
soluciones de ingenieria en los contextos global, econémico, ambiental y
social.

e Reconocer la necesidad de autoaprendizaje y tener la habilidad para
localizar, evaluar, integrar y aplicar este conocimiento adecuadamente en el
ambito profesional.

Dentro de la importancia de relaciones multidisciplinarias, la principal es el sustento
técnico-cientifico que proporcionan disciplinas como la quimica, fisica, matematicas,
biologia, bioquimica, fisicoquimica e ingenieria, entre otras, ya que permiten la
solucién de problemas en el &rea de la industria alimentaria.

La interaccion con otras disciplinas afines le proporciona elementos para su
adecuada aplicacion, relacionadas con la administracion, agronomia, ingenieria,
control de procesos y ciencias exactas, compartiendo intereses comunes. La
Ingenieria en Alimentos no se limita a la investigacion, sino también tiene una
relevante aplicacion en los sectores comerciales y de servicios, emprendimiento,
asi como en la proteccion del medio ambiente. En su enfoque interdisciplinario su
amplitud le permite, investigar o resolver problemas complejos, con la aportacion de
conocimientos y métodos de diversas disciplinas cientificas y/o profesionales, que
implica un cambio en la actitud hacia el conocimiento.

La Ingenieria en alimentos visualiza los procesos con un enfoque integral,
favoreciendo la transdisciplinariedad entre las ciencias exactas y bioldgicas,
rompiendo la parcializacion del conocimiento que genera la especializacion. Esta
disciplina requiere de la formacion de individuos con actitudes que permitan la
solucion de problemas concretos, por lo que es importante considerar la inclusion
de saberes tedricos, heuristicos y axioldgicos.
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La identificacion de fortalezas y areas de oportunidad del programa educativo de
Ingenieria en Alimentos fueron identificadas encuestas aplicadas a los egresados,
adicionalmente fueron expresados los &mbitos y saberes dominantes y decadentes,
asi como los emergentes que deben ser considerados en atenderlos.

El &mbito dominante plenamente identificado es Industria Alimentaria, esto nos
permite confirmar la pertinencia del programa educativo el cual en su perfil de
egreso establece que el ingeniero de alimentos participe activamente en la
resolucién de problemas del sector industrial. Respecto a los saberes dominantes
se hace mencion que el control de calidad tanto en proceso como en producto
terminado, la seguridad alimentaria y la administracion de empresas alimentarias
son ejes fundamentales para el desarrollo de sus funciones.

Los &mbitos emergentes identificados fueron servicios de Consultoria privada y
posgrado (investigacion), esto demuestra la necesidad de establecer estrategias
para atender y aprovechar esas areas de oportunidad para el desarrollo de los
egresados. Entre los saberes o campos emergentes se mencionan los alimentos
dirigidos a la atencién de enfermedades especificas, y el desarrollo de empresas
regionales con innovacion en productos y procesos.

El programa de Ingenieria en Alimentos es de reciente creacion por lo que presenta
varias fortalezas entre las cuales podemos mencionar que los estudiantes tienen
mas oportunidades de desarrollarse en el mercado laboral al no encontrar
demasiada competencia; esto mismo ha generado que se integren a la plantilla
docente profesores jovenes con estudios de maestria y doctorado con nuevos
conocimientos en investigacion en el area de la tecnologia, calidad, desarrollo de
nuevos productos e ingenieria de alimentos, promoviendo areas de oportunidad
para los estudiantes que cursan dicho programa educativo.

La integracion de los profesores en cuerpos académicos ha permitido el desarrollo
de lineas de investigacion sobre las éareas antes mencionadas lo que ha
implementado el fortalecimiento de los mismos profesores, lo que ha permitido la
compra de nuevos equipos necesarios para fortalecer los programas de las
experiencias educativas y también que los estudiantes realicen estancias en centros
de investigacion y/o universidades tanto nacionales como internacionales.

Las tendencias profesionales de la Ingenieria en Alimentos se enfocan en la entrega
de soluciones a problemas sociales con un enfoque mundial, como es la falta de
alimentos, el desarrollo de alimentos funcionales, alimentos seguros y la ética
profesional figuran entre los mas importantes.

Los ingenieros en alimentos deben fortalecer de manera continua sus capacidades
genéricas en entornos flexibles. Los programas educativos se generan en un
ambiente de flexibilidad favoreciendo la multiculturalidad, inter, multi y
transdisciplinariedad, para lo cual la posibilidad de una doble titulacion con
Instituciones de Educacion Superior tanto nacionales como internacionales es un
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aspecto importante que dentro de reestructuracién de los mismos en la Universidad
Veracruzana. La UNAM vy el Instituto Politécnico Nacional en Meéxico, La
Universidad de Cartagena en Colombia o la Universidad de Entre Rios en Argentina
se han considerado para promover un intercambio cultural, académicos, realizacion
de estancias, o incluso obtener una doble titulacion en Ingenieria en Alimentos.

A partir del analisis realizado durante el desarrollo de la fundamentacion del plan de
estudios, se generd la estructura curricular para el plan de estudios 2020
considerando las necesidades sociales, la prospectiva de la disciplina, las
aportaciones del campo profesional: egresados, especialistas, grupos de interés,
los referentes de vanguardia de las opciones profesionales afines, los lineamientos
y las fortalezas y oportunidades del programa educativo, generando la propuesta de
redisefio que se presenta en los siguientes apartados.

3.6.1.2. Esquema de la estructura curricular

La ubicacion de las experiencias educativas por Areas de Formacion del Programa
Educativo Ingenieria en Alimentos se esquematiza de la siguiente forma:

Area de Formacién Basica General

Nombre de la experiencia educativa HT HP

HO &
1. Literacidad digital 0 0 6 4
2. Pensamiento critico para la solucion de problemas 0 0 4 4
3. Lengual 0 0 6 4
4. Lengua ll 0 0 6 4
5. 0 0 4 4

Lectura y escritura de textos académicos

Area de Formacion de Iniciacion de la Disciplina

I
_|
I
o
I
O

Nombre de la experiencia educativa
Algebra Lineal
Célculo de una variable
Ecuaciones diferenciales
9. Métodos numéricos
10. Célculo multivariable
11.Dibujo para ingenieria
12.Estadistica para ingenieria
13.Fisica
14.Matematicas
15. Programacion para ingenieria
16.Quimica

© No
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Area de Formacion Disciplinar

Nombre de la experiencia educativa
17.Metodologia de la investigacion
18.Seguridad e Higiene
19. Termodinamica
20.Biologia celular
21.Quimica organica
22.Quimica analitica
23. Administracion
24.Bioquimica
25.Quimica de alimentos
26. Analisis instrumental
27.Bioquimica de alimentos
28.Toxicologia de alimentos
29. Analisis de alimentos
30. Seguridad e inocuidad alimentaria
31.Fisicoquimica de alimentos
32.Balance de materia y energia
33.Fendmenos de transporte en alimentos
34.Microbiologia de alimentos
35. Nutricion
36.Envases y embalaje
37.0Operaciones unitarias mecanicas
38. Transferencia de calor y masa
39.Flujo de fluidos y reologia
40.Ingenieria de fermentacion y destilacion
41.Bioética
42.Disefo de experimentos
43.Procesamiento y Tecnologia de alimentos de origen

animal
44.Procesamiento y Tecnologia de alimentos de origen
vegetal
45.Operaciones unitarias
46.Biotecnologia
47.Desarrollo de nuevos productos
48.Desarrollo emprendedor
49. Sistemas de aseguramiento de la calidad
50. Ingenieria de control
51.Disefio de plantas agroalimentarias
52.0Operaciones de tratamiento térmico
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Area de Formacion Terminal

Nombre de la experiencia educativa HT HP HO C
53. Servicio social 0 4 480 12
54.Experiencia recepcional 0 4 0 12
55. Estadia profesional 0 1 240 16

Experiencias Educativas Optativas Terminales

El catalogo de experiencias educativas optativas que el estudiante puede elegir se
presenta a continuacion:

Nombre de la experiencia educativa HT HP HO C
Paguete terminal 1: Bioprocesos alimentarios
56. Microbiologia industrial 3 0 0 6
57.Enzimologia de alimentos 3 0 0 6
58.Bioprocesos 3 0 0 6
Paquete terminal 2: innovacion alimentaria
59.Membranas y emulsiones en sistemas alimentarios 3 0 0 6
60. Microencapsulacion de alimentos 3 0 0 6
61. Evaluacion sensorial 3 0 0 6
Paguete terminal 3: Administracién de procesos alimentarios
62.Evaluacion de proyectos agroalimentarios 3 0 0 6
63.Ingenieria econdmica 3 0 0 6
64.Arranque de plantas 3 0 0 6
Paquete terminal 4: biotecnologia de alimentos
65. Alimentos funcionales y nutraceuticos 3 0 0 6
66. Nutrigendmica y nutrigenética 3 0 0 6
67.Topicos selectos de biotecnologia alimentaria 3 0 0 6

Area de formacién libre

Nombre de la experiencia educativa HT HP HO C
Electivas 0 0 0 20

En total el plan de estudios 2020 se conforma de 67 experiencias educativas mas
la Acreditacion del idioma inglés con 2 créditos y el Area de Formacién de Eleccion
libre con 20 créditos, lo que equivale a 464 créditos totales, de los que el alumno
debe acreditar 410 para obtener el titulo.
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3.6.1.3. Catalogo de experiencias educativas

Direccion General del Area Académica Técnica

Catélogo de experiencias educativas

Opcidn profesional: Ingenieria en Alimentos
Nivel de Estudios: Licenciatura

Titulo que se otorga: Ingeniero en Alimentos/ Ingeniera en Alimentos
Area Académica: Técnica

Ao del Plan de Estudios: 2020

Regiones en que se imparte: Xalapa; Orizaba- Cordoba
Modalidad educativa: Escolarizado

Total de créditos de plan de estudios: 464

Total de créditos para obtener la licenciatura: 410

EE/ EE/ ErE/L”rf EE
Cdédigo | Requisito Experiencias Educativas OE | RD | M E Ca|l HT | HP | HO | C | AF | AF | Dos oF():Io Virtua
EL | prof. lizable
esc.
1 Literacidad digital C I T [leF|Ob| O 0 6 4 | BG
5 Pensamiento critico para la solucién de C | ct liee lob! o 0 4 4 BG
problemas
3 Lengual C | T |leF|Ob| O 0 6 4 BG
Lengua | 4 Lenguall C I T |leF |Ob| O 0 6 4 | BG
5 Lectura y escritura de textos académicos C I CT |leF |Ob| O 0 4 4 | BG
Total de créditos del Area de Formacién Basica General 20 BG
6 Algebra Lineal T |sid| CT | leF |Ob| 3 2 0 8 | BID X
7 Calculo de una variable T |sid| CT | leF |Ob| 3 2 0 8 | BID X
8 Ecuaciones diferenciales T |sird| CT | leF |Ob| 3 2 0 8 BID X
9 Métodos numéricos T |sird| CT | leF |Ob| 2 2 0 6 | BID X
10 Caélculo multivariable T |sird| CT |leF |Ob| 3 2 0 8 BID X
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11 Dibujo para ingenieria C M T |leF |Ob| O 3 0 3 | BID X
12 Estadistica para ingenieria T I CT |leF Ob| 3 2 0 8 | BID X
13 Fisica T |sid| CL | leF |Ob| 3 2 0 8 | BID X
14 Matematicas T |sikd| CT |leF |Ob| 1 2 0 4 | BID X
15 Programacioén para ingenieria T M | CT |leF |Ob| 2 2 0 6 | BID X
16 Quimica T |sikd| CL | leF |Ob| 3 2 0 8 | BID

17 Metodologia de la investigacion C T |leF |Ob| O 3 0 3 D X

18 Seguridad e Higiene T CT |leF |Ob| 1 3 0 5 D X X

19 Termodinamica T I CT |leF |Ob| 2 2 0 6 D X

20 Biologia celular T I C |laF [Ob| 3 0 0 6 D X

21 Quimica organica T I CL |laF [Ob| 3 3 0 9 D

22 Quimica analitica T I CL | laF |Ob| 3 4 0 10 D

23 Administracion T I CT |laF |Ob| 1 2 0 4 D X X
Sr‘ég?]iizz 24 Bioquimica T 1 |cL|aF|lob| 3| 2|0 8| D X
Sr‘ég?]iizz 25 Quimica de alimentos T |1 |cT|laF|ob| 2| 2|06 D X

26 Andlisis instrumental T I CL | laF [Ob| 3 3 0 9 D
Bioguimica 27 Bioquimica de alimentos T I C |[IPA|Ob| 3 0 0 6 D X

28 Toxicologia de alimentos T I C |laF |Ob| 3 0 0 6 D X

29 Anadlisis de alimentos T I CL | laF [Ob| 2 4 0 8 D

30 Seguridad e inocuidad alimentaria T I CL |IPA|Ob| 2 2 0 6 D
;?ér:c’diné 31 Fisicoquimica de alimentos T I CL | laF |Ob| 3 4 0 10 D
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32 Balance de materia y energia T CT | laF |Ob| 2 4 0 8 D X

33 Fenémenos de transporte en alimentos T CT | laF |Ob| 3 2 0 8 D X

34 Microbiologia de alimentos T CL |laF [Ob| 2 4 0 8 D

35 Nutricion C T |IPA|Ob| O 2 0 2 D X X

36 Envasesy embalaje C T [IPA|Ob| O 2 0 2 D X X

37 Operaciones unitarias mecanicas T CT | laF |Ob| 2 3 0 7 D X
Fenémeno
sde 38 Transferencia de calor y masa T CT | laF |Ob| 2 3 0 7 D
transporte X

39 Flujo de fluidos y reologia T CT |laF |Ob| 2 2 0 6 D X
Microbiolo
gia de 40 Ingenieria de fermentacién y destilacion C T |laF |Ob| O 4 0 4 D
alimentos

41 Bioética T C |laF |Ob| 2 0 0 4 D X X
Estadistica
para 42 Disefio de experimentos T C |laF |Ob| 4 0 0 8 D
ingenieria X

43 Procgsamler_lto y Tecnologia de alimentos T cL liea lob | 4 4 0 12 D

de origen animal
a4 Procgsamlento y Tecnologia de alimentos T cL liea lob | 4 4 0 12 D
de origen vegetal

45 Operaciones unitarias T CT | laF |Ob| 2 3 0 7 D X

46 Biotecnologia T C |laF |Ob| 3 0 0 6 D X

47 Desarrollo de nuevos productos T CL |laF |Ob| 2 4 0 8 D

48 Desarrollo emprendedor C T [laF [Ob| O 2 0 2 D X

49 Sistemas de aseguramiento de la calidad T C |laF |Ob| 3 0 0 6 D X

50 Ingenieria de control T CT |laF |Ob| 2 2 0 6 D X

51 Disefio de plantas agroalimentarias C T [laF [Ob| O 3 0 3 D X
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Transferen
g: c;jrey 52 Operaciones de tratamiento térmico T | CT |laF |Ob| 2 3 0 7 D
masa X
53 Servicio Social c|1|P | M|Ob 0 | 4 480 12 | T
54 Experiencia recepcional c, 1 | T |IPA|Ob| O 4 | 0 12 | T
55 Estadia Profesional c|/ I JEP| M |Ob| O | 1 |240 16 T
56 Microbiologia industrial T, 1 |CllaFk Op 3 0|0 6 T
57 Enzimologia de alimentos T, 1| Cllak|Op 3 00| 6 | T
58 Bioprocesos T | C |laF [Op| 3 | 0 | O | 6 | T
o !\illli(:nrr;zrtz;rrlizssy emulsiones en sistemas T | c |palop| 3 0 0 5 - X
60 Microencapsulacién de alimentos T ' C |IPA|Op| 3 0 0 6 T
61 Evaluacion sensorial T, 1 | CJ|IPA/Op 3 0| 0 6 T
62 Evaluacion de proyectos agroalimentarios T ' C |laF |Op| 3 0 0 6 T
63 Ingenieria econdémica T Il C|laF|Op 3 | 0 | O | 6 | T
64 Arranque de plantas T, 1 |CllaFk Op 3 0|0 6 T
65 Alimentos funcionales y nutracéuticos T ' C |laF|Op| 3 | 0| 0 6 T X
66 Nutrigenémica y nutrigenética T ' C |laF |Op| 3 0 0 6 T X
o7 thi)nalgr?tsafiglecms de biotecnologia T | C | 1aF |op| 3 0 0 6 T
Acreditacion del idioma inglés N/A | N/A | N/A'| N/A | Ob | N/A | N/A|NA| 2 | T

Total de créditos del Plan de Estudios
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Total de créditos para obtener el grado

El estudiante debera elegir un area terminal y cursar las tres experiencias educativas correspondientes (18 créditos).

El estudiante tendra que comprobar como minimo 240 hrs. de trabajo autbnomo como parte de la Estadia profesional.

108



Abreviaturas
Cddigo
OE

RD

Ca

HT
HP
HO

AF

N/A

Descripcion

Oportunidades de evaluacion

Relacion disciplinar

Modalidad

Espacio

Caracter

Numero de horas tedricas
Numero de horas préacticas
Nuamero de horas otras
Nuamero de créditos

Area de formacion

No aplica

Alternativas

C= Cursativa
T= Todas

I= Interdisciplinario

M= Multidisciplinario

s/rd= Sin relacion disciplinar
C=Curso

T= Taller

CT= Curso taller

S= Seminario

P= Practica

PP= Préctica profesional

I= Investigacion

AB= Actividades en biblioteca y de
comunicacién electrénica
L= Laboratorio

CL= Curso laboratorio
EP= Estadia profesional

IPA= Intraprograma educativo

laF= Intrafacultad

leF= Interfacultades

IN= Instituciones nacionales

IE= Instituciones extrajeras

Em= Empresas

Es= Escuelas

OG= Organizaciones gubernamentales
ONG-= Organismos no gubernamentales
M=Multiples

Ob= Obligatoria

Op= Optativa

BG= Bésica general

BID= Basica de iniciacién a la disciplina
D= Disciplinaria

T= Terminal

EL= Eleccion libre
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3.6.1.4. Mapa curricular
Estandar de créditos

PERIODO I PERIODO Il PERIODO IV PERIODO V PERIODO VI PERIODO VII PERIODO VIII PERIODO IX
= Lengua | T Lengua Il
ofofe]f4 0j0 64
Lecturay
Estritura de
Literacidad Digital
T CcT Textos
Académicos
o o6|4 0/0/4]4 4 10 0|4 48012
HT |Horas teéricas
P i Criti I .
p?:::::d;ﬂ:: HP |Horas practicas
cT Probl
e HO |Horas otras
0 o |44 2,0 0 4 3/0[06 04 0|12

CR |Créditos

Modalidad de las experiencias educativas
CT |Curso taller
N/ [N/ N/A| 2 CL | Curso laboratorio

Taller

I 23,07
I 3/0/0/6
I 3/0/0/6
T
C |Curso
P |Préctica
22|06 EP |Estadia Profesional
03|03
0fofo]7]

o
~
o
o

N
a
(=
©

Area de Formacién Basica General (AFBG)

Area de Formacion de Iniciacién a la Disciplina (AFID)

Area de Formacién Disciplinar (AFD)

Area de Formacion Terminal (AFT)

4

Area de Formacion de Eleccién Libre (AFEL)

Tronco comun de las ingenierias

Total de créditos 410

Total horas tedricas 110

Total horas practicas 17
Total horas AFBG 2

6
Total de horas 253

OTA OTA OTA OTA OTA OTA OTA OTA OTA
HT HP HO CR HT |HP |HO| CR HT |HP |HO| CR HT HP HO CR HT |HP |[HO | CR HT |[HP HO|CR HT |HP HO| CR HT HP HO CR HT |[HP| HO | CR
10| 6|16 14131 1317 1371 161 1514 1571 14|12 9 |72
38 3o 49 3 0 49 3rspo 48 i el 48 3 0 44 5[15]0 45 0 47 0 0 42
32 37 30 28 32 29 30 26 9
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Trayectoria minima/ maximo de créditos

PERIODO | PERIODO I PERIODO IV

Lengua | Lengua Il

PERIODO llI

PERIODO V PERIODO VI PERIODO VII

olofe]4 0fofs]4

Literacidad
T Digital

o064

Pensamiento
Critico para la
CT Solucién de

Problemas
00|44

Lecturay
Estritura de
cT Textos

Académicos
ofof4]4

. ojojo]7 . ofojo]7]
HT HPHO|CR

HT/HPHO|CR HT HPHO|CR HT/HPHO|CR HT HPHO CR HT HP HO CR
13/ 11|20 1716 6 18/ 18| 0 19/20| 0 18/18| 0 1925/ 0 6|9 |720
53 60 61 58 61 63 54
44 39 36 39 36 44 15

HT |Horas tedricas Area de Formacion Bésica General (AFBG) Total de créditos ‘ 410

HP |Horas précticas Area de Formacién de Iniciacion a la Disciplina (AFID) Total horas tedricas 110

HO |Horas otras Area de Formacién Disciplinar (AFD) Total horas practicas 117

CR |Créditos Area de Formacion Terminal (AFT) Total horas AFBG 26

Area de Formacion de Eleccién Libre (AFEL) Total de horas ‘ 253

Tronco comun de las ingenierias

Modalidad de las experiencias educativas
CT|Curso taller

CL | Curso laboratorio
T |Taller
C |Curso

P |Practica

EP |Estadia Profesional




Trayectoria maxima/ minimo de créditos

PERIODO | PERIODO Il

PERIODO Il PERIODO IV PERIODO V PERIODO VI PERIODO VII PERIODO VIll PERIODO IX PERIODO X PERIODO X PERIODO XIl PERIODO XIll
Lengua | Lengua Il
= g T gu:
ofofs[4 ofofef[4] || || || | | || || || | |
Lectu
Literacidad e ra:
stritu
T Digital cr ttura de
Textos
ofole]4 0044 2 0 4480 12 0 124016

Pensamiento
Critico para la
CT | Solucién de

Problemas
ofof4]4

N/AIN/A| NIA | 2

L 22]0]s
m

H H
m m 3

m m
oo

0 4
OTA OTA OTA OTA OTA OTA OTA OTA OTA OTA
HT HPHO CR HT HPHO|CR HT HPHO|CR HT HPHO CR HT HPHO|CR HT HPHO CR HT HPHO|CR HT HPHO|CR HT HPHO CR HT HPHO|CR HT HPHO CR HT HP| HO |CR HT HP| HO |CR
7[e]|632 8‘9[I033 |z|9‘o33 ”"Z|°34 9]8‘032 |[|o]os2 9‘I6‘0“ |o|s‘o35 ||‘|o|o:’2 |o]|z‘o32 7‘6]021 56 480 2 0‘5|24o3°
29 27 21 3 17 21 2 18 21 2 13 1 5
HT |Horas tedricas Area de Formacion Basica General (AFBG)

HP |Horas pricticas Area de Formacién de Iniciacién a la Disciplina (AFID) 1o

HO |Horas otras Area de Formacién Disciplinar (AFD) Total horas practicas 17

CR |Créditos Area de Formacion Terminal (AFT) Total horas AFBG 26

Area de Formacién de Eleccion Libre (AFEL) Total de horas 253

Tronco comin de las ingenierias

Modalidad de las experiencias educativas
CT | Curso taller
CL | Curso laboratorio
T |Taller
C | Curso
P |Prictica
EP |Estadia Profesional
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3.6.2. Organizacion del plan de estudios

Para obtener el grado de Licenciado en Ingenieria en Alimentos el alumno debe
alcanzar 410 créditos, organizados como a continuacion se presenta:

Area de Formacion Creditos Pro;zoo/or)mon

Area de Formacion Basica General (AFBG) 20 5

Area de Formacion Iniciacion a la Disciplina 75 18

(AFID)

Area de Formacion Disciplinar (AFD) 235 57

Area de Formacion Terminal (AFT) 60 15

Area de Formacion de Eleccion Libre (AFEL) 20 5
Total 410 100

La proporcion de horas tedricas y horas practicas por area de formacioén del plan de
estudios de Ingenieria en Alimentos se conforma de la siguiente forma:

" ., Horas Horas
Area de Formacion L .
tedricas practicas
Area de Formacion Béasica General (AFBG) 0 0
Area de Formacion Iniciacion a la Disciplina 26 23
(AFID)
Area de Formacion Disciplinar (AFD) 75 85
Area de Formacion Terminal (AFT) 9 9
Area de Formacion de Eleccion Libre (AFEL) 0 0
Total 110 117
Total en % 48% 52%
Horas totales AFBG 26
Horas totales plan de estudios 253

La estructura del plan de estudios incluye experiencias educativas obligatorias y
optativas. Para obtener el grado el estudiante deberé cursar:

Experiencias Educativas Créditos %
Obligatorias 392 96%
Optativas 18 4%

Dentro de la estructura curricular del plan de estudios de Ingenieria en Alimentos se
incluye el tronco comun de las ingenierias 2020:

, Horas Horas , .
Tronco Comun L. L .. Créditos
tedricas practicas
Céalculo de una variable 3 2 8
Ecuaciones diferenciales 3 2 8
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Métodos numéricos 2 2 6
Algebra Lineal 3 2 8
Total 11 8 30

A partir del proceso de analisis y evaluacién del Tronco Comun, se genero la
posibilidad de integrar un blogue de experiencias educativas interingenierias de las
Ciencias Quimicas, que agrupa 10 experiencias educativas que fortalecen a los
planes de estudio incorporados, optimizando recursos financieros, materiales y
humanos.

Los programas educativos que comparten las Interingenierias de las Ciencias
Quimicas son:

Ingenieria en Alimentos

Ingenieria Ambiental

Ingenieria en Biotecnologia

Ingenieria Metalurgica y Ciencias de los Materiales
Ingenieria Petrolera

Ingenieria Quimica

o gk wbdRE

Las experiencias educativas interingenierias de Ciencias Quimicas se presentan en
la siguiente tabla:

Interingenierias Ciencias Quimicas H,o_ras I-,|or_as Créditos
teoricas practicas

Matematicas 1 2 4
Fisica 3 2 8
Quimica 3 2 8
Dibujo de ingenieria 0 3 3
Calculo multivariable 3 2 8
Termodinamica 2 2 6
Programacion para ingenieria 2 2 6
Metodologia de la investigacion 0 3 3
Seguridad e higiene 1 3 5
Estadistica para ingenieria 3 2 8

Total 18 23 59

Las trayectorias en las que el estudiante podra cursar el programa de estudios son:

Tiempo Periodos Promedio de créditos por periodo
Estandar 9 45
Minimo 7 59
Maximo 13 32

El programa educativo se conforma por 4 areas de conocimiento:
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Ciencias Basicas

Ciencias de la Ingenieria

Ingenieria Aplicada

Ciencias sociales, Humanidades y otras ciencias

PowpPE

Las experiencias educativas que conforman cada academia por area de
conocimiento se presentan a continuacion:

Ciencias Bésicas

Quimica

Fisica

Matematicas

Dibujo para ingenieria
Programacién para ingenieria
Métodos numéricos

Célculo de una variable
Célculo multivariable

. Algebra lineal

10. Ecuaciones diferenciales
11.Estadistica para ingenieria
12. Termodinamica

13. Quimica organica
14.Quimica analitica

15. Analisis instrumental
16.Bioquimica

17.Literacidad digital

Ciencias de la Ingenieria
Balance de materia y energia
Fisicoquimica de alimentos
Fendmenos de transporte en alimentos
Bioquimica de alimentos
Biologia celular

Microbiologia de alimentos
Quimica de alimentos
Ingenieria Aplicada

Analisis de alimentos
Toxicologia de alimentos
Nutricion

Envases y embalajes
Transferencia de calor y masa
Seguridad e inocuidad alimentaria
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7. Operaciones unitarias mecanicas

8. Flujo de fluidos y reologia

9. Ingenieria de fermentacion y destilacion
10.Procesamiento y Tecnologia de alimentos de origen animal
11.Procesamiento y Tecnologia de alimentos de origen vegetal
12.Operaciones unitarias

13.Biotecnologia

14.Desarrollo de nuevos productos

15.Ingenieria de control

16. Disefio de plantas agroalimentarias
17.Operaciones de tratamiento térmico

18. Microbiologia industrial

19.Enzimologia de alimentos

20.Bioprocesos

21.Membranas y emulsiones en sistemas alimentarios
22.Microencapsulacion de alimentos

23.Evaluacion sensorial

24.Arranque de plantas

25. Alimentos funcionales y nutracéuticos
26.Nutrigenémica y nutrigenética

27.Topicos selectos de biotecnologia alimentaria
Ciencias sociales, humanidades y otras ciencias
Bioética

Administracion

Metodologia de la investigacion

Desarrollo emprendedor

Sistemas de aseguramiento de la calidad
Seguridad e higiene

Estadia Profesional

Servicio social

. Experiencia recepcional

10 Disefio de experimentos

11.Ingenieria econdémica

12.Evaluacion de proyectos agroalimentarios
13.Pensamiento critico para la solucion de problemas
14.Lecturay escritura de textos académicos
15.Lengua |

16.Lengua ll
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Las experiencias educativas se clasifican por modalidad como a continuacion se

presenta:

Modalidad

Curso

Curso Taller

Experiencias educativas
Biologia celular
Bioquimica de alimentos
Toxicologia de alimentos
Bioética
Disefio de experimentos
Biotecnologia
Sistemas de aseguramiento de la calidad
Enzimologia de alimentos
Bioprocesos
Membranas y emulsiones en sistemas alimentarios
Microencapsulacion de alimentos
Evaluacion sensorial
Evaluacion de proyectos agroalimentarios
Ingenieria econdmica
Arranque de plantas
Alimentos funcionales y nutracéuticos
Topicos selectos de biotecnologia alimentaria
Nutrigenémica y nutrigenética
Matematicas
Programacién para ingenieria
Calculo de una variable
Algebra lineal
Célculo multivariable
Ecuaciones diferenciales
Métodos numeéricos
Seguridad e higiene
Termodinamica
Estadistica para ingenieria
Administracion
Quimica de alimentos
Balance de materia y energia
Fendmenos de transporte en alimentos
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Operaciones unitarias mecanicas

Transferencia de calor y masa

Flujo de fluidos y reologia

Operaciones unitarias

Ingenieria de control

Operaciones de tratamiento térmico

Pensamiento critico para la solucion de problemas
Lectura y escritura de textos académicos

Fisica

Quimica

Quimica organica

Quimica analitica

Bioquimica

Analisis instrumental

Analisis de alimentos

Seguridad e inocuidad alimentaria

Fisicoquimica de alimentos

Microbiologia de alimentos

Procesamiento y Tecnologia de alimentos de origen animal
Procesamiento y Tecnologia de alimentos de origen vegetal
Desarrollo de nuevos productos

Dibujo para ingenieria

Metodologia de la investigacion

Nutricion

Envases y embalaje

Desarrollo emprendedor

Disefio de plantas agroalimentarias

Literacidad digital

Lengua |

Lengua Il

Curso
Laboratorio

Taller

Experiencia Recepcional
Ingenieria de fermentacion y destilacion

Estadias

profesional Estadia Profesional

Préactica Servicio social
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Las experiencias cursativas del plan de estudios son:

Experiencia recepcional

Servicio social

Lengua |

Lengua Il

Literacidad digital

Pensamiento critico para la solucion de problemas
Lectura y escritura de textos académicos
Estadia Profesional

Desarrollo emprendedor

10.Disefio de plantas agroalimentarias
11.Nutricion

12.Envases y embalaje

13.Ingenieria de fermentacion y destilacion
14.Dibujo para ingenieria

15.Metodologia de la investigacion

© © N O~

Las experiencias no cursativas del plan de estudios son:

Fisica

Quimica

Matematicas
Programacién para ingenieria
Célculo de una variable
Algebra lineal

Célculo multivariable
Ecuaciones diferenciales

. Métodos numéricos
10.Seguridad e higiene
11.Termodinamica
12.Estadistica para ingenieria
13.Biologia celular
14.Quimica organica

15. Quimica analitica

16. Administracion
17.Bioquimica

© 0N O WDdDRE
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18. Quimica de alimentos

19. Andlisis instrumental

20.Bioquimica de alimentos

21.Toxicologia de alimentos

22.Analisis de alimentos

23.Seguridad e inocuidad alimentaria
24.Fisicoquimica de alimentos

25.Balance de materia y energia
26.Fendmenos de transporte en alimentos
27.Microbiologia de alimentos
28.Operaciones unitarias mecanicas

29. Transferencia de calor y masa

30.Flujo de fluidos y reologia

31.Bioética

32.Disefio de experimentos

33.Tecnologia de alimentos de origen animal
34.Tecnologia de alimentos de origen vegetal
35. Operaciones unitarias

36.Biotecnologia

37.Desarrollo de nuevos productos

38. Sistemas de aseguramiento de la calidad
39.Ingenieria de control

40.Operaciones de tratamiento térmico
41.Microbiologia industrial

42.Enzimologia de alimentos
43.Bioprocesos

44.Membranas y emulsiones en sistemas alimentarios
45. Microencapsulacion de alimentos
46.Evaluacion sensorial

47.Evaluacion de proyectos agroalimentarios
48.Ingenieria econdmica

49. Arranque de plantas

50. Alimentos funcionales y nutraceuticos
51.Nutrigendmica y nutrigenética

52.Topicos selectos de biotecnologia alimentaria
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A continuacion, se presentan las experiencias educativas con prerrequisitos para
ser cursados:

EE pre-requisito
1. Lenguall Lengua |
2. Bioguimica Quimica Orgéanica
3. Quimica de alimentos Quimica Orgéanica
4. Bioquimica de alimentos Bioquimica
5. Fisicoquimica de alimentos Termodindmica
6. Transferencia de calor y masa Fendmenos de Transporte
7. Ingenieria de fermentacion y destilacion Microbiologia de alimentos
8. Disefio de experimentos Estadistica para Ingenieria
9. Operaciones de tratamiento térmico Transferencia de Calor y Masa

Dichas experiencias educativas representan el 17% de seriacion.
Perfiles diferenciados

El Programa Educativo de Ingenieria en Alimentos presenta 4 perfiles diferenciados
con 3 experiencias educativas que el estudiante puede cursar:

a) bioprocesos alimentarios: microbiologia industrial, enzimologia de alimentos y
bioprocesos.

b) innovacion alimentaria: evaluacién sensorial, microencapsulacion de alimentos
y membranas y emulsiones en sistemas alimentarios.

c) administracion de procesos alimentarios: arranque de plantas, evaluacion de
proyectos agroalimentarios e ingenieria econémica.

d) biotecnologia de alimentos: nutrigendmica y nutrigenética, alimentos
funcionales y nutracéuticos y topicos selectos de biotecnologia alimentaria.

Perfil de los docentes, por area de conocimiento:

Ciencias Basicas: Ingeniero en alimentos, ingeniero quimico, licenciado en
matematicas, quimico farmacéutico biélogo, ingeniero bioquimico, ingeniero en
biotecnologia, quimico industrial.

Ciencias de la Ingenieria: Ingeniero en alimentos, ingeniero quimico, quimico

farmacéutico bidlogo, quimico industrial, ingeniero agroquimico, ingeniero
bioquimico, ingeniero agroindustrial.
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Ingenieria Aplicada: Ingeniero en alimentos, quimico farmacéutico bidlogo,
ingeniero quimico, ingeniero en biotecnologia, ingeniero bioquimico, quimico
industrial, ingeniero agroquimico.

Ciencias Sociales, Humanidades y otras Ciencias: licenciado en administracion,
ingeniero en alimentos, ingeniero industrial, quimico farmacéutico bidlogo.
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3.6.3. Descripcién operativa

A continuacion, se presentan en lineas generales la descripcion operativa del plan
de estudios, iniciando con la tabla de equivalencias, que facilitara la insercion de
casos extraordinarios de escolaridad.

Nombre de la EE
Inglés 1
Computacion Basica
Taller de Lectura'y
Redaccion a traves
del mundo
contemporaneo
Habilidades del
Pensamiento Critico
y Creativo

Inglés 2

Fisica

Quimica

Geometria Analitica
Algebra

Dibujo de Ingenieria
Algoritmos
Computacionales y
Programacion
Biologia Celular
Introduccion a la
Quimica Analitica y
Analisis Instrumental

Quimica Organica
Calculo de una
Variable
Administracion de
Empresas
Alimenticias
Métodos Numéricos
Quimica de
Alimentos
Bioquimica de
Alimentos

Calculo Multivariable

HT HP
0O 6
0O 6
2 2
2 2
0O 6
3 2
3 2
2 1
3 2
0O 3
2 2
3 0
0O 4
3 4
3

0 2
2 2
4 0
4 0
3 2

Tabla de equivalencias
Plan de estudios vigente

C
6
6

W 00 U100 00 o ()]

(o2]

Plan de estudios 2020

Nombre de la EE
Lengua 1
Literacidad Digital

Lectura y escritura de
Textos Académicos

Pensamiento para la
Solucion de
Problemas

Lengua 2

Fisica

Quimica
Matematicas
Algebra Lineal
Dibujo de Ingenieria

Programacion para
Ingenieria

Biologia Celular
Quimica Analitica

Analisis Instrumental
Quimica Orgéanica
Calculo de una
Variable

Administracion

Métodos Numéricos
Quimica de
Alimentos

Bioguimica

Bioquimica de
Alimentos
Célculo Multivariable

HT HP HO
0O O 6
0O O 6
0 4
0O O 4
0O O 6
3 2 0
3 2 0
1 2 0
3 2 0
0O 3 0
2 2 0
3 0 0
3 4 0
3 3 0
3 3 0
3 2 0
1 2 0
2 2
2 2
3 2 0
3 0 0
3 2 0

W oo~ oo~ B

»
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Termodinamica
Basica

Toxicologia de
Alimentos

Analisis de Alimentos
Ecuaciones
Diferenciales
Seguridad e
Inocuidad Alimentaria
Fisicoquimica de
Alimentos

Balance de Materia y
Energia

Fenémenos de
Transporte en
Alimentos
Microbiologia de
Alimentos
Probabilidad y
Estadistica
Seminario de Disefio
de Experimentos
Ingenieria de
Alimentos 1

Ingenieria de
Alimentos 2

Bioética
Transferencia de
Calor y Masa
Biotecnologia
Sistemas de la
Calidad y
Normatividad

Disefio de Plantas
Procesadoras de
Alimentos

Tecnologia de
Productos Lacteos

Tecnologia de
Productos Carnicos

Termodindmica

Toxicologia de
Alimentos

Andlisis de Alimentos
Ecuaciones
Diferenciales
Seguridad e
Inocuidad Alimentaria
Fisicoquimica de
Alimentos

Balance de Materia 'y
Energia

Fendmenos de
Transporte en
Alimentos
Microbiologia de
Alimentos
Estadistica para
Ingenieria

Disefio de
Experimentos
Operaciones
Unitarias Mecanicas
Operaciones de
Tratamientos
Térmicos
Operaciones
Unitarias

Bioética
Transferencia de
Calor y Masa
Biotecnologia
Sistemas de
Aseguramiento de la
Calidad

Seguridad e Higiene

Disefio de Plantas
Agroalimentarias

Procesamiento y
Tecnologia de
Alimentos de Origen
Animal

12
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Tecnologia de Frutas
y Hortalizas

Laboratorio de
Procesamiento de
Alimentos
Propiedades
Funcionales de
Biomoléculas

Estancia Industrial
y/o de Investigacion
Servicio Social
Experiencia
Recepcional
Electivas

Evaluaciéon Sensorial
Desarrollo de Nuevos
Productos

Nutricion
Microencapsulacion
de Alimentos
Enzimologia de
Alimentos
Bioprocesos

N N N DN N

N

A A b~ b

IS

12

=
® o o ™k

(0]

Procesamiento y
Tecnologia de
Alimentos de Origen
Vegetal

Alimentos
Funcionales y
Nutraceuticos
Nutrigenémica y
Nutrigenética
Topicos Selectos de
Biotecnologia
Alimentaria
Envases y Embalaje
Flujo de Fluidos y
Reologia

Ingenieria de
Fermentacion y
Destilacion
Desatrrollo
Emprendedor
Metodologia de la
Investigacion
Ingenieria de Control

Estadia Profesional

Servicio Social
Experiencia
Recepcional
Electivas

Evaluacion Sensorial
Desarrollo de Nuevos
Productos

Nutricion
Microencapsulacion
de Alimentos
Enzimologia de
Alimentos
Bioprocesos
Microbiologia
Industrial
Membranas y
Emulsiones en

o O O N O

w O N W

w

A AL N W
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o

240
480
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Sistemas

Alimentarios

Evaluacion de

Proyectos 3 0 0 6
Agroalimentarios
Ingenieria
Econdmica
Arranque de Plantas 3 0 0 6

Area de Formacion Basica General

La nueva propuesta de plan de estudios para el programa de Ingenieria en
Alimentos abarca un total de 410 créditos para cursarse en una trayectoria estandar
de 9 semestres. Las experiencias educativas del AFBG, que corresponden a 5
materias para 20 créditos, se plantea sean cursadas en los dos primeros semestres,
Sin embargo, el periodo maximo para tener acreditadas estas experiencias
educativas no debe rebasar el quinto periodo o semestre.

Operatividad del tronco comun

En el proceso de redisefio del Area Académica Técnica se realizd la revision y
actualizacion de experiencias educativas (EE) que desde el afio 2010 constituian
un Tronco Comun con once EE. Después de analizar la pertinencia de éstas, se
modifico, ahora las experiencias educativas que conforman el Tronco comun de las
Ingenierias son cuatro, se presentan a continuacion con sus valores:

Tronco Comun H,o_ras I-,|or_as Créditos
tedricas practicas
Calculo de una variable 3 2 8
Ecuaciones diferenciales 3 2 8
Métodos numéricos 2 2 6
Algebra Lineal 3 2 8
Total 11 8 30

Los planes de estudio de ingenierias que comparten el Tronco Comun se presentan
en la siguiente tabla:

Planes de estudio con Tronco Comun
Ingenieria en Alimentos

Ingenieria Ambiental

Ingenieria en Biotecnologia

Ingenieria Biomédica

Ingenieria Civil

Ingenieria Electronica y Comunicaciones
Ingenieria Industrial

N o ok~ wdhdE
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8. Ingenieria Informatica

9. Ingenieria Instrumentacion Electronica
10. Ingenieria Mecanica Eléctrica

11. Ingenieria Mecatronica

12. Ingenieria Metallrgica y Ciencias de los
Materiales

13. Ingenieria Naval
14. Ingenieria Petrolera
15. Ingenieria Quimica

16. Ingenieria en Tecnologias
Computacionales

17. Ingenieria Topogréfica Geodésica

La oferta de las experiencias educativas depende de la capacidad de banco de
horas de cada plan de estudios y region en que se imparta, por lo que el estudiante
podr& cursar y aprobar las EE de Tronco Comun en los Programas Educativos de
las Ingenierias hasta el V periodo. En caso de examen de Ultima Oportunidad, el
estudiante debera solicitarlo en el Programa Educativo en donde reprobé la segunda
inscripcion, No obstante, para su ratificacion o rectificacion, estas disposiciones
deberan incluirse en el Reglamento Interno de la Entidad Académica y contar con
el aval de Junta Académica.

Los Programas Educativos son los responsables de ofertar el nUmero de secciones
necesarias para cubrir su matricula.

Se recomienda que los estudiantes cursen en la facultad en donde estan inscritos.
De lo contrario, el estudiante deberd realizar el procedimiento de movilidad
estudiantil institucional para poder inscribirse en alguna o varias de las Experiencias
Educativas, en cumplimiento de lo establecido en los articulos 15, 16 y 17 del
Capitulo | De la movilidad estudiantil institucional, Titulo Il De la movilidad estudiantil
del Reglamento de Movilidad.

El estudiante es el responsable de seguir las recomendaciones establecidas en el
Mapa curricular del programa educativo al que esté inscrito.

Interingenierias de las Ciencias Quimicas

Interingenierias Ciencias Quimicas Hp_ras I—]or_als Créditos
tedricas practicas
Matematicas 1 2 4
Fisica 3 2 8
Quimica 3 2 8
Dibujo para ingenieria 0 3 3
Célculo multivariable 3 2 8
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Termodinamica 2 2 6
Programacion para ingenieria 2 2 6
Metodologia de la investigacion 0 3 3
Seguridad e higiene 1 3 5
Estadistica para ingenieria 3 2 8

Total 18 23 59

Las experiencias educativas que comprenden el bloque de interingenierias son:
Calculo multivariable, Dibujo para ingenieria, Estadistica para ingenieria, Fisica,
Matematicas, Metodologia de la investigacion, Programacién para ingenieria,
Quimica, Seguridad e higiene y Termodinamica. Como experiencias educativas
interingenierias del area de Ciencias Quimicas pueden ser cursadas en cualquiera
de los programas educativos de las ingenierias que se imparten en las cinco
Facultades de Ciencias Quimicas.

Para acreditar estas experiencias el estudiante tiene oportunidad de cursarlas hasta
en dos periodos como maximo presentando las evaluaciones correspondientes a la
modalidad de la experiencia educativa definida en los programas de estudio.

En caso de no acreditar en ninguna de las oportunidades a las que tiene derecho
podra acreditar la experiencia mediante la presentacion del examen de Ultima
oportunidad de acuerdo a la seccidon Seccion sexta Del examen final de ultima
oportunidad, Capitulo IV De los examenes finales, Titulo VII De la acreditacion, del
Estatuto de los alumnos 2008.

Segunda lengua

Se propone que de manera preferencial pero no limitativa el inglés sea la primera
opcion para acreditar las experiencias de segunda lengua (Lengua 1 y Lengua 2).
Sin embargo, considerando los programas de movilidad y de estancias en el
extranjero tanto institucionales como propias de las sedes del programa de estudios,
asi como la orientacién propia del estudiante, otras lenguas extranjeras también
pueden ser cursadas para acreditar estas experiencias. Entre los idiomas
recomendados se encuentran no limitativamente: el francés, aleman, italiano,
portugués, chino-mandarin, japonés y ruso.

Operacién de las experiencias educativas optativas/area terminal

En esta nueva propuesta se amplia la oferta en el area terminal a cuatro paquetes
de tres materias a escoger. Los cuatro paquetes terminales podran ser ofertados en
ambas sedes del programa, ofertandose tanto internamente, como para movilidad
inter-dependencias, asi como electivas para programas afines a la Ingenieria en
Alimentos.

Cada materia es de 3 horas teéricas, para 6 créditos cada una; cursando y
acreditando 3 materias de un solo paquete se acredita el area terminal con 18
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créditos totales. Estas experiencias educativas tendrdn 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 y
8 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 situacion 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 eleccion libre de los estudiantes. Una vez cubierto el requisito de
acreditar tres materias de un solo paguete terminal, cualquier otra materia terminal
cursada es considerada como experiencia de eleccién libre.

Paquetes optativos:

Nombre de la experiencia educativa HT HP HO C
Paguete 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: innovacién alimentaria
Membranas y emulsiones en sistemas alimentarios 3 0 0 6
Microencapsulacion de alimentos 3 0 0 6
Evaluacion sensorial 3 0 0 6
Paquete terminal 3: Administracion de procesos alimentarios
Evaluacion de proyectos agroalimentarios 3 0 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 0 0 6
Nutrigendmica y nutrigenética 3 0 0 6
Topicos selectos de biotecnologia alimentaria 3 0 0 6
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Area terminal
Servicio Social y Experiencia Recepcional

Para cursar las experiencias educativas de Servicio Social y de Experiencia
Recepcional se seguira lo que indique la reglamentacion vigente. Actualmente, es
requisito haber acreditado un minimo del 70% de los créditos del programa para
poder cursar ambas experiencias educativas (Estatuto de los Alumnos 2008,
articulo 77 fraccion |, articulo 80 fraccion |, y demas aplicables).

Las modalidades son trabajo escrito (Tesis, Tesina, Monografia, Trabajo Practico
Educativo, Trabajo Préactico Cientifico, Trabajo Practico Técnico) teniendo el
estudiante 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 deberé
establecer los criterios de evaluacion.

Las 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. La EE debe ser impartida
por profesores de tiempo completo del programa educativo, preferentemente por el
correspondiente Coordinador de Experiencia Recepcional y Servicio Social
considerando las 4 horas pagables como parte de su carga de docencia.

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 demas reglamentaciones
vigentes.

En el PE de IALI se tiene como requisito cumplir con la documentacion necesaria
para avalar 480 h de actividades que contribuyan a la formacién profesional del
estudiante proximo 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

Estadia profesional

El programa de Ingenieria en Alimentos desde su creacion ha incluido la experiencia
educativa de Estancia Industrial y/o de Investigacién, con 4 horas practicas y 4
creditos. En esta experiencia educativa, los estudiantes han podido iniciar su
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incursion en la industria, los servicios o desarrollar una estancia de investigacion
gue les permita continuar con una tesis de investigacion basica o aplicada.

En la nueva propuesta, para la Estadia profesional los estudiantes podran realizar
una Estancia Industrial y/o de Investigacion, se propone como cursativa y con una
hora practica, para cubrir un maximo de 240 horas en un semestre, y obteniendo 6
créditos.

La estadia podran realizarla en la propia dependencia, en otra dependencia de la
Universidad, o en el sector publico, social y privado del estado o del pais. La
estancia podran realizarla una vez acreditados al menos el 80% de créditos
siguiendo la reglamentacion que internamente marque la dependencia y la
legislacion pertinente. La EE debe ser impartida por profesores de tiempo completo
del programa educativo, preferentemente por el correspondiente Coordinador de
Vinculacion del PE y se recomienda se considere 1 hora pagables como parte de
su carga de docencia como se realiza en las EE de ER y SS, esto para que el
académico pueda dar el seguimiento correspondiente al estudiante. La academia
correspondiente debera establecer los criterios de evaluacion, y debera cursarse en
un periodo como maximo.

Area de Formacién de Eleccion Libre (AFEL)

Como AFEL, el estudiante podra optar por alguna de las experiencias del catadlogo
propio del AFEL, por experiencias educativas deportivas, culturales o de lenguas
que estén disponibles en la oferta institucional, incluyendo las tutorias de
apreciacion artistica, la tutoria de investigacion, los cursos de idiomas diferentes a
los correspondientes de Lengua 1y 2; y las actividades deportivas y culturales que
otorguen créditos AFEL (FILU, OSX, JazzUV, Teatro, Universiada, etc.).
Igualmente, se continuara con la operatividad de las materias terminales que
correspondan a un segundo paquete terminal, para que sean consideradas como
experiencias educativas de eleccion libre y que complementen la formacion del
estudiante. La operatividad del area terminal se describe mas adelante.

Experiencias educativas cursativas
A continuacion se enlistan las EE cursativas del plan de estudios:

Experiencia recepcional

Servicio social

Lengua |

Lengua Il

Literacidad digital

Pensamiento critico para la solucién de problemas
Lectura y escritura de textos académicos

No o hMwDdRE
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8. Estadia Profesional

9. Desarrollo emprendedor

10. Disefio de plantas agroalimentarias
11.Nutricion

12.Envases y embalaje

13.Ingenieria de fermentacién y destilacion
14.Dibujo para ingenieria

15.Metodologia de la investigacion

Las EE cursativas que cuenta con examen de Ultima oportunidad son:

Lengua |

Lengua Il

Literacidad digital

Pensamiento critico para la solucién de problemas
Lectura y escritura de textos académicos
Disefio de plantas agroalimentarias
Nutricion

Envases y embalaje

. Ingenieria de fermentacion y destilacion
10.Dibujo para ingenieria

11.Metodologia de la investigacion

© © N s WNPRE

Para las experiencias de cursativas del area terminal no les aplica el examen de
Gltima oportunidad.

Experiencias educativas cursables en periodo intersemestral

Considerando los Lineamientos para la oferta académica de los periodos
intersemestrales verano 2019 (201988) e invierno 2020 (202048), las experiencias
educativas susceptibles de ser consideradas para un periodo intersemestral deben
responder a las necesidades de formacién académica de los estudiantes para que
avancen en su trayectoria escolar, disminuyendo su tiempo de permanencia en el
programa educativo, considerando las necesidades escolares de los estudiantes y
coadyuvando a la eficiencia terminal, respondiendo asi a los objetivos de flexibilidad
del Modelo Educativo Institucional, en el marco de la normatividad. Es por ello que
estas experiencias educativas deben analizarse y proponerse de manera puntual y
distintiva para cada uno de los periodos intersemestrales. A manera indicativa y no
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limitativa, se puede proponer que sean consideradas como posibles experiencias
educativas cursables en periodo intersemestral las siguientes:

Metodologia de la Investigacion, Métodos numéricos, Dibujo para ingenieria,
Termodinamica, Bioquimica de Alimentos, Seguridad e Higiene, Seguridad e
Inocuidad Alimentaria, Toxicologia de Alimentos, Nutricion, Envases y embalajes,
Bioética, Estadistica para ingenieros, Flujo de fluidos y reologia, Disefio de
experimentos, Sistemas de aseguramiento de la calidad, Biotecnologia, Desarrollo
emprendedor, Administracion, Ingenieria de control, Disefilo de plantas
agroalimentarias, y las experiencias educativas de los paquetes terminales
propuestos. Tal como se marca en el programa educativo, se sugiere que todas las
EE sean susceptibles de impartirse en los periodos intersemestrales exceptuando
las experiencias obligatorias del area terminal. Se consideran como susceptibles de
ser virtuales todas aquellas EE que solo tienen créditos de teoria ya que no
requieren de infraestructura para hacer las actividades practicas y sus criterios de
evaluacioén previenen la subjetividad de esta.

Acreditacion del idiomainglés

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

Horas teoéricas Horas practicas  Créditos  Area de formacion
0 0 2 Terminal

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

1. CursarInglés |y Il (180 hrs.) como parte de las experiencias educativas del
AFBG: Lengua | y Il, mas inglés 11l 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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