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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

H. CONSEJO GENERAL UNIVERSITARIO . -

w0 DIC 13 P12 1M

RECIB! Cthk,

Oficio No, IV/12/2010/ 19544

Dr. Héctor Ratll Solis Gadea
Coordinadar General Academico
Vicemectarnia Eleculiva
Universidad de Guadalajarg
Presente

At'n. Mtra, Pafricia Rasas Chavez
Coordinadora de Innovacién Educativo vy Pregrado

Adjunta al presente me permito remitir o Usted copio del oficic nimero CUCEYHCC/187/2010, recibido en esta
Secretaria de Aclas y Acuerdos ef B de diciembre ochual signado por el Doctar Cesar Oclavia Monzdn, Rector
del Cenfro Univergitario de Ciencias Exactas e Ingenierias, mediante & cuad adjunla expediente relativa ¢ Ia
solicitud de la creacion de la Licenclatura en Ingenieria en Allmenitas y Biotecnologia.

Lo antenor, con mi alento solicitud de gque el Camite de Apoyo Techico de los Comisiones Permanenies
Conjuntas de Educacion vy de Haciendo del H. Consejo General Universitario que Usted Infegra, redlice & andlisis
sobre el parficular y emita su opinion calificada sobre el temo.
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SP/1/4172/2010

Miembros de la Comision de Educacion
H. Consejo General Universitario
Universidad de Guadalajara

Presente

At'n. Lic. José Alfredo Pena Ramos
Secretaric General

Por instrucciones del Dr. Marco Antonio Contés Guardado, Rector General de esta casa de
estudios, turno a usted oficio signado por el Dr. César Octavio Monzon, Rector del Centro
Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias, mediante el cual remite copia del Dictamen
CONS/CUCENCE/037/2010, con relaciéon a la propuesta de creacion de la Licenciatura en
Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia, lo anterior solicitando se incorpore a la orden del dia
de la préxima sesion del H. Consejo General Universitario.

Lo anterior con la finalidad de solicitarle, sea tan amable de analizar el asunto y en su caso
aprobarlo.

Sin otro particular de momento, hago oportuna la ocasion para reiterarle las seguridades de
mi mas distinguida consideracidn.

2010 Bicentenario de la Independencia y--
Centenario de la Revolucion Mexicaps— =7
Guadalajara, Jalisco; jueves 09 de
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A. Saldate Marquez

Lic. ‘~ i:E
Secretario Particular de la Rectoria General & z
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Dr. Marco Antonio Cortés Gﬂﬁrld’ejxdo% -

Rector General
Presente.

Atencion: Lic. Alfredo Pefia Ramos
Secretario General

A través de la presente, me dirijo a Usted para remitir para su consideracién, eopia del Dictamen
CONS/CUCEI/CE/037/2010, emitido por la Comnision de Educacion del H. Consejo de este Centro
Universitario, con relacién a la propuesta de ereacion de la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos
y Biotecnologia.
Anexo: Proyecto de creacién de la Liceneiatura en Ingenicria en Alimentos y Biotecnologia.

» Solicitud del Direetor de la IMvisién de Ingenierias

¢ Acta del Conscjo Divisional de la Divisién de Ingenierias

» Solieitud y envio de la propuesta desarrollada por la Comisidén para el Disefio Curricular de

la Lieeneciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia
* Acta No. 14 de la Sesién extraordinaria del H. Consejo de este Centro Universitario, la cual

se realizd el dia 3 de diciembre del preseute

Lo anterior cou la atenta solieitud de que sea incorporado a la orden del dia de la proxima sesién del
H. Consecjo Geuneral Universitario.

Siu otroe particular le reitero las seguridades de ini mayor cousideracién.

ATENTAMENTE
“Picnia y Trabaja”
“2010 Bicentenario de la Independendtia y Centenario de la Revoluciéon Mexicana”

i GuiiliAk§Avrgalin e diciembre de 2010.
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C.c.p. Coordinacién de Innovaciém Edneativa y Pregrado. Dra. Patricia Rosas Chiver
C.c.p. Archivo.
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SP/AN/4172/2010

Miembros de la Comision de Educacion
H. Consejo General Universitario
Universidad de Guadalajara

Presente

At'n. Lic. José Alrodo Podad

Por instrucciones del Dr. Marco Antonio Cortés Guardado, Rector General de esta casa de
estudios, turno a usted oficio signado por el Dr. César Octavio Monzén, Rector del Centro
Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias, mediante el cual remite copia del Dictamen
CONS/CUCEI/CE/037/2010, con relacion a Ja propuesta de creacion de la Licenciatura en
Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia, lo anterior solicitando se incorpore a la orden del dia
de la proxima sesion del H. Consejo General Universitario.

Lo anterior con la finalidad de solicitarle, sea tan amable de analizar el asunto y en su caso
aprobario.

Sin otro particular de momento, hago oportuna la ocasion para reiterarle las seguridades de
mi mas distinguida consideracion

“2010 Bicentenario de la Independencia

Centenario de la Revolucion Mexicapss:
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10 BIC ~8 1812 of. No. CUCEl/HCC/187/2010
Dr. Marco Antonio Cortés M{i = —
Rector General

Presente.

Atencion: Lic, Alfredo Pefia Ramos
Secretario General

A través de la presente, me dirijo a Usted para remitir para su consideracion, copia del Dictamen
CONS/CUCEI/CE/037/2010, emitide por la Comisién de Educacidén del H. Consejo de este Centro
Universitario, con relacién a la propuesta de creacién de la Liceneiatura en Ingenieria en Alimentos

y Biotecnologia.
Anexo: Proyecto de creacion de la Licenciatnra en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia.
s Solicitud del Director de la Divisién de Ingenicrias
s Acta del Conscjo Divisional de la Divisién de Ingenierias
e Solicitud y envio de la propuesta desairollada por la Comisitn para el Disefio Curricular de
la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Bictecnologia
¢ Acta No. 14 de la Sesidn extraordinaria del H. Consejo de este Centro Universitario, la cual

se realizo el dia 3 de diciembre del presente

Lo anterior con la atenta solicitnd de que sea incorporadoe a la orden del dia de la préxima sesidn del
H. Consejo General Universitario,

Sin otro particnlar le reitero las seguridades de mi mayor consideracion.

ATENTAMENTE
“Pienga y Trabaja”
“2010 Blcentenano dela Independcn 1a y Centenano de 1la Revolucion Mexicana™
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C.c.p. Coordinacitn de Innnvacién Educaliva y Pregrado. Dra. Patricia Rosas Chavez
C.c.p. Archivo.
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UNIVERSIDAD DE GUADALATARA

Of. No. CUCEI/HCC/187/2010

Dr. Marco Antonio Cortés Guardado
Rector General
Prescnte.

Atencion: Lie. Alfredo Penia Ramos
Secretario General

A través de la presente, me divijo a Usted para remitir para su consideraeién, copia del Dictamen
CONS/CUCHL/CL/037/2010, emilido por [a Comisidn de Educacién del H. Consejo de este Centro
Universitario, eon relacién a la propuesta de creacion de la Licenciatura en Ingenierfa en Alimentos
v Biotecnologia,
Anexo: Provecto de creacion de la Licenciatura en Ingenievia en Alimmentos y Biotecnologia.

s Solicitud del Director de In Division de Ingenicrias

¢ Arta del Consejo Divisional de la Divisién de Ingenierias

» Solicitud vy envio de la propuesta desarrollada por la Comnisién para ¢l Disefio Curricular de

la Licenciatura en Ingenicria en Alimentos v Biotecnoelogia
» Acta No. 14 de Ia Sesitn extraordinaria del H. Consejo de este Centre Universitario, la cual

se realizd el dia 3 de diciembre del presente

Lo anterior con la atenta solicitud de qie sea incorporadae a la orden del dia de la préxima sesidn del
H. Consejo General Untversitario,

Sin otro particular le rettero las scguridades de mi mayor consideracion.

ATENTAMENTE
“Picnsa y Trabaja”
“2010 Blcentendrm de la Indcpuldeniua ¥ Centenario de 1a Revolucion Mexicana”

ubtdIAGS MR B4R e diciembre de 2010.
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C.c.p. Coordinacion de Innovaadn Fducativa v Pregrido, D, Patricla Rosas Chilvez
C.c.p. Archivo.
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CUcel/DIvING/DIR/079/2010

DR. CESAR OCTAVIO MONZON

RECTOR Y PRESIDENTE DEL CONSEJO DE CENTRO UNIVERSITARIO
DE CIENCIAS EXACTAS E INGENIERIAS

DE La UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

PRESENTE

ATN. MTRO., SERGIO FERNANDO LIMONES PIMENTEL
SECRETARIO ACADEMICO DEL CUCEL

Por este medio nos permitimos enviarle el documento que ha sido
presentado en esta Division, para la creacion de la Licenciatura en Ingenieria en
Alimentos y Bioteenologia, el cual fue presentacdo ante ¢l H. Conscjo Divisional celebrado
cl 25 de Noviembre de 2010, ¢l cual fue aprobado. Asi mismo le remilimos a Usted copia
del Acta de dicha sesidn.

En la misma scsion lueron aprobados los proyeclos P3E 2011 a
ejercer por los diferenies departamentos v de la divisién de Ingenierias, de igual forma le
remilimos a Usted copias de Tas aprobaciones de los colegios departamentales v ¢l aeta
respectiva.

Sin otro particular por el momento, aprovechamos la ocasidén para
enviarle un cordial saludo.

ATENTEMENTE
“PIENSAY TRABAJA™
“2010, Bicentenario de la Independencia y Centenario de la Revolucion
Mexicana”
Guadalajara, Jal., 25 de Noviembhre de 2010

Universidad de Guadalajara
CEHTRO UNIVERSITARIO DE

DR, JOSE A P MEZ RIYNA CENCIAS EXACTAS E INGENIERIAS

ING. ANDRIY TIERNANDEY,

orasion 08 NCENERBNTVERSIDAD D
DIRECCIGN SECRETARIA E\(?EDAEDI\:'?IEAIARA

c.c.p Archivo

70

SECRETARIO DEL H. CONSEIO DIVISIONAL
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias
Rectoria

CUCEI/REC/1338/2010

H. CONSEJO DE DIVISION DE INGENIERIAS
PRESENTE.

A través de esle medio, enviamos el docunicnto que presenta la propuesta para la creacidon
de ]a “Licenciatura en Ingenieria en Alimentos v Bioleenologia”, misma que
anexamos para su revision y en su caso aprobacion.

Como es de su conocimiento, este documento es producto del trabajo colegiado de la
Comision para el disefio curricular de la Licenciatura en Ingenierfa cn Alimentos y
Biotecnologia, integrada por los siguientes profesores:

Dra. Yokiushirdhilgilmara Estrada Girdon, Maastria en Procesos Biotecnologicos
Dra. Blanca Rosa Aguilar Uscanga, Departamento de Farmacobiologia

Dra. Mayra Marquez Gonzilez, Departamento de Farmacobiologia

Mtra. Maria Esther Rodriguez Ramirez, Departamento de Quimica

Dr. Rail Snell Castro, Doclorado en Procesos Biotecnoldgicos

M.C. Jests Antonio Jauregui Jauregui, Departamento de Quimica

Mtro. Sergioc Fernando Limones Pimentel, Secretaria Académica

Dr. Enrique Michel Valdivia, Coordinacion de Programas Docentes

Mtro. Julic Cesar Torres Velasco, Coordinacion de Programas Docentes

Mtra. Claudia Castillo Cruz, Coordinacion de Planeacion

Sin mas por el momento les reitero mi mas alta consideracion y respeto,

ATENTAMENTE
“Picnsa y Trabaja”
“2010, Bicentenario dc la Independencia y Centenario de 1a Revolueién
Mexicana”
Guadalajara, Jal. 18 de Noviembre de 20 19.
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~Dr. %;u;,()cf’éﬂo Monzon

~ + Rector

C.c.p. Miro. Sergio Feprfando Limones Pimgdtel-Secretario A‘(;ldémlco
C.c.p. Dr. José Antonio Gémez Reyna — Difector de la Divisian de Ingenierias

C.c.p. Dr. Arturo Chavez Chaver — Director de la Division de Clencias Bisicas

C.c.p. Mtro. Alonso Castillo Pérez - Direclor de la Divisidn de Eleetrdnica y Computacion
C.c.p. Archivo
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Froyecto: 123574, Actualizacion y Mejora Academica
Ures: 226000, DIVISION INGENIERIAS

Aclualizacion y Mejora Academica de la Division de ingenierias

Prograrma: 13. Programa para el desarrotio ge la p

Linea Eslralegica: 1, INVESTIGACION

Tipo de Proyecio: 1. PROYECTOS PARA EL DESARROLLO DE FUNCIONES SUSTANTIVAS
{nicwe 01/01/2011 Fin, 3171122011

Afio, 2011

Monto; §481,632.00

Objetivo 154708

Actualizacion dc os planes de Fsludo de fa Division doe lrgaerienas
Meta 212084

Que el 100% de los PE eslen aclyalizados

Indicadores Numero de PE Actualizados

Pan,

Actividad 3593255

Reuniones de lrapajo Calegiado para actualizar los planes de esludio de aciierdo a la Normalwviead Uruversitana
Inieios 10/04:2011 Fin 15/12¢2011

Monto, $95.000 0O

Recurso Material 1349996

Compra de alimentos y betndas para las rcuniones de frabajo
Cuznta; 7120, ALIMENTOS Y UTENSIL'QS

Fando 1101, SUBSIDIOS

wrcena nic. 1

Adkuirir matleral de oficina
Cuenta: 7110, MATERIALES ¥ UTILES DE AGMON,
Fondo: 1101, S3UBSIDIOS
Quincena Inicio’ 1
Monto: $70,000.00
| Reparto en quincenas
a———ticens L eato S0 000 00
Actividad 359316
Adguirr la infraeslroctura necesana pard 1@s actvidadies cocentes
imcio 1002011 Fee 151200011
tAorto $E5.000 90

Recurso Material 13509871

Compra de equipo de computo para 12 Divis:on de ingenierias
Cuenla: 7540, EQUIPQ DE COMPUTO

Fondo: 1101, SUBSIDIOS

Quincena Inicio 1

Monto: $25,000.00

831834dimsiaun
29 Now 2010 9 43 AM
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Proyecto: 123574, Actualizacion y Mejora Academica
Ures: 226000, DIVISION INGENIERIAS

Reparto en quincenas
Guncena. 1 Monlo $25 000 00
Recurso Material 1350972
Mantenimiento de los equipos de la Divisian de Ingenierias
Cuenta: 7280, SERV.DE MTTO.CONSERVACION E INST.
Fando 1101, SUBSIDICS
Qurncena Inicio
Monio: $60,000.00
Reparto en quincenas
Ouuncesa: 1 Monia SAN 000 00
Actividad 359943
Evatuar los proyecios de cuerpos academicos y que garanlicen la itulacion de estudiantes a traves de tesis
moa 010172011 Fiv 31/12/2011
tMomto $151.63800

Recurso Material 1350960
Actualizar y capacilar a ios docentes en temas de actualdad
Cuenta: 7230, SERY DE ASES.INFORMATICOS,EST E INV
Fondo: 1101, SUBSIDICS
Qumcena Inicio” 1
Manto 100,000 00

Reparto en quincenas

Cuwincena: 1 Monto: $100.000 00

Recurso Material 1350969
Impresion de publicaciones de los evenlos de la Division de tngenienas
Cuenta’ 7230, SERV DE ASES INFORMATICOS EST.E INV
Fondo 1101, SUBSIDIOS
Quincena (nicio 1

Inrcio 01/01/2011 Finc 314122011
Monty $150 000 00

Recurso Material 1350957
Otorgar los racursos para apoyar a los alumnos y docentes en evenmlos academicos
Cuenta” 7280, SERVICIOS DE TRASLADO ¥ HOSPEDAJE
Fondo. 1101. SUBSIDIOS
Quincena nicio 1
Montn $150,000.00

Reparto en quincenas

Ouupcena: 3 blontor 3450 00000

83183 4@siiaun
29 Nov 2010 9 473 AM
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UNIVERSIDAD DE GUADAL ATAR Y

Actaoz2 - ConDivio-tt
Consejo Divisional / Division de Ingenierias

Acta de la sesion Extraordinaria del H. Consejo de la Divisién de Ingenierfas del
Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias efectuada en la Sala de Juntas de csta
Division, el dia 25 de Noviembre del 2010 a las 12:00 horas, segin convocatoria fechada el dia
24 del mismo mes, bajo la siguiente:

Orden del Dia

Lista de presentes

Lectura y en su caso, aprobacion del orden del dia

Revision y ¢n su caso aprobacion de los proyeclos P3E 2011,

Presentacion y en su caso aprobacion de ereacién de la Lie, de Ingenierfa en
Alimentos y Biotecnologia.

Asuntos Varios

rowop o

::."I

1.- Lista de prescntes.

El Presidente del Consejo, Dr. José Antonio Gomez Reyna, solicitd al Secretario del
Consejo pasar lista de presentes, contandose al inivio de la sesion con la asistencia de diez v

siete (17) consejeros dc veinte (20); con esto se cuenta con el quorum legal que marea la
norinatividad.

2.- Lectura ¥ en su caso aprobacion del orden del dia.

El Dr. Jusé Antonio Gémez Reyna, Presidente del Consejo, pone a consideracion de la
Asamblea la orden del dia, siendo aprobada por unanimidad.

3.- Revision v en su caso aprobacion de los provectos P3E 2o011.

L1 Dr. José Antonio Gomez Reyna comenla del problema que ha presentado el sistema
para ingresar los provectos p3e e invita a los departamentos presentar sus proyectos que a la
Division v los cuales tueron aprohados por los colegios departamentales de cada uno de ellos.

El Muro. Jos¢ Antonic Silva Guzmian comenta que ol gaslo ordinario para el
presupuesto p3ac no [ue asignado reeursos para el departamento de Madera, Celulosa y papel,
y quc el subsidio que se recibe es (nicamente lo entregado por ¢l gobierno del estado, es decir
que cs condicionado v restringido.

El Dr. José Antonio Gomez Reyna comenta que s¢ hizo una reparticion de presupuesto

diferente a lo hecho con anterioridad, en el cual omiten al departamento de Madera, Celulosa
y Papel y a las Coordinaciones, va que estas (ltimas tendran el apoyo directo de la Secretaria

/3



UNIVERSIDAD DE GLADALAJAR

Académica v ¢l departamento de Madera recibe de! estade un recurso anual de
$1'343,020.00.

El Dr, Rubén Sanjuan Ducnas presenta su propuesta bien documentada para que sea
revisada y poder adquirir el presupuesto que corresponde ejercer en el 2011, y dice que el
recurso obtenide en este afio atecta a toda la plantilla de Investigadores, solicitando el apoyo
de todos para recuperar ese recurso.

El Dr. Jose Antonio Gémez Reyna se compromete en ver esta situacion con el rector
del centro, en conjunto con los afectados para ver como se obtendran los recursos necesarios
para ¢l afio 2011. Asi mismo el Consejo de esta Division hace un extraiamiento a las
autoridades correspondientes, por la situacion mencionada, para que se tomen las medidas
necesarias y no se vuelvan a presentar.

El Dr. Carlos Pelayo propone que la Srin. Académica se haga cargo de dar los recursos
al departamento de Madera, celulosa v papel, por contar con los recursos suficientes para
poder apoyar al departamento.

El Dr. Ruhén Sanjuan Duenas comenta que la falta de atencion de la Sria. Académica,
de no dar informacién a ticmpo para el desarrollo del p3e v eso no permite cumplir en tiempo
y forma para subir al sistema los provectos p3e con los que cuenta la Division y agradece el
apoyo que dan los mienmbros del conscjo de la situacion en la que se encuentra el
departamento de madera.

El Dr. José Antonio Gomez Reyna una vez que se presentaron las propuestas para los
proyeetos p3e de los departamentos de esla Division pone a consideraciou de la asamblea
dichas propuestas los cuales fucron aprobades por unanimidad.

4. Presentacion y en su caso aprobacion de creacion de la Lic. de Ingenieria en
Alimentos y Biotecnologia.

El Dr. Gomez Reyna presenta ante el Consejo la propuesta para la creacion de la Lie.
de Ing. en Alimentos y Biotecnologia.

El Dr. Carlos Pelayo eomenta que él no ha tenido conocimiento, ni participacion en esa
propuesta, en el cual menciona que el comité fue creado por la Dra. Mara Estrada, en
conjunto con el Dr, Enrique Michel v el Secretario Académico.

El Dr. Gémez Reyna comenta que esta Lic, de Ingenieria en Alimento y Biotecnologia
fue elaborada por la Comisién para el Diseilo Curricular y debe ser aprobada por la Divisién
de Ingenierias para que sigua su proceso de aprobacion en las Comisiones y Consejos
correspondientes, y la asignacion se hard posterior al departamento que corresponda.

[l Mtro. José Luis Diaz Gonzilez. e compromete en traer informacion del proceso
que lteve esta propuesta, conmo miembro de la Comision de Educacion.

El Dr. José Antonio Gomez Revina pone a consideracidon de la asamblea dicha
propuesta la cual fue aprabada por unanimidad.

2/3



UNIVERSIDAD DE GUADALATARA

5. Asuntos varios.

El Miro. Leopoldo Garcia Larios da leclura a un documento claborado por ¢l y el cual
presenta ante este H. Conscjo, en donde menciona ¢l problema de limpicza e higicne,

estacionamiento y seguridad del Centro, y en el mismo presenta algunas propuestas para su
solueion.

El Dr. Arriola comenta al respecto que se genere un reglamento para el control del

estacionamiento, limpieza y vigilancia, apoyando de esa mancra la propuesta del Mtro. Gareia
Larios.

El Dr. José Autonio Gdmez, presidente del consejo, responde a lo mencionado
anteriormente, gue ya estd presentado ante las autoridades correspondientes esta
problemaitica v se encuentra en proceso de solucion.

En otro Asunto vario el Ing. Andres Avalos Hernindez, hace mencidn que faltan
algunos departamentos para presentar a los padrinos de generacidu del cielo escolar 2010B y
se presente ante el H. Consejo la propuesta de padrinos de generacion de las licenciaturas de
Ingenieria Industrial e Ingenieria Mecanica Eléctrica,

Por parte de la Lic. de Tng. Industrial proponen al Lic. Eduardo Aldrete Carrillo, dando
lectura al curriculum vitae v poniendo o consideracion de la asamblea dicha propuesta,
aprobindose en forima uninime,

Por parte de la Lic. de Ing. Mecdnica Eléctrica proponen al Lie. Miguel Caslro
Reynoso, dando leclura al curriculum vitae v poniende a consideracion de la asamblea dicha
propuesla, la cual fue aprobada en forma unanime,

El Dr. Carlos Pelavo propone que las siguientes asambleas sean ejecutivas. El Dr.
Gomez Revna para hacer estas reuniones wmasg cjecutivas proponc enwviar informacion

previamente a Jos integrantes de la asamblea para su discusion y aprobaeion.

El Dr. José Antonio Gomer Reyna informa que presentara en la siguiente asamblea el
proyecto del Macrolaboratorio para su conocimiento.

El Presidente del Consejo pregunta si hay algln otro punto a tratar, no habiéndose
registrado ninguno v siendo las 14:10 hrs provede a Ll clausura de la sesion.

ATENTAMLENTE

SPIENSA Y TRABAJA”
1adalajara, Jal., a 25 de Noviembre de 2010
dalajara
i dad de Gu2
v nvaeErSl 0 UNNEHS!T:SIE?{%%uS

ING. ANDRIS AT
SECRETARIO DEL H. CONSEJO DIVISIONAL
origION DE (I}ré?oE:\LRIAS
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CNIVERNSIDAD DE 8 0 i

LISTA DE ASISTENCIA DEL H. CONSEJO DIVISIONAL
Jueves 25 de Noviembre de 2010

DR. JOSE ANTONIO GOMEZ REYNA
Presidente del Consejo

MTRO. ANDRES AvALOS HERNANDEZ
Secretario del Consejo

DRra. PATRICIA E. SOTO PEREZ

Jefe del Bepto. de Ing. Civil y Topografia
ING. HECTOR GOMEZ BaRBA

Prof. Propietaric de Ing. Civil y Topografia
C.JuaN PABLO PADILLA GUTIERREZ
Alumno Propietario de Ing. Civil y Topografia
MTRO. JOSE LuIs Diaz GONZALEZ

Jefe del Depto de Ing. Industria!

MTRO. LEQPOLDO RAMON GARCIA LARIOS
Prof. Propietario de Ing. Industria:
C. MARLENE ALEJANDRA PEREZ VILLALPANDO
Alumno Propietario de Ing industnal
MTRO. GUILLERMO MEZA Diaz -
Jefe del Depto. de Ing. Mecéanica Eléctrica
MTRO. GILBERTO RAMIREZ CASTELLANOS™ ™~
Prof. Propietario de Ing. Mecanica Electrica
C. ARELI GOMEZ Rivas

Alumno Propietaric de tng Mecanica Eléctrica

-

DR. CARLOS PELAYO ORTIZ .. - .(/ )

Jefe del Depto. de Ing Quimica -/ WAL e~

DR. ENRIQUE ARRIOLA GUEVARA U AT A OV l,
Prof. Propietario de Ing. Quimica R e

C. ELIZABETH MONSERRAT VILLALPANDO VAZQUEZ ﬁ,ééa
Alumno Propietaric de Ing. Quimica J
DR. JUAN VILLALVAZO NARANJO 7

Jefe del Depte. de Ing. de Proyectes
DR. RUBEN RU;LAS LEPE Y . o .

Prof. Propietario de Ing de Proyectos [ detow Lienelan Ziw
C. MaRCO ANTONIO LUNA RETANA ! / ¢

Alumno Propietario de Ing. de Proyectos
DR. RUBEN SANJUAN DUENAS

DR. JOSE ANTONIO SILvA GUZMAN

Prof. Propietaric de Madera, Celulosa y Pape!
C. Lu1s FERNANDO NUNEZ MAGANA

Alumno Propietario de Madera, Celulosa y Papel .




UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias
. Conseso de Cantro

No. Acta/014/2010

Acta de la sesion Extraordinaria del H. Consejo del Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias,
efectuada en el Auditorio “Antonio Rodriguez Sanchez” de este Centro Universitario, el dia 3 de diciembre
del presente, a las 12:00 horas, segun convocatoria fechada el dia 30 de noviembre del presente afio, bajo
el siguiente:

Orden del dia:

Lista de presentes
Declaratoria legal del qudrum
Lectura y aprobacidn del orden dei dia
Lectura y aprobacion en su caso de las actas No. 11, 12, 13 de {as sesiones anteriores.
Toma de protesta de nuevas integrantes del Consejo
Modificacién de Comisiones de Consejo
Revisién y en su caso aprobacion de los dictamenes de 1as Comisiones del H. Consejo de Centro.
a. Comision de Conjunta de Educacién y Hacienda
i. Dictamen CONS-CUCEI/CH/04/2010
ii. Dictamen CON5-CUCEI/CE/037/2010
b. Comision de Hacienda
i. Dictamenes CONS-CUCEI/CH/03 del 2010
c. Comision de Educacién
i. Dictdmenes CONS-CUCEI/CE/029 al 036 del 2010
d. Comision de Revalidacién de Estudios, Titulos y Grades
i. Dictamen CONS-CUCEI/CRETG/031 al 036, 040 y 041/2010
Comision de Condonaciones y Becas
i. Dictamen CONS-CUCEI/CCB/008 al 013/2010
f. Comision de Responsabifidades y Sanciones
i. Dictamen CONS/CUCEI/CRS/009/2010
8. Asuntos Varios

Moy kW=

1. Listo de presentes

La sesidn estuvo presidida por el Rector, Dr. Cesar Octavio Monzén, en su caracter de Presidente del
Consejo de Centro. Inicié con 31 consejeros presentes, de 44 consejeros que lo integran.

2. Declaratoria legol del quérum

Con base en el registro de asistencia se declaré quérum legal por le que el Presidente del Consejo, Dr, Cesar
Octavio Monzdn, procedié a declarar instalada legalmente la asamblea al cumplir lo dispuesto en el articulo
27 de la Ley Organica vigente.

3. Lectura y aprabacidn del orden del dia

A continuacion se puso a consideracién de la asamblea el orden del dia; la cual se aprobé por unanimidad.

-
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4, Lectura y aprobacion, en su caso, de las actas No.11, 12 y 13 de las sesiones anteriores

}
El Mtro. Sergic Limones, Secretario del Consejo, comenté que las actas fueron entregadas con el citatorio.
El Presidente del Censejo puso a consideracion omitir la tectura de las actas, y preguntd a los Consejeros ési
existe algun comentario u observacién a los documentos?; se hizo la observacidn de ailgunos errores de
puntuacion, y por no ser de fondo, se realizardn las correcciones, y al no presentarse ningun otro
comentario, dichas actas fueron aprobadas por unanimidad.

5. Tomo de pratesto de nuevos integrantes del Consejo de Centro.

El Dr. Cesar Octavio Monzén, Presidente del Consejo de Centro, comentd que se tienen cambios en las
representaciones por parte de los Sindicatos y son: Mtro. Reynaldo Gomez Jiménez, como Representante
General Titular y al Miro. Pedro Armande Parkman Altamirano como Representante General Supiente del
Sindicato de Trabajadores Académicos deia U de G, ante el Consejo de Centro.

Al C. Luis Leonardo Gutiérrez Diaz; como Representante General Titular y al C. Luis Felipe Lopez Diaz, como
Representante General Suplente del Sindicato Unico de Trabajadores de la U de G, ante el Consejo de
Centro, estando presente solamente el C. Luis Leonardo Gutiérrez Diaz; al cual se le tomo protesta, con la
observacion que en la proxima sesidn se hara lo mismo con los que faltaron.

6. Modificacion de las Comisiones dei Consejo

Enseguida se propuso que en virtud de los cambios en las representaciones de los gremios se propone que
el Mtro. Reynaldo Gomez Jiménez, se integre en la Comisién Electoral sustituyendo al Mtro. Pedro
Parkman y que el C. Luis Leonardo Gutiérrez Diaz, se integre en la Comisidn especial de Seguridad e Higiene
sustituyendo al anterior representante del SUTUdeG.

Se informé que el Consejero Alumno Titular e integrante de la Comisidn de Educacién, Marco Antonio
Lechuga Zarate, solicitd licencia para retirarse como consejero debido a que realizard una estancia en el
extranjero y se propone que su suplente Kevin Francisco Stringlo Prida, lo sustituya en la Comisién de
Educacidn, mocién que se puso a consideracion de la asamblea y fue aprobada por unanimidad.

7. Revision y, en su caso, aprobocién de los dict@dmenes de las Comisiones del H. Consejo de Centro.

El Dr. Cesar Octavio Monzdn, Presidente del Consejo de Centro, dié a conocer las Comisiones y los
dictamenes que se proponen; le solicita al Mtro. Sergio Limones, Secretario del Consejo, inicie con Ja lectura
de éstos.

Comisiones Conjuntas de Educacidn y Haciendo
CM/004; Presupuesto de Ingresos y Egresos 2011 del CUCE]

El Mtro. Sergio Fernando Limones Pimentel, leyd una sintesis del Dictamen CH/004/2010, con relacién al
presupuesto de este Centro Universitario, describié el proceso mediante el cual se elabord el presupuesto y
mencicnd la cifra propuesta que asciende a un total de $23°178,642.00 (veintitrés miltones ciento setentay
ocho mil seiscientos cuarenta y dos pesos 00/100), los cuales incluyen un presupuesto especial para el
Departamento de Madera Celulosa y Papel de $1,343,020 {un millén trescientos cuarenta y tres mil veinte
pesos 00/100 M.N.) distribuidos en 33 proyectos. -
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H. Consese e Cantrn

Destacd que este presupuesto corresponde Unicamente al denominado subsidio ordinario o gasto
programable y que {o carrespondiente a ingresos autogenerados puede hacerse en cualquier momento det
afio.

Sefiald que en el dictamen se menciona que el presupuesto establece algunos programas llamados
transversales y que tanto departamentos comgo divisiones incrementaron los recursos asignadaos,

Al término de la lectura, el Dr. Cesar Octavio Monzén, Presidente del Consejo, preguntd a la asamblea si
existian observaciones o comentarios. El Dr. losé Antonio Gdmez Reyna, tomd la palabra para sefialar que
es el presupuesto que se piensa ejercer, que ese dinero no se tiene todavia; el Dr. Cesar Octavio Monzén,
indica que es pertinente el comentario, puesto que en este afio 2010 solamente se dispuso del 65% de lo
presupuestado. No habiendo mas comentarios, el presidente del Consejo puso a consideracion el dictamen
presentado, el cual fue aprobado por unanimidad.

CE/037 Propuesta de Creacion de fa Lic. Ing. en Alimentos y Biotecnologio

El Mtro. Sergio Fernando lLimones Pimentel, menciond que en el dictamen se establecen los hechos
principales relativos a la creacion de dicha licenciatura, como el hecho de ser un compromise institucional
del Centro Universitario que se contempld en el Programa de Fortalecimiento Institucional 2008 -2009, que
corresponde a las metas propuestas dentro del Plan Institucional de Desarrello de 'a Universidad de
Guadalajara, ademas indicé que es una propuesta que fue analizada y cuenta con los elementos que exige
la normatividad, y dentro de las caracteristicas de esta licenciatura, estd el planteamiento del programa
para cuatro afios, que incluye la titulacion, asi como la organizacidn por mdédulos de asignaturas para
realizar una evaluacién de desempefio escolar en forma transversal.

Al término de la lectura, el Dr. Cesar Octavio Monzén, Presidente del Consejo, camentd que fue un
compromiso gque se realizé en el ciclo 2008-2009, del cual se obtuvo apoyo financiero por otras
instituciones, que se debe realizar la comprobacidn de los recursos, y de la creacion de esta licenciatura; el
Or. Cesar Octavio Monzén, preguntd ¢si se tienen abservaciones o comentarios?

Se hicieron varias preguntas sobre la adscripcion y la infraestructura; y el Dr. Cesar Octavio Monzén, indicé
que: sera adscrita a la Division de Ingenierias, que se tiene contemplado utilizar el personal académico e
infraestructura existente, se ofertard una sola seccién y en uno ¢ dos afios se veran resultados y se podra
ver la demanda de esta licenciatura y posteriormente programar las siguientes necesidades que serian para
las asignaturas especializantes. No habiendo mas observaciones, pusc a consideracion el dictamen
presentado, el cual fue aprobado por unanimidad.

Camision de Hacienda

El Mtro. Sergio Fernando Limones Pimentel, did lectura resumida al Dictamen CH/003/2010 con relacién a
la inclusién de 7 (siete) proyectos presentados por la Divisién de Ciencias Bdsicas en el sistema P3E para la
utilizacién de ingresos propios por un monto de $1,524,993.04 {Un milién quinientos veinticuatro mil
novecientos noventa y tres pesos 04/100 M.N.); que se ejerceran, de acuerdo a los proyectos presentados;
en el mismo dictamen se propuso la aprobacién del proyecto 117665 presentado por la Coordinacién de
Tecnologias para el Aprendizaje, por un monto de $ 706,359.40 {setecientos seis mil trescientos cincuenta y
nueve pesos 40/100 M.N.), para la reestructuracién y ampliacién de la red inalambrica v la adquisicién de
netbooks, Explicé que dichos recursos provienen del Patronato del centro universitario.
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Al término de la lectura, el Dr. Cesar Octavio Monzon, Presidente del Consejo, puso a consideracidn el
dictamen presentado, el cual fue agrobado por unanimidad.

Comisién de Educacidn

El Dr. Cesar Qctavio Monzdn solicito al pleno aprobar los dictamenes en lo general, mocién que fue
aprobada por unanimidad, enseguida le sclicitd al Mtro. Sergio Fernando Limones Pimentel, solicito,
presentar una sintesis y procedié a explicar el contenido de los dictdmenes siguientes:

Dictamen CE/029/2010; Se aprueba selicitud de cambio de |a C. tharra Delgadillo Cristina, de a licenciatura
en Quimico Farmacobidlogo, del Centro Universitario de la Ciénega, a éste Centro Universitario.

Al térming de la lectura, el Dr. Cesar Octavio Monzdn, Presidente del Consejo, puso a censideracion el
dictamen presentado, el cual es aprobado por unanimidad.

Dictamen CE/030/2010; Solicitud de prdrroga para obtener el grado en la Maestria en Ciencias en
Ingenieria Quimica, de la C. Karla Ruiz Cuilty, y de la C. verénica lliana Cordova Gonzalez.

Al término de la lectura, el Or. Cesar Octavio Monzén, Presidente del Consejo, puso a consideracién el
dictamen presentado, el cual es aprobado por unanimidad.

Dictamen CE/D31/2010; Por excepcién se aprueba retroactivamente suspender las obligaciones académicas
ciclo escolar 20104, por maotivos de salud, a la C. Silvia Patricia Montes Lara, de la licenciatura en Ing.
Quimica, y ie sea aplicado con caracter retroactivo el articulo 34 del Reglamento General de Evaluacién y
Promocidn de Alumnos, en el ciclo escolar 2011A.

Al términc de la lectura, el Dr. Cesar Octavio Monzdn, Presidente del Consejo, puso a consideracién el
dictamen presentado, el cual es aprobado por unanimidad.

Dictamen CE/032/2010; Por excepcidn se aprueba la solicitud del C. Edgar Omar Béjar Flores, y del C.
Alberto FierroTugo de (a licenciatura en Ingenieria Civil, para que les sea considerada como aprobada la
asignatura Ecuaciones Diferenciales Ordinarias |, clave MT140, NRC 00113, en el ciclo de veranc en el
pericdo escolar 2010, por lo que para no afectar sus derechos como estudiante se autoriza la
reincorporacién a partir del ciclo 2011A.

Al término de la lectura, el Dr, Cesar Octavio Monzdn, Presidente del Consejo, puso a consideracion el
dictamen presentado, el cual es aprobado por unanimidad.

Dictamen CE/033/2010; Por excepcion se aprueba retroactivamente suspender las obligaciones académicas
en los ciclos escolares 2010A y 2010B, por motivos de salud, a la C. Bianca Rosalia Gonzélez Montes de Oca,
de la licenciatura en Ing. Quimica, y se aprueba le sea aplicado con caracter retroactivo el articulo 34 del
Reglamento General de Evaluacidn y Promocidn de Alumnos, en el ciclo escolar 2011A,

Al término de la lectura, el Dr. Cesar Octavio Monzdn, Presidente del Consejo, puso a consideracion el
dictamen presentado, el cual es aprobadc por unanimidad.

El Mtro. Sergio Fernando Limones Pimentel, indicd que los siguientes dictdmenes son semejantes, por ser
de posgrados no vigentes, para lo cual se formd de acuerdo a la normatividad una Junta Académica
extraardinaria para cada uno que analizé los expedientes e hizo las recomendaciones a la Comisidn de
Educacidn. Los dictdmenes son como sigue:
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Dictamen CE/034/2010; Se aprueba autorizar Prorroga de un afio, a partir del 18 de noviembre del
presente, para la obtencidn del grado al C. Ricardo Magallanes Gémez, en el posgrado de la Maestria en
Ciencias en Ingenieria Electrdnica.

Dictamen CE/035/2010; Se aprueba autorizar Prorroga de un afio, a partir del 18 de noviembre del
presente, para la obtencidon del grado a la C. Maria Magdalena Murilio, en el posgrado de la Maestria en
Sistemas de Informacion.

Dictamen CE/036/2010; Prarroga de un afig, a partir del 25 de noviembre del presente, para la obtencion
del grado al C. Alfredo Gdmez Pelayo, en el posgrado de la Maestria en Ciencias en ingenieria Electrdnica.

Al término de la lectura, el Dr, Cesar Octavio Menzdn, Presidente del Consejo, puso a consideracion los
dictamenes presentados, los cuales son aprobados por unanimidad.

Comision de Revalidocién de Estudios, Titulos y Grodos
Reconocimiento de Volidez Oficial

Ei Mtro. Sergio Limones, Secretario del Consejo, indicd gue los dictdmenes siguientes fueron propuestos per
la Comisidn de Revalidacion de Estudios Titulos ¥ Grados, y que son relativos a ta solicitud de varias
instituciones que han solicitado e! refrendo del Reconocimiento de validez Oficial REVOE, en todos los casos
se propene la Aprobacidn del refrendo del REVOE por tres afios, para el calendario escolar 2010”8” y hasta
el calendario 2013”A”; y se trata de los casos que contaban con un plazo de 06 meses para requisitos no
solventados.

T T SR e e

igtDictamenmcgii i oo odnstituedén oo - Licenciatura .y . s
CRETG/031/2010 Lamar Mexicana A.C. Ing. Civil
CRETG/032/2010 Lamar Mexicana A.C. Ing. Industrial
CRETG/033/2010 Lamar Mexicana A.C. Ingenieria en Comunicaciones y Electranica
CRETG/034/2010 Lamar Mexicana A.C. Ing. en Computacion
CRETG/035/2010 Lamar Mexicana A.C. Lic. Informatica

A continuacidn se puso a consideracidn el Dictamen CRETG/036/2010; para el Centro Universitario UTEG
AC en la que se autoriza el Reconocimiento de Valider Oficial para la licenciatura en Quimico
Farmacohidlogo.

Al término de la lectura, el Dr. Cesar Octavio Monzén, Presidente del Consejo, puso a consideracién en
paquete los dictdmenes presentadaos, los cuales son aprobados por unanimidad.

Enseguida el Mtro. Sergio Limones, Secretario del Consejo, comentd que los siguientes dictdmenes, son
semejantes entre si, por ser solicitudes personales de alumnos de instituciones particulares que solicitan
igualdad académica y son:

Tramites a grado superior en Centro Universitario Guadalajara Lamar Incorporada a Ja Unlversidad de
Guadalajara.

CRETG/040/2010 GoOmez Palacios Gervasio Allan
|_CRETGf041f2010 Orozco Carrillo Gerardo
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El Presidente del Consejo de Centio, puso a consideracion los dictamenes en paquete para que fueran
aprobados en general y de5pues en lo particular. Todos los dictdmenes sefialados fueron aprobados por
unanimidad.

Comision de Condonociones y Becos

Dictamen CCB/008/2010. El Mrtro. Sergio Limones, Secretario del Consejo, indicé que este dictamen es
relativo a la solicitud de 80 alumnos que aspiran al Programa de Reconocimiento y Estimulo a Estudiantes
Sobresalientes de |a Universidad de Guadalajara convocatoria 2011 - 2012

Al término de la lectura, el Dr. Cesar Octavio Monzon, Presidente de! Consejo, puso a consideracidn el
dictamen presentado, el cual es aprobado por unanimidad.

Dictamen CCB/009/2010. El Mtro. Sergio Limones, Secretario del Consejo, indicd que este Dictamen
corresponde a becas con los recursos otorgados por el proyecto COECYTJAL; “Afio Astronomia” que por dnica
ocasidn se otorga a los C. Alan Daet Mejia Villasefior, Bronislava Franco Liamas, Saira Patricia Romero
Velasco.

Al términe de la lectura, el Dr. Cesar Octavio Monzon, Presidente del Consejo, puso a consideracidn el
dictamen presentado, el cual es aprobado por unanimidad.

El Dr. Cesar Octavio Monzon, Presidente del Consejo, comentd que los siguientes dictdmenes son
semejantes entre si por ser condonaciones de matricula para alumnos, y pidio se aprueben en paquete, en
lo general, mocion que fue aprobada por unanimidad.

Dictamen CCB/010/2010. £l Mtro. Sergio Limones, Secretario dei Consejo, comentd que en este dictamen
se aprueba a 13 solicitantes la condonacion, a 12 del rubro Matricula del ciclo escolar 2010-B, en los
porcentajes indicados y a fa C. Tolentino Zamora Luz Elena, se aprueba la condonacion del 100% de
matricula ciclo’escolar 2005-B y del 75 % de matricula del ciclo 2010-A

Dictamen CCB/011/2010. El Mrro. Sergio Limones, Secretario del Consejo, indicd que en este dictamen se
aprueba la condonacién de las 16 solicitudes, por Unica ocasidn, del 100% de Matricula ciclo escolar 2010-8
para 7 solicitantes, por petiCién del Servicio Aleman de Intercambio Académico (DAAD), presentada de
forma extemporanea y para los 9 solicitantes que se encuentran realizando estudios con beca CONACYT.

Dictamen CCB/012/2010. El Mtro. Sergio Limones, Secretario del Consejo, comentd que en este dictamen
se aprueba, por Unica ocasidn, la condonacién del 100% de Desarrollo y Matricula del 2010-B para Roberto
Carlos Rodriguez Rodriguez, de la Lic. en Matematicas.

Al térming de la lectura, et Dr. Cesar Octavic Monzdn, Presidente del Consejo, puse a consideracidn los
dictamenes presentados, los cuales son aprobados por unanimidad.

Dictamen CCB/013/2010. E| Mtro. Sergio Limones, Secretario del Consejo, comenté que en este dictamen
se aprueba otorgar apoyo econdmico mensual para manutencién de 7 estudiantes propuestos por el
Responsable del Proyecto 2008-04-99196 FOMIX-GOBIERNQ DEL ESTADQ; una ver que el Centro
Universitario cuente con el recurso, y que corresponden a pagos atrasados.

Al térming de la lectura, el Dr. Cesar Octavio Moenzdn, Presidente del Consejo, puso a censideracion el
dictamen presentado, el cual es aprobado per unanimidad.
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Comision de Responsabilidades y Sanciones
i
Dictamen CRS/009/2010. El Mtro. Sergio Limones, Secretario del Consejo, indicd que el Dictamen
corresponde a un caso donde sé sorprendio a un estudiante ingiriendo bebidas embriagantes en las
instalaciones del Centro Universitario. La Comision de Responsabilidades y Sanciones conforme a los
documentos presentados en el expediente, la entrevista con los involucrados vy la declaracion firmada por el
responsable, establece la sancion para el estudiante Nicolas Santana Gonzdlez, alumno de la Licenciatura en
Ing. tndustrial, con amonestaciony apercibimiento.

Al términe de la lectura, el Dr. César Octavio Monzdn, comentd gue este tipo de situaciones debe evitarse y
se espera en lo futuro no se presenten, se seguiran tomando las acciones pertinentes, puso a consideracion
el dictamen presentado, el cual es aprobado per unanimidad.

6. Asuntos Varios

El Dr. César Octavio Monzon, pregunto por los asuntos varios para su registro, los cuales quedaron
ordenados como sigue:

» Cierre de requisiciones. Dr. José Antonio Silva Guzman

«  Agresidn de un alumno a otro dentro del Centro. Dr. Enrique Arriola Guevara

s Aseo. Mtro, Leopoldo Ramon Garcia Larios

s Asunto del presupuesto de la Universidad de Guadalajara v la respuesta del Gobierno del Estado.
Dr. Cesar Octavio Monzon

Cierre de requisicianes.

El Dr. José Antonio Silva Guzman, pregunto ¢Por qué no se hizo el aviso oportuno sobre el cierre en el
sistema para el ingreso de requisiciones del PROSNI?

El Dr. Cesar Octavio Monzdn, Presidente del Consejo, contestd: que se tienen fechas limites para estas
actividades y el Ceniro Universitario se tiene que acoplar a las fechas establecidas, pero en el caso del
PROSNI, se buscard la forma para que no sean afectados.

Agresién de un alumno a otro dentro del Centro

El Dr. Enrigue Arriola Guevara, relatd los hechos de la agresidn sufrida por un estudiante, que tuvo un
percance en el exterior y su agresor lo sigue al interior del Centro, v lo agrede con un martillo, en ese
momento no se tenian dates del agresor pero en este momento si se tienen y también hay testigos del
hecho.

El DOr. Cesar Octavio Monzdn, Presidente del Consejo, contestd: conocer ef hecho, que se platicd con el
agredido y se le indicd que debe presentar una denuncia formal para poder realizar las investigaciones y
resolverlo conforme a la norma. Sefiald que se entrevistd con el agredido, el cual le menciond que no
conocia al agreser y gue crefa que era un alumno, el presidente del Consejo dijo que le recomendé hacer la
denuncia. Menciono que no tenia conocimiento de que a la fecha se hubiera presentado formalmente una
denuncia de hechas, pero que en cuanto se tuviera se procederia conforme a la normatividad.
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Aseo, Mtro. Leopoldo Ramon Garcia Larios

£l Mtro. Leopoldo Ramén Garcia Larles, comentd que la barda de ingrese al Centro por la Av. Revolucién, es
absurda; segundo: que el estacionamiento y el ingreso al Centro es complicada, que se debe hacer un
estudio para tener una buena planeacidn; y tercero: la limpieza que no es adecuada, que no se tiene
higiene, no se tiene un proyecto, o un plan, que debe haber una estructura para ello.

El Dr. Cesar Octavio Monzon, Presidente del Consejo, contestd: que con relacién a ia barda se manifestars
la inconformidad y se hara una propuesta, se les avisara; con relacion al estacionamiento se optimizaran los
espacios existentes, se tiene algunos planes a futuro; con relacion a las puertas de ingreso al Centra, fueron
cerradas por [a cantidad de hechos delictivos que se presentaban, se retomara la propuesta de solicitar el
cambioc de las paradas de los autcbuses.

El Dr. Enrique Arricla, comentd que a corto plazo podria solicitarse un semaforo en B. Marcelino Garcia
Barragan, para la vuelta a la izquierda y facilitar el ingresc.

El Dr. Cesar Octavio Monzdn, Presidente del Consejo, comentd con relacion al asec que también influye la
falta de cultura, que en el caso de los trabajadcres se ha realizade una vigilancia y se han tomado medidas
administrativas para minimizar este fenémeno, pero la inercia es mayor, aunado a la dificultad para dar el
apoyo necesario para que realicen sus actividades, por los problemas ecenomicos que se tiene en este
momento.

Resaltd que ha pedido que |z Coordinacion de Servicios Generales de atencién prioritaria al menos a tres
islas de bafios, que espera que esta estrategia funcione. Con relacion a las aulas, que se esta luchando con
algunos vicios y de cambiar la cultura, pero es lento el avance, por ello se requiere que se realice un
esfuerzo comdn, solicitar apoyo a los alumnos y lo principal serfa no ensuciar, también se les solicitara a los
departamentos y Divisiones para que dediguen fondos a estas acciones.

El Mtro. Leopoldo Ramén Garcia Larios, comenté que existen muchos puestos dulceres en el edificio “Q", y
pidid que se tenga un plan estratégico para la basura, agua, en asuntos ecoldgicos y ambientales. €l Dr.,
Cesar Octavio Monzdn, Presidente del Consejo, contestd: que se estd trabajando y que se conformard una
Comisién para este tipo de asuntos, de tal manera que el trabajo y las propuestas tengan mayor impacto.

El Mtro. Alonso Castillo, comentd que se habla de higiene, pero también se tiene gue considerar la
inocuidad de los alimentos y la calidad del agua.

El Dr. Cesar QOctavio Monzon, Presidente del Consejo, explicé, que con esta administracién se le solicité a
Servicios Generales los datos de los puestos dulceros y de comida, y hacer una reubicacién; aungue también
tiene injerencia en la dependencia de empresas universitarias.

Con relacién a la inocuidad se les ha solicitado a las especialistas en el area de este Centro que se realice un
proyecto de inocuidad para darle seguimiento, para que se cumplan los lineamientos de higiene.

Se presentaron otros comentarios sobre los estacionamientos y el ingreso de camiones repartidores y el
Mtro. José Radl Bernal Lomeli, Secretario Administrativo, comentd que se han hecho ante empresas
universitarias una serie de gestiones y propuestas como: el ingreso con horario, ingrese sin vehicule, y no se
ha tenido respuesta.

El Dr. Enrique Arriola Guevara, indica que la higiene, es cuestién de educacién, que se puede solicitar a los
departamentos Su cooperacion para realizar una campafia para concientizar a los alumnos; recuerda que ya
se habfa hecho un planteamiento de campus verde sustentable, que seria conveniente retomar este

-
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proyecto. Que no sabe qué empresa o grupo lo propuso pero que lo buscara y proporcionara los datos
correspondientes.

La Universidad de Guadalajara

El Dr. Cesar Octavio Monzdn, Presidente del Consejo, informé en términos generales sobre la situacién de la
Universidad y como 1as restricciones del Gobierno del Estado han generado que la Universidad no tenga
liquidez. Explicd las razones que el Consejo General Universitario, tuvo para declarar que la Universidad se
encuentra en resistencia civil. Que es previsible que la situacién va para un periodo largo, pues el Gobierno
del Estado no ha dado respuestas adecuadas a las peticiones de nuestra Casa de Estudios.

Agradecié el apoyo recibido por fa comunidad en las mds recientes acciones de resistencia civil que se
implementaron vy los invitd a continuar apoyando e informar a todos los miembros de la comunidad
académica y estudiantil. Que en caso de requerir informacion, la soliciten y se les proporcionara, gue no
dejen de participar por falta de informacion.

No habiendo més puntos que desahogar, agradece su atencidn, su presencia y se da por concluida la sesién
alas 16:00 hrs.

ATENTAMENTE

“Piensa y Trabaja”
“2010, Bicentenario de la Independencia, Centenario de l1a Revolucion
Guadalajara Jal. 3 de diciembre de 2010 /

exicana”

~Presidente d Consejo de C

ones Pimentel,
nsejo de Centro,

Mtro. Sergio Fernandd
Secretario del
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Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias
H. Consejo de Centro

Dictamen No, CONS-CUCEI/CE/037/2010
H. Consejo del Centro Universitario
de Ciencias Exactas e Ingenierias

Presente.

A estas Comisiones Conjuntas permanente de Educacién y Hacienda, ha sido
turnada por el M. C. Sergio Fernando Limones Pimentel, Secretario Académico de este
Centro Universitario, una iniciativa en la que se plantea, la creacion del Programa de
licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia, para operar bajo el sistema de
créditos, en virtud de los siguientes:

Resultandos

1. Que la propuesta del presente proyecto de creacién de la licenciatura en Ingenieria en
Alimentos y Biotecnelogia, respande al compromiso institucional de este Centro Universitario,
al Proyecto General aprobado “Apertura de nueva oferta educativa de pregrado y posgrado
para la Universidad de Guadalajara”, dentro del programa integral de fortalecimiento
institucional 2008 — 2009.

2. Que corresponde con las metas propuestas dentro Plan institucional de Desarrollo de la
universidad de Guadalajara, asi como el Plan de Desarrollo de este Centro Universitario para
la ampliacidn y diversificacion de la oferta educativa.

3. Que en la actualidad México utiliza la biotecnologia en la industria de los alimentos,
bioseguridad y en la aplicacion de productos biotecnoldgicos.

4. Que en nuestro pais se han desarrollado algunos centros de investigacién con el propésito de
cultivo de tejidos, micropropagacién clonal, embriogénesis somadtica, ingenieria genética
mediante marcadores moleculares y bioquimicos, mejoramiento genético, protedmica y
gendmica.

5. Que en el Estado de Jalisco se utiliza la biotecnologia en la industria agropecuaria, produccién
de leche, produccién de carne bovina y produccion de maiz principaimente.

6. Que en el estado de Jalisco, se tienen localizadas al menos 34 empresas que manifestaron un
interés en la contratacion de Ingenieros en Alimentos y Biotecnologia.

7. Que derivado del analisis de los planes y programas de estudio de otras Universidades como la
Universidad Autdnoma de Guadalajara, ITESQ, Tecnoldgico de Monterrey y la Universidad del
Valle de México, en la Region Occidente de México no existe un plan de estudios que integre
como objeto de estudio los alimentos y la biotecnologia.
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Centro Universitario de Ciencias Exactas e ingenierias
H. Consejo de Centro

Que respecto al mercado de trabajo se realizé un estudio en el que se aplicé una encuesta a 31
proveedores y productores de la industria alimenticia, en particular relacionados con céarnicos,
ldcteos, panificacion, bebidas fermentadas y a 4 organismos certificadores de la industria
alimenticia ¢como son asesores consultores y 6rganos reguladores.

Que entre los hallazgos principales del estudio, se identificé como conocimientos y habilidades
deseables el liderazgo, conocimientos en estadisticas, derecho laboral, conocimiento y manejo
de normas nacionales e internacionales, microbiologia sanitaria, manejo de costos, manejo de
procesos de transformacién agroindustriales, manejo de magquinaria, ¢como equipos de
transportacion, especializacion en inocuidad y manejo de Higiene y calidad.

Que se identificaron tres dreas de oportunidad en la industria para un ingeniero en alimentos

y biotecnologia: el riesgo toxicolégico, meétodos que conserven el valor nutricional de los
alimentos y la investigacion.

Que ademas se identificaron tres areas con mayor potencial de crecimiento en la industria
alimentaria como el de las enzimas, microorganismos modificados y transgénicos.

Que dentro del estudio se observd que el 58% de las empresas consultadas no utilizan la
biotecnologia en sus procesos de produccién.

Que al integrar todo el contexto, antecedentes y el mercado laboral en un ejercicio curricular,
se elaboraron los objetivos, perfil de egreso, la estructura por moédulos y plan de estudios.

Que mediante los objetivos del plan de estudios de la Licenciatura en Ingeniera en Alimentos y
Biotecnologia se pretende formar profesionistas con una base cientifica solida en el area de Ia
ingenieria de los alimentos, con especial énfasis en el desarrollo de nuevos productos asi como
la inocuidad y conservacion de los mismos.

. Que entre los objetivos propuestos se encuentran:

a) Incorporar la Biotecnologia a la Ingenieria de Alimentos para la mejora de la calidad
nutricional de los mismos, el desarrollo de nueva tecnologia y valor agregado en la
industria.

Desarrollar competencias en el egresado que le permitan participar en el disefio y
optimizacién de plantas de procesamiento y conservacion de alimentos,

Fformar egresados que promuevan la sustentabilidad en la cadena productiva de la
industria alimentaria, a través de la reduccion, reutilizacién y reciclado de los desechos.

d} Fomentar en el egresado su participacién en la innovacion vy desarrollo de la industria
regional.

Promover en el egresado la ética profesional que fomente una industria alimentaria
socialmente responsabte,
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16. Que como perfil de egreso deseable del programa de Licenciatura en Ingenieria en Alimentos

y Biotecnologia, se propone 1a obtencién de competencias para:

a} Aplicar la biotecnologia a la ciencia y tecnologia de los alimentos, a lo largo de la cadena
productiva de la industria alimentaria con el fin de mejorar la calidad nutricional,
conservacion y presentacion de los alimentos, buscando también la reutilizacién de los
residuos generados.

b) Participar en la innovacidén y mejora de los procesos artesanales e industriales de la
regidn, asi como en la funcién social que debe desempefiar la industria de los alimentos en
el logro de una poblacién mejor alimentada.

¢) Participar en el desarrollo de nuevas tecnologias para el procesamiento de los alimentos
con base en la biotecnologia y la ingenieria de procesos.

d) Participar en el diseno de procesos, seleccionando el equipo mas apropiado para cada tipo
de alimento, reduciendo la generacion de los residuos y el maximo aprovechamiento de la
energia.

e} Propone la reutilizacion de residuos de la industria alimentaria, a través de procesos
biotecnoldgicos a fin de favorecer la proteccion ambiental y la sustentabilidad de la
industria, identificando areas de oportunidad en la obtencion de productos de valor
econdmico.

f) Caracterizar y evaluar propiedades fisicoquimicas y nutricionales de los alimentos para el
disefio de nuevos alimentos funcionales que promuevan la nutricién y las propiedades
organolépticas.

g) Optimizar procesos de produccidn, manejo, transporte y conservacién de afimentos para
la obtencién de productos de maxima calidad al menor costo.

h) Participar en el redisefio y supervisién de procesos industriales para asegurar la calidad e
inocuidad de los alimentos, incorporando las tecnologias de conservacion de alimentos
con base en la normatividad general aplicable.

. Que el Centro Universitario de Ciencias Exactas e ingenierias cuenta con la infraestructura
como laboratorios de quimica, fisica, biologia molecular, bioquimica y microbiologia industrial;
equipamiento de computo; asi como la bibliografia especializada para los primeros ciclos
escolares de la carrera.

. Que el Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias cuenta con una experiencia muy
importante derivada del trabajo realizado en los posgrados de Maestria y el Doctorado en
Procesos Biotecnoldgicos, en los cuales se han realizado diferentes trabajos de investigacién
relacionados con los alimentos a partir de la biotecnologia.

. Que en el mismo sentido en las licenciaturas de Quimica, Quimico Farmacobidlogo e Ingenieria
Quimica se han generado numerosas tesis de licenciatura dirigidas por académicos del CUCE!
donde se articulan temas relacionados con los alimentos y |a biotecnologia, lo cual evidencia el
interés y la importancia de objeto de estudio.
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. Que ademas de la infraestructura disponible en el CUCEI, se cuenta con profesores que
puedan apoyar en la creacidn de la carrera e integrarse posteriormente en tareas de
formacidn de profesionales en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia.

. Que a pesar de estos recursos disponibles, serd necesario hacer un compromiso de gestidn
para fortalecer la nueva licenciatura, incorporando mas profesores de calidad, mejores
laboratorios y en general todos los recursos necesarios para la acreditacion del nuevo
programa educativo.

. Que de acuerdo a lo previsto en la normatividad este proyecto fue presentado al Consejo

Divisional de la Division de Ingenierias, el cual en sesién celebrada et 25 de noviembre de
2010. Segin Acta no. 02/10-11, en la que consta su aprobacion para esta nueva licenciatura.

23. Que cabe senalar que el proyecto que da sustento a la nueva licenciatura fue desarrollado con
la participacion de los coordinadores de maestria y doctorado en de procesos biotecnoldgicos,
asi como destacados académicos expertos en los temas de biotecnologia y alimentos.

En virtud de los antecedentes expuestos, estas Comisiones Conjuntas de Educacion y Hacienda,
encuentran elementos justificativos que acreditan la existencia de las necesidades referidas y

Considerandos

. Que la Universidad de Guadalajara, es una institucion de educacion superior reconocida
oficialmente por el Gobierno de |la Republica, habiendo sido creada en virtud del Decreto No.
2721 de H. Congreso del Estado de Jalisco, de fecha 07 de septiembre de 1925, lo que
posibilitd la promulgacién de la Primera Ley Orgdnica de la Universidad de Guadalajara, del
mismo mes y afio.

II.  Que la Universidad de Guadalajara es un organismo descentralizado del Gobierno del Estado,
con autonomia, personalidad juridica y patrimonio propio, de conformidad con lo dispuesto
en el Articulo 12 de su Ley Organica, promulgada por el ejecutivo local el dia 15 de enero de
1994, en ejecucion del Decreto No. 15319 del H. Congreso del Estado de Jalisco.

\, Il Que como lo sefialan las fracciones |, Iy IV del articulo 5 de la Ley Organica de la Universidad,
en vigor, son fines de esta Casa de Estudios, la formacion y actualizacion de los técnicos,
bachilleres, técnicos profesionales, profesionistas, graduados y demas recursos humanos que
requiere el desarrollo socioecondmico del Estado; organizar, realizar, fomentar y difundir la
investigacion cientifica, tecnolégica y humanistica; y coadyuvar con las autoridades
educativas competentes en la orientacion y promocion de la educacion superior, asi como en
el desarrollo de la ciencia y Ia tecnologia.

IV. Que es atribucidn de la Universidad, realizar programas de docencia, investigacion y difusion
de la cultura, de acuerdo con los principios y ortentaciones previstos en el Articulo 32 de la
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Constitucién Federal, asi como la de establecer las aportaciones de cooperacidn vy
recuperacién por los servicios que presta, tal y como lo estipula en las fracciones [l y XII del
articulo 62 de la Ley Orgénica de la Universidad de Guadalajara.

Que conforme lo dispone la fraccion VIl del articulo 21 de la Ley Organica citada son
obligaciones de los alumnos cooperar mediante sus aportaciones econdmicas, al
mejoramiento de la Universidad, para que ésta pueda cumplir con mayor amplitud su misién.

Que de acuerdo con el articulo 22 de su Ley Organica, la Universidad de Guadalajara adoptara
el modelo de Red para organizar sus actividades académicas y administrativas.

Que es atribucién del Consejo de Centro, de acuerdo a lo que indica el articulo 52 fraccidn IV
de fa Ley Orgdnica de la Universidad de Guadalajara, aprobar planes de estudio y programas
de docencia e investigacién, difusién, servicio social del centro de acuerdo a los lineamientos
generales aplicables.

Que el Consejo de Centro funciona en pleno o por comisiones, las que pueden ser

permanentes o especiales, como lo sefiala el articulo 118 del estatuto General de la
Universidad de Guadalajara; y

Que es facultad del Rector del Centro de conformidad con el articulo 54 fracciones il y V de la
Ley Orgénica, ejecutar los acuerdos del Consejo General en el ambito de su competencia, asi
coma los acuerdos del Consejo de Centro Universitario, asi como promover todo lo que
tienda al mejoramiento académico, técnico y patrimonial del Centro Universitario.

Por lo anteriormente expuesto y con fundamento en los articulos 1, 5 fracciones | y IV, 6 fraccion
ity XN, 21 fraccion VII; 52 fraccién IV; el 54 fraccion llly V de la Ley Orgdnica de la Universidad de
Guadalajara, nos permitimos proponer los siguientes:

Resolutivos

Primero. Se aprueba proponer al Consejo General Universitario, la creacién del plan de estudios
de la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia, para operar bajo el sistema de
créditos, que se impartird en el Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias.

Segundo, El plan de estudio contiene dreas determinadas, con un valor de créditos asignados a
cada materia y un valor global de acuerdo con los requerimientos establecidos por drea para ser
cubiertos por los alumnos y que se organiza conforme a la siguiente estructura:

Areas de Formacion Créditos | %
Area de Formacion Bésica Comun Obligatoria 106 27
Area de Formacién Basica Particular Obligatoria 218 S7
Area de Formacidn Especializante Aplicada Obligatoria 20 5
Area de Formacién Especializante Selectiva 14 4
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Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingehierias

| Area de Formacién Optativa Abierta

25

D\mmero minimo de créditos requeridos para optar por el titulo.

383 100

Tercero. La lista de asignaturas correspondientes a cada area se describe a continuacion:

AREA DE FORMACION BASICA COMUN OBLIGATORIA

CLav HORAS HORAS HORAS
MATERIAS E TIPO CURSO TALLER | TOTALES CREDITOS
Cilculo | C 80 il 20 11
Quimica inorganica CL &0 20 80 9
Fisica 1 {Estdtica v dindmica) C 64 0 64 9
Seminaric de comunicacién e intreduccidn
al plan de estudios T 32 0 32 2
Calculo Nl C 80 0 80 11
Quimica organica CL 60 20 B0 9
Flsfca. 2 ({Electromagnetismo, dptica y c a0 0 80 1
acistica)
Probabilidad y estadistica C 48 0 48 [
Ecuaciones diferenciales ordmarias C 64 Q 54 9
Fisicoguimica C B0 0 80 11
Analisis numérico y programacian 9] 48 16 64 7
Termodinamica C 20 0 20 11
Total 716 56 832 106
AREA DE FORMACION BASICA PARTICULAR OBLIGATORIA
HORAS HORAS HORAS
MATERIAS CLAVE | TIPO CURSO TALLER TOTALES CREDITOS
Microbiclogia C 64 0 &4 9
In.troducadn a la ciencia de los ¢ 1 o 12 4
alimentos
Intreduccidn a la biotecnclogiz C 32 0 32 4
introduccion a la bioquimica C 64 o} 64 9
Microbiologia de los alimentos CL 60 20 80 9
Balances de materia y energia C 54 0 64 9
Bioquimica de alimentos CL 48 16 64 7
Toxicologia de los alimentos C 48 0 48 5
Analisis de alimentos CL 20 &0 80 7
Cinética quimica y quimica coloidat C 64 0 64 9
Mecanica de fluidos C 64 0 64 9
tnozuidad C 64 0 G4 9
" Anglisis microbiologicos |20 60 80 7
Sistermnas de calidad e Inocuidad CcT 32 16 48 S
Transferencia de calor y masa C 64 0 64 9
Fisicoquimica de los alimentos CL 48 16 b4 7
Conservacidn de alimentos C 80 Q 80 11
|_Ingenieria de costos C 54 0 64 9
Mé:to.dos modernes de  andlisis cL 16 48 ca 5
quimico
Operaaones unttarias  de  los c a0 a 80 .
alimentos
Ingenieria y disefic de procesos C 64 0 64 9 J

sty SHED IUE.MS
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quenlerla . de sistemas ¢ 6 0 64 9

biotecnolégicos

Biotecnologia para fos alimentos C 48 o 48 5]

Automatizacion y oplimizacion de ¢ 64 0 64 9

Procesas

‘Semlnafl? de creatividad e cT 48 16 4 7

MROVacion

Administracion de recursos humanos C 43 Q 48 6

Nutricidn y sociedad C 48 Q 48 6

Sustentabilidad C 64 Q bd 9

Seminario de titulacion T 32 0 32 2
C Q b

Practicas profesionales aplicadas a
la biotecnologia de alimentos

T 0 300 300 20

" | Etica y hioseguridad 48 48
| Total 1556 52 1808 218
AREA DE FORMACION ESPECIALIZANTE APLICADA OBLIGATORIA
HORAS | HORAS HORAS
MATERIAS CUVE | TPO | (oocs | Taiien ToTaLEs | CREDITOS

AREA DE FORMACION ESPECIALIZANTE SELECTIVA

HORAS HORAS HORAS

W
MATERIAS CLAVE TIPC CURSO TALLER TOTALES CREDITOS
Tecn_ologla de procesos lacteos y cL a8 16 64 5
CArNICos
Tecnologia de procesos de cereales CL a8 i6 64 7
Tecnologl?l de procesos de hebidas cL 48 16 64 7
¥ confitaria
Tecnologia de procesos de frutas v o0 a8 16 6 7
vegetales
Total 152 ol 256 28

AREA DE FORMACION OPTATIVA ABIERTA
MATERIAS

HORAS
TALLER

HORAS
TOTALES

CREDITOS

Agronegocios C &
Contabifidad CT 16 48 5
Finanzas cT 16 48 5
Teoria de decisiones C 48 0 48 6
Comercio exterior C 48 0 48 6
Disefic asistide por computadora CT 32 16 43 5
tiderazgo y emprendurisma cT 32 16 48 5

Normatividad para alimentos
Nuevas biotecnologias

Manejo de residuos

Alimentos funcionales
Biocombustibles

Temas selectos de bicingenieria
Tecnologia de bebidas alcohalicas
Nuevas tecnologias para alimentos

ASDE LAINGENIERIA =

Enzimologia
Biologia molecular

o|~ | |v|o|a|e oo |
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Genética C 43 4 48 [

Alimentos transgénicos C 43 0 45 [

Total 832 96 9638 110

Cuarto. Los alumnos deberan de cursar un minimo de dos materias del drea de formacién

| especializante selectiva y una materia de cada subdrea {Socioecondmica, ciencias de la ingenieria y

ciencias aplicadas), del drea de formacion optativa abierta.

Quinto. Los alumnos podran cursar mas de dos materias especializantes selectivas, mismas que se
consideraran como optativas abiertas de ciencia aplicada.

Sexto. Ademads de la evaluacion establecida por la normatividad universitaria, se utilizara el
sistema de evaluacién por médulos, para evaluar el desempefio escolar transversal en la
licenciatura, para lo cual se establece la siguiente organizacion de las materias por modulo.

Médulos Materias

e (Cdlculol

e (alculo 2

s Ecuaciones diferenciales ordinarias

*  Probabilidad y estadistica

Analisis numérico y programacion (Proyecto}

M1: Matemadticas

Introduccion a la bioguimica
Quimica orgdnica

Introduccién a la Microbiologia
Biogquimica de alimentos {Proyecto)

M2: Bioguimica

»  Fisica 1 (Estatica y dinamica)

*  Fisica 2 (Electromagnetismo, dptica y acistica)
M3: Fisicoquimica »  Quimica inorgdnica

Fisicoquimica

Cinética quimica y quimica coloidal {Proyecto)
Intreduccién a la ciencia de los alimentos
Fisicoguirnica de los alimentos

Andlisis de alimentos

Microbiologia de los alimentos

Andlisis microbicldgico

Métodos modernos de andlists (Proyecta)

»

Ma4: Caracterizacion de Alimentos

-

Introduccion a la biotecnologia
Biotecnologia para los alimentos
Ingenieria de sistemnas biotecnologicos
Etica y bioseguridad (Proyecto)

- ®

M5: Biotecnologia aplicada

Termodindmica

Balances de materia y energia

Mecanica de fluidos

Transferencia de calor y masa
Operaciones unitarias de los alimentos
Ingenieria y disefio de procesos [Proyecto)
M7: Tecnologia y produccién de los Conservacion de alimentos

alimentos »  Tecnologia de procesos 1

L *  Tecnologia de pracesos 2

. =

M6: Ingenierfa de procesos

* * &
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¢  Sistemas de calidad e Inocuidad

L s Seminario de ¢creatividad e innovacion (Proyecto)
¢ Ingenieria de costos

s Automatizacién y optimizacion de procesos

s Administracion de recursos hurmanos

*  Sustentabilidad (Proyecto)

+  Toxicologia de los alimentos

M3: Salud y nutricidn « Inocuidad

=  Nutricién y sociedad (Proyecto)

*  Seminario de comunicacion e introduccién al plan de estudios
«  Seminario de creatividad e innovacién

*  Seminario de titulacién

M8: Optimizacion de procesos

M10: Orientacién  profesicnal  en
alimentos y biotecnologia

Séptimo. Los alumnos deberdn desarrollar un proyecto en la dltima materia de cada mdédulo.
Dicho proyecto se presentard ante un jurado compuesto de tres profesores de las materias del
mddulo correspondiente y tendra un caracter integrador de los contenidos del médulo.

El jurado serd designado por el jefe del departamento correspondiente considerando los
profesores vigentes de las asignaturas del modulo; y sera el jurado quien establecera los criterios
de evaluacion de los proyectos.

El protesor de cada una de las materias de evaluacion de modulo, debera tener un rol de asesor en
cada proyecto hasta terminar el proceso de evaluacion por parte del jurado. A lo largo del
semestre sucederan al menos dos reuniones del jurado, una para la aprobacién de proyectos en la
semana numero 4 del semestre y una final del semestre en la semana 16 con el propdsito de
evaluar el proyecto. Los resultados de la materia de proyecto se entregaran a la coordinacion de la
licenciatura con el propdsito de dar seguimiento a la entrega de todos los proyectos. Los proyectos
se presentan de manera individual por los estudiantes.

Octavo. El listado de materias donde se desarrollan proyectos son las siguientes:

Mdduo Materia

M1: Matemadticas Analisis numérico y programacion

M2: Bioquimica Bloguimica de alimentos

M3: Fisicoquimica Cinética quimica y quimica coloidal
M4: Caracterizacion de Alimentos Métodos moderncs de analisis

M5: Biotecnologia aplicada Etica y bioseguridad

M&: Ingenieria de procesos Ingenieria y disefio de procesos

M7: Tecnologia y produccién de los alimentas Seminario de creatividad e innovacién
M8: Optimizacién de procesos Sustentabilidad

M9: Salud y nutricion Nutricién y sociedad

Noveno. Los requisitos para ingresar a la Licenciatura Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia son:
los que margque la normatividad vigente de la Universidad de Guadalajara.
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Décimo. Las practicas profesionales serdn organizadas por la Coordinacion de Carrera, con
actividades especificas para los alumnos o través de convenios con instancias receptaras, quienes
las realizardn de acuerdo con el plan de précticas propuesto conjuntamente con el profesor tutory
un profesor designado por el Departamento correspondiente para asesorar los estudiantes en esta
actividad, y con el visto bueno de la Coordinacion de Carrera para su desarrollo.

Décimo Primero. Los requisitos para obtener el grado de Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y
Biotecnoliogia son:

a) Haber aprobado 383 créditos en la forma establecida por el presente dictamen;

b} Haber cumplido con el servicio social asignado de acuerdo a la normatividad vigente;

¢) Cumplir y acreditar satisfactoriamente la evaluacion de todos de los proyectos de las
materias al finalizar cada médulo.

d} Haber aprobado satisfactoriamente los productos de evaluacidn previstos de cada modulo

El tiempo previsto para la obtencién y cumplimiento de estos requisitos es de cuatro afios, por lo
que considerando el sistema de créditos, los estudiantes dispondrédn de un maximo de 8 afios para
obtener el grado correspondiente, a partir de su ingreso la licenciatura.

Los certificados se expedirdn comao: Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia. El
titulo como Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia.

Décimo Segundo. El costo de operacion e implementacién de este programa educativo, sera con

cargo al techo presupuestal que tiene autorizado el Centro Universitario de Ciencias Exactas e
Ingenierias.

Décimo Tercero. Para la planeacién de su carrera y mejorar su proceso de aprendizaje, el alumno
de la licenciatura debera recibir apoyo tutorial desde su incorporacién a la carrera, el cual debera
seguimiento por el coordinador de carrera e instrumentarse con apoyo de los departamentos.

Décimo Cuarto. Facdltese al Rector del Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias para
que ejecute el presente dictamen en los términos que le conceden la Ley Organica de la
Universidad de Guadalajara en su Titulo Quinto, Capitulo Il articulo 54 en sus Fracciones [t y VI;

asi como en el Estatuto General de da Universidad de Guadalajara en su Titulo Cuarto, Capitulo Il
Articulo 120 en sus fracciones Xl y XV,
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Transitorios

Unico. La condicién de no existencia de prerrequisitos sera revisada en un plazo maximo de un
afo.

ATENTAMENTE
"Piensa y Trabaja”
Guadalajara, Jalisco, 2 de diciembre 2010.
“2010 Bicentenario de la Independencia y Centenario de ta Revolucidn Mexicana”

La Comisién Conjunta de Educacién y Hacienda del Consejo de Centro

- / i
P [ 4
/iy%\
Dr? Cesaf Oclavio Mofizén
%ident

a8 /
Comision de Educacié _ Comisién de Hacienda

Dr-1gsé Antonio Gomez Reyna

]
tra. Am

Jyltra. Maria Pat¥icia Ventura Nuiez

' 1 F

Est. Marco Antoniolechuga Zarate [\ A} EdtMarlene Alejandra Pérez Villalpando

M.C. Sergio Ferpapdo Limones Pimentel
Secretario de Ig|Comision Conjunta

t
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RESUMEN EJECUTIVO

“Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia”

Propuesta de nuevo Programa Educativo en el CUCE

Noviembre 2010
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Introduccion.

La propuesta para el desarrollo de una nueva carrera se encamind
considerando aspectos sociales, econdomicos y de oportunidad en términos
de alimentos y la biotecnologia. [nstituciones como la FAO, ISAAA, OCDE,
Gobierno de México y el Gobierno del Estado de Jalisco han desarrollado
politicas y establecido estrategias para el desarrollo de tecnologias como la
biotecnologia en la industria de la region y del pais. Ante una necesidad
como la identificada se desarrolla en el Centro Universitario de Ciencias
Exactas e Ingenieria |la propuesta curricular de la Licenciatura en Ingenieria
en Alimentos y Biotecnologia. A continuacion se muestran los componentes
principales y fundamentados que hacen viable el presente proyecto
curricular.

Antecedentes y contexto.

En la actualidad Meéxico utiliza la biotecnologia en la industria de los
alimentos, bioseguridad y en la aplicacion de productos biotecnoldgicos.’

Existen centros de investigacion con el proposito de cultivo de tejidos,
micropropagacion clonal, embriogénesis somatica, ingenieria genética
mediante marcadores moleculares y bioguimicos, mejoramiento genético,
proteémica y gendémica.?

En el Estado de Jalisco se utiliza la biotecnologia en la industria
agropecuaria, produccion de leche, produccion de carne bovina y produccion
de maiz principalmente. Ademas de la existencia de 34 empresas en Jalisco
que demandaran Ingenieros en Alimentos y Biotecnologia.?

Producto del analisis de planes y programas de estudio de Universidades
como la Universidad Autonoma de Guadalajara, ITESO, Tecnoldgico de
Monterrey y la Universidad del Valle de Meéxico, en la Region Occidente de
México no existe un plan de estudios que integre como objeto de estudio los
alimentos y la biotecnologia.

A, Thevohuciog L9500, ol Stngned, OF 243 30, seelalari 1, Yeooo
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Mercado de trabajo.

Respecto al mercado de trabajo se realizé un estudio en el que se aplicd una
encuesta a 31 proveedores y productores de la industria alimenticia
{(carnicos, lacteos, panificacion, bebidas fermentadas) y a 4 organismos
certificadores de la industria alimenticia (asesores consuliores y 6rganos
requladores).

De los principales hallazgos del estudio se identificé como conocimientos y
habilidades deseables el liderazgo, conocimientos en estadisticas, derecho
laboral, conocimiento y manejo de normas nacionales e internacionaies,
microbiologia sanitaria, manejo de costos, manejo de procesos de
transformacién agroindustriales, manejo de maquinaria, como equipos de
transportacion, especializacion en inocuidad y manejo de Higiene y calidad.

Se identificaron tres areas de oportunidad en la industria alimenticia para un
ingeniero en alimentos y biotecnologia: el riesgo toxicoldgico, métodos que
conserven el valor nutricional de los alimentos a través de métodos como la
liofilizacion, biotecnologia: y la investigacion.

Ademads se identificaron tres areas con mayor potencial de crecimiento en la
industria alimentaria como el de las enzimas, microorganismos modificados y
transgénicos.

Dentro del estudio se observd que el 58% de las empresas consultadas no
utilizan la biotecnologia en sus procesos de produccion.

Conformacion de la carrera en ingenieria en alimentos y
biotecnologia.

Al integrar todo el contexio, antecedentes y el mercado laboral en un
ejercicio curricular, se elaboraron los objetivos, perfil de egreso, la estructura
por médulos y plan de estudios.

Objetivo general

Formar licenciados en ingenieria en alimentos y biotecnologia capaces de
intervenir en procesos de la produccion de los alimentos utilizando la
biotecnologia.
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Objetivos particulares

La Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia establece los
siguientes objetivos:

1. Formar profesionistas con una base cientifica sélida en el area de la
ingenieria de los alimentos, con especial énfasis en el desarrollo de
nuevos productos asi como la inocuidad y conservacion de los mismos.

2. Incorporar la Biotecnologia a la Ingenieria de Alimentos para la mejora de
la calidad nutricional de los mismos, el desarrollo de nueva tecnologia y
valor agregado en la industria.

3. Desarrollar competencias en el egresado que le permitan participar en el
diseno y optimizacion de plantas de procesamiento y conservacion de
alimentos.

4. Formar egresados que promuevan la sustentabilidad en la cadena
productiva de la industria alimentaria, a través de la reduccion,
reutilizacion y reciclado de los desechos.

5. Fomentar en el egresado su participacién en la innovacion y desarrollo
de la industria regional.

6. Promover en el egresado la ética profesional que fomente una industria
alimentaria socialmente responsable.

El perfil de egreso

El Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia es el profesional que aplicara la
biotecnologia a la ciencia y tecnologia de los alimentos, a lo largo de toda la
cadena productiva de la industria alimentaria con el fin de mejorar la calidad
nutricional, conservacién y presentacién de los alimentos, buscando también
la reutilizacion de los residuos generados. Ademas, el Ingeniero en Alimentos
y Biotecnologia participa en la innovacion y mejora de los procesos
artesanales e industriales de la regién, asi como en la funcién social que
debe desempenar la industria de los alimentos en el logro de una poblaciéon
mejor alimentada.

En particular, el Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia:

e Participa en el desarrollo de nuevas lecnologias para el
procesamiento de los alimentos con base en la biotecnologia y la
ingenieria de procesos.

e Participa en el disefioc de procesos, seleccionande el equipo mas
apropiado para cada tipo de alimento, reduciendo la generacion de los
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residuos y el maximo aprovechamiento de la energia. A traveés de
procesos biotecnoldgicos propone la reutilizacion de residuos de la
industria alimentaria, a fin de favorecer la proteccion ambiental y la
sustentabilidad de la industria, identificando areas de oportunidad en
la obtencion de productos de valor econdomico.

» Caracteriza y evalla propiedades fisicoguimicas y nutricionales de los
alimentos para el disefio de nuevos alimentos funcionales Qque
promuevan la nutricién y las propiedades organolépticas.

« Optimiza procesos de produccion, manejo, transporte y conservacion
de alimentos para la obtencion de productos de maxima calidad al
menor costo.

o Participa en el redisefio y supervision de procesos industriales para
asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos, incorporando las
tecnologias de conservacion de alimentos con base en la normatividad
general aplicable.

Modulos.

Para el disefio de la carrera en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia se
cred un conjunto de modulos bajo el criterio de afinidad de materias, con el
propdsito de identificar la materia integradora en la que se desarrollan
proyectos y estructurar las academias. La estructura curricular no es por
modulos, se sigue la estructura por areas de la Universidad de Guadalajara.

Los modulos son:

M1: Matematicas e Calculo 1
o« Calculo2

+ Ecuaciones diferenciales ordinarias
» Probabilidad y estadistica

* Analisis numérico y programacion (Proyecto)

M2: Bioquimica * {ntroduccidn a la bicquimica
¢ Quimica organica
* Introduccién a la Microbiologia

e Bioguimica de alimentos {Proyecto)

LMB: Fisicoguimica e Fisica 1 (Estatica y dinamica)
Ay, Resolacion 1500, Cal Ginreen, O S AAAZ0, Gugsdalnarg, Jat, Me e
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~ Fisica 2 (Electromagnetisfno, Optica y acustica)

Quimica inorganica
Fisicoquimica

Cinética guimica y quimica coloidal (Proyecto}

M4
Caracterizacion de

Alimentos

Intreduccion a la ciencia de los alimentos
Fisicoguimica de los alimentos

Analisis de alimentos

Microbioiogia de los alimentos

Analisis microbiologico

Métodos modernos de analisis (Proyecto)

M&: Biotecnologia

aplicada

Introduccion a la biotecnclogia
Biotecnologia para los alimenlos
Optativa 2

Ingenieria de sistemas biotecnologicos

Etica y bioseguridad (Proyecto)

MB: Ingenieria de

procesos

Termodinamica

Balances de materia y energia
Mecanica de fluidos

Optativa 1

Transferencia de calor y masa
Operaciones unitarias de los alimentos

Ingenieria y disefio de procesos (Proyecto)

M7: Tecnologia y
produccion de los

alimentos

Conservacién de alimentos
Tecnologia de procesos 1
Tecnologia de procesos 2
Optlativa 3

Sistemas de calidad e Inocuidad

Seminario de creatividad e innovacion (Proyecto)

M8: Optimizacion

de procesos

Ingenieria de costos

Automatizacion y optimizacion de procesos

A PevGlucion 200, ol Olmpias, UP AT Guanaizjioa, Jal, Mastu
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'7* ¢ Administracion de recursos humanos
o Optativa 4
o Sustentabilidad (Proyecto)

MO Salud vy e Toxicologia de los alimentos

nutricion s Inocuidad

o Nutricién y sociedad (Proyecto)

M10: Crientacion « Seminario de comunicacion e introduccién al plan de
profesional en estudios
alimentos y e Seminario de creatividad e innovacién
Lbiotecnologia ¢ Seminaric de titulacién
Duracioén

El tiempo de duracion se plantea en un promedio de ocho semestres incluida
la titulacion mediante el esquema de proyecto.

La planificacién de materias por semestre es de seis en promedio y una
carga igual o menor de 27 horas a la semana.
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Proyectos.

El desarrollo de proyectos dentro de la licenciatura en Ingenieria en
Alimentos y Biotecnologia se realiza con base en dos momentos:

1. A lo largo de la carrera: Se desarrolld una secuencia modular
dentro de la carrera, con el proposito de realizar una evaluacion
de conocimientos, habilidades, valores y actitudes adquiridos en
las materias integrantes de cada médulo. Dicha evaluacion se
lleva a cabo en la dltima materia de cada maédulo, mediante un
proyecto. El proyecto se presentara ante un jurado compuesto de
tres a cinco profesores de las materias del modulo
correspondiente, sera el jurado quien establecera los criterios de

evaluacion de los proyectos. El listado de materias donde se

desarrollan proyectos son las siguientes:

atematlc T Analisis numérico y programacion

M2: Bioguimica Bioguimica de alimentos {Proyecio)

M3: Fisicoguimica Cinética quimica y quimica coloidal
{Proyecto)

M4: Caracterizacién de Métodos modernos de analisis (Proyecto)

Alimentos

M5: Biotechologia aplicada Etica y bioseguridad (Proyecto)

M&6: Ingenieria de procesos Ingenieria y disefio de procesos (Proyecto)

M7: Tecnologia y produccion Seminario de creatividad e innovacion

de los alimentos (Proyecto)

M8: Optimizacion de procesos | Sustentabilidad (Proyecto)

MQ: Salud y nutricién Nutricion y sociedad (Proyecto)
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2. Al finalizar |la carrera; En la materia de seminario de titulacion,
donde se ofrece apoyo y asesoria al estudiante con el propésito

de obtener el grado al finalizar la carrera.

Operacion del plan de estudios.
Para la operacién del plan de estudios se propone lo siguiente:;

1. Se ofertaran 40 lugares por ciclo escolar, con lo cual, la matricula
total de la carrera sera en cuatro afnos en el orden de 320
gstudiantes.

2. Desarrollo de proyectos por etapas modulares, con el proposito
de titulacion y egreso de manera sincrona.

3. Seguimiento y asesoria en el desarrollo de practicas
profesionales en el octavo semestre.

4, Utilizar la plataforma institucional para incluir materiales
instruccionales en linea.

Administracion académica.

1. Crear una coordinacién de carrera para atender las demandas
del plan de estudios.

2. Proporcionar los recursos humanos y materiales requeridos
como apoye administrativo para la operacion del plan de
estudios.

3. Asignar un techo financiero para la realizacidn de estudios de
seguimiento y evaluacion curricular del programa educativo.

4. Generar y operar una estrategia de difusion de la carrera que
apoyada en material impreso, inserciones en prensa, Internet y
otros medios de comunicacién comercial se informe a la
sociedad y los estudiantes de bachillerato la existencia de esta
nueva opcidn profesional.
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Plantilla docente y el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Para la operacion del plan de estudios se cuenta con 27 docentes de
tiempo completo especializados en alimentos o de la biotecnologia.

El proceso de ensefianza-aprendizaje se apoyara en el uso de la
computadora y la busqueda de informaciéon mediante Internet, fuentes
de documentacion diversas, asi como laboratorios especificos donde
trabajard en aplicaciones relacionadas con los alimentos y la
biotecnologia.

Promover la formacion de egresados en programas de posgrado de
calidad, relacionados con los alimentos y la biotecnologia.

Infraestructura.

« Utilizar los laboratorios de ciencias basicas como los de quimica
y fisica; asi como también los laboratorios de biologia molecular,
bioquimica y microbiologia industrial.

 Crear un laboratorio de biotecnologia de alimentos en un plazo
maximo de 3 afos.

e Crear un laboratorio de computo especializado para la Ingenieria
en Alimentos y Biotecnologia con 70 metros cuadrados y 20
computadoras equipadas son software relacionado
especificamente con el programa.

+ Incrementar el acervo bibliogréfico relacionado con la Ingenieria
en Alimentos y Biotecnologia con relacion al existente en el
Centro Integral de Documentacion hasta alcanzar los requisitos

establecidos por CACE!I en un plazo maximo de 5 afios.
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Comision curricular para el proyecto de la licenciatura en
alimentos y biotecnologia.

Dra. Blanca Rosa Aguilar Uscanga
Dra. Yokiushirdhilgilmara Estrada Giron
Dra. Mayra Marquez Gonzélez

Mtra. Maria Esther Rodriguez Ramirez
Dr. Raul Snell Castro

M.C. Jesus Antonio Jauregui Jauregui
Secretaria Académica

Mtro. Sergio Fernando Limones Pimentel

Coordinacion de Programas Docentes
Dr. Enrique Michel Valdivia

Mtro. Julio Cesar Torres Velasco
Coordinacién de Planeacion

Mtra. Claudia Castillo Cruz
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Justificacion de la apertura del PE de Ingenieria en Alimentos vy
Biotecnologia

El Plan Institucional de Desarrollo visién 2030, de la Universidad de Guadalajara
establece en su politica “Impuisar el desarrollo equilibrado de las entidades de la
Red para atender la demanda educativa en las regiones del Estado en las distintas
modalidades de educacion.”’. En ese contexlo, se hace propicia y se hace
pertinente la apertura de nuevos programas educativos, que atiendan las

necesidades sociales y del mercado laboral.

Por el caracter interdisciplinario de las diferentes ramas de la ingenieria moderna,
el nacimiento y desarrollo de la licenciatura en Ingenieria en Alimentos vy
Biotecnologia es favorable en el Centro Universitario de Ciencias Exactas e
Ingenierias, ya que cuenla con una diversidad disciplinar que ayudaria a fortalecer

el desarrollo de ésta nueva licenciatura,

Actualmente la FAO (2010) menciona que “"La mayoria de las biotecnologias no
puede explotarse plenamente ya que a menudo no estan bien integradas con los
componentes de los sistemas de produccion, y con frecuencia se hace hincapié
unicamente en los organismos modificados genéticamente, lo que eclipsa el resto
de las biotecnologias y su confribucion potencial para la agricultura. Habria que
aprovechar, ademas, la sinergia entre los sectores publico y privado para el logro
de los objetivos previstos. Como consecuencia, las biotecnologias todavia no
tienen un impacto significativo en {a vida de las personas de la mayoria de los
paises en desarrollo.”, esto significa que la demanda en el campo de los

alimentos y la biotecnologia se encuentra en desarrollo con demanda potencial.

El programa educativo que se propone abrir en el Centro Universitario de Ciencias
Exactas e Ingenierias, Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia cae
dentro de la categoria central de Biotecnologia. Con base en lo anterior, permite
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asegurar un desarrolio continuo y sustentable de ésta carrera dentro del Centro

Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias.

1. Fundamentacion del proyecto

1.1 Aspecto social.

De acuerdo al Servicio Internacional para la Adquisicion de las Aplicaciones Agro-
biotecnologicas (ISAAA, por sus siglas en inglés), el nimero de personas que
padecen de hambre y malnutricion a nivel mundial ha superado los 1,000

millones.?

Ante esta problematica social la Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo
Econdmicos (OCDE), en su reporte de Bioceconomia para 2030 menciona que ‘la
biotecnologia puede jugar un rol muy destacado al atender los retos mas
importantes de las economias y las sociedades mundiales durante las siguientes

décadas™

Para la OCDE, la bioeconomia es aquella parte de las actividades econémicas
que captura el valor latente presente en los procesos biolégicos y biorecursos
renovables para producir un mayor crecimiento y desarrollo sostenible y saludable;
y, también en un contexto mas restringido a lo industrial, como “una economia que
usa biorecursos renovables, bioprocesos eficientes y ligamientos ecoindustriales

para producir bioproductos sostenibles, trabajo e ingresos™.

En ndmeros, las biotecnologias en el ambito de la produccion de alimentos
reportan diversos beneficios, para James Clive “los cultivos biotecnoldgicos han

permitidc una ganancia en produccién por 167 millones de toneladas; cantidad
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que en el caso de los cultivos tradicionales habria requerido de 36 miliones de

hectareas mas.”.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion ha
enunciado dentro de los Objetivos de Desarrollo del Milenio que “La reduccién de
la pobreza, la seguridad alimentaria y la sostenibilidad ambiental se han colocado
a la cabeza de unos programas internacionales de (rabajo apretados, como
reflejan los Objetivos de Desarrollo del Mifenio.”? (FAQ, 2007)

1.1.1 Marco general de los alimentos y la biotecnologia en América latina.

Los alimentos y la biotecnologia se ha reducido a una relacion con alimenfos
genéticamente modificados, lo que supone altas inversiones y personal altamente
capacitado, sin embargo, la biotecnologia no se reduce solo a eso, para la FAO en
su declaracion publicada en marzo del afio 2000 menciona que “La biotecnologia
ofrece instrumentos poderosos para el desarroilo sostenible de la agricultura, Ia
pesca y la actividad forestal, asi como de las industrias alimentarias. Cuando se
integra debidamente con otras tecnologias para fa produccion de alimentos,
produclos agricolas y servicios, la biotecnologia puede contribuir en gran medida a
satisfacer, en el nuevo milenio, las necesidades de una poblacion en crecimiento y

cada vez mas urbanizada.®

En los paises desarrollados las biotecnologias son empleadas con regularidad en
diversos procesos de produccidon de alimentos, pero en América Latina y de
acuerdo al ICAA, “se identifico a /a biotechologia como una valiosa herramienta
para incrementar fa compelitividad del sector agropecuario, debido a que su
aplicacidn se relaciona con el cultivo de tejidos vegetales, la seleccidn de procesos

de mejoramiento convencional asistida por marcadores moleculares y la
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tecnologia transgénica. Sin embargo, aunque l0s paises latinoamericanos han
incursionado en el uso y aplicacion de biotecnologia, el proceso se ha dado con

diferentes niveles de complejidad y escala en funcion de la situacion economica y
el estado de la capacidad instalada (cientifica y tecnolégica) en cada uno de

ellos."”

De acuerdo con el ICAA la aplicacion de la biotecnologia en la regidon Andina
constituida por Bolivia, Colombia, Ecuador, Pert y Venezuela se encuentra en la

siguiente situacion:

“Las aplicaciones actuales de [a biotecnologia incluyen insumos bioldgicos
agricolas  como  biofertilizantes,  biopesticidas,  cultivos  lransgénicos,
biocombustibles, nutracéuticos y cosmeticos. También es de suma importancia

ef desarrofio de nuevos farmacos, vacunas, enzimas industriales, colorantes y una
gama variada de nuevos productos. La mayor inversion en biotecnologia en esta
region se ha centrado en las aplicaciones biofarmacéuticas. La razon principal es
la riqueza biologica, quimica y genética de {as plantas, animales y
microorganismaos presentes en sus paises, que ofrecen una excelente oportunidad
para el desarroffo de nuevos farmacos. Se calcula que aproximadamente el 25%
de todos los farmacos en uso hoy en dia provienen de 18 Institutos Interamericano
de Cooperacidn para la Agricultura fuentes botanicas, debido a lo cual Jos mayores
porcentajes de inversiones relacionadas con la biotecnologia se presentan en
aplicaciones para la salud. Sin embargo, aunque en proporciones inferiores,
también estan creciendo rapidamente aplicaciones biotecnolégicas en la

agricuftura y el medio ambiente, asi como la produccién de biomateriales.”

LLa aplicacion de la biotecnologia para la region del Caribe compuesta por 25 islas

y cuatro paises continentales, se encuentra en ia siguiente situacion:
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“Jamaica, Republica Dominicana y Trinidad y Tobago poseen capacidad instalada
y recursos humanos preparados para la investigacion y el desarroflo de la
biotecnologia, por lo que podrian convertirse en el foco para el desarrollo de esa
area en el Caribe. La riqueza de la biodiversidad vegetal y marina de fa region

podria ser explotada como una fuente de diversificacién econdmica.””

En la regidn central, compuesta por paises como Belice, Costa Rica, El Salvador,
Guatemala, Honduras Nicaragua y Panama la situacién de aplicacidn de la

biotecnologia se encuentra de la siguiente manera:

“Los principales productos que en 2005 Centroameérica exporto al mundo incluyen
café sin descafeinar, bananos, azucar de cafa, pifias tropicales, medicamentos
vitaminados y preparaciones afimenticias, asi como circuitos integrados digitales,
partes y accesorios para maquinas automaticas de procesamiento de datos,
instrumentos y aparatos de medicina.

Las principales mercancias que se importaron incluyeron: aceites de petréleo o de
minerales bituminosos, aceites ligeros, circuitos integrados y micro-estructuras
electronicas, medicamentos vitaminados, aceites crudos de petroleo, vehiculos,

tefevisores, maiz amariflo y preparaciones alimenticias {SIECA, 2005) "7

Una de las regiones con produccion de alimentos es la Sur, en esta zona se

encuentras paises como Argentina, Brasil, Chile, Paraguay y Uruguay:

“Brasil es un lider mundial en la produccidn de bioccombustibles, con una
produccion de 16 billones de litros de etanol. Los incrementos en la productividad
y la produccién se deben en parte a la adopcion de los cuitivos biotecnoldgicos y
de las tecnologias apropiadas. Esta tendencia difiere de los paises situados al
norte de Suramérica, en los cuales fa adopcion de esta tecnologia no ha tenido la

misma acogida.”
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Las regidn andina, caribe, central y sur utilizan la biotecnologia para mejorar
cultivos y potenciar la siembra en lo que se denomina agrobiotecnologia casi de

manera exclusiva.
1.1.2. Marco general de los alimentos y la biotecnologia en México

En México la situacion con respecto a los paises de otras regiones de América
latina es alentadora de acuerdo con el ICAA, “En ef pais se utiliza ampliamente fa
biotecnologia aplicada al mejoramiento de los cultivos agricolas de maiz, trigo,
soja, arroz, frijol, algodon, café, frutales y tomate. y de manera limitada en el

sector pecuario”™”

México también tiene avances en términos de bioseguridad con
lo que se pretende prevenir y controlar los posibles riesgos del uso y aplicacién de
los productos biotecnoidgicos en la salud humana vy la proteccién animal, vegetal y

ambiental.

Meéxico es pionero en la siembra comercial de cultivos genéticamente modificados
“En 1996, México fue uno de los primeros seis paises que a nivel mundial iniciaron
la siembra comercial de cullivos genéticamente modificados, al permitir la

liberacion al ambiente de algodon Bt”

En México, se realiza investigacion utilizando biotecnologia, sin embargo, los
cultivos genéticamente modificados que actualmente se liberan al ambiente

pertenecen en su totalidad a compafiias biotecnologicas extranjeras.

Los centros de investigacion ubicados en Meéxico utilizan las diferentes
modalidades de la biotecnologia para propositos como: cultivo de tejidos,
micropropagacion, clonal, embriogénesis somatica, ingenieria genética mediante
marcadores moleculares y bioquimicos, mejoramiento genético, protedmica vy
gendmica. También los centros de investigacién frecuentemente publican sus
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avances en temas como bioinsecticidas, biofertilizantes, aditivos bioldgicos, control

de plagas, bioprocesamiento, acuacultura, etc.

En términos del marco regulatorio, México, cuenta con varios organismos Qque

intervienen en este ambito y son:

+ La Comision Intersecretarial de Bioseguridad y Organismos Genéticamente
Modificados (CIBIOGEM), creada en 1999,

e La CIBIOGEM coordina las politicas federales relacionadas con |la
produccidn, exportacién, movimiento, propagacion, liberacidén y consumo de
los OGM.

También se han desarrollado las Leyes especificas para normar y regular la

biotecnologia como:

« Ley de Bioseguridad para México, la cual codifica las politicas de
biotecnologia en linea con las obligaciones adquiridas ante la ratificacion
del Protocolo de Cartagena y define las respectivas responsabilidades y
jurisprudencias de los ministerios y agencias encargados de las
regulaciones en biotecnologia.

e Ley General de Salud, de la cual se derivan seis reglamentos (para
insumos, para la salud, control sanitario de productos y servicios, de
investigacion para la salud, de control sanitario de publicidad, de sanidad
internacional, control sanitario de actividades, establecimiento, productos y
procesos).

o Ley de Sanidad Vegetal

e La Ley Federal de Variedades Vegetales

+» Laleyde Semillas

e LalLey de Desarrollo Rural Sustentable
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o La Ley General del Equilibrio Ecolégico y Protecciébn al Ambiente
(LEGEEPA) y su Reglamento.

1.2 Analisis Socioeconémico de la Regian.

El analisis socioecondmico de la region para el proyecto de la Licenciatura en
Ingeniera en Alimentos y Biotecnologia, comprende el analisis de aspectos
econdémicos relacionados con la aportacion al Producto Interno Bruto nacional por
parte del Estado, produccidn de alimenlos como la leche, carne bovina y maiz y

las exportaciones e importaciones relacionadas al ambito de los alimentos.

Como antecedente histdrico en el afio 2000, el estado aportaba 5.9% de la riqueza
nacional; para el afio de 2007 solo 5.7% (CESJAL, 2009)°, sin embargo,

Participacion de Jalisco en el Producto Interno Bruto Nacienal
1 2 3 4 5 b 1 8 9

Perlodo Tolal Agropec., | Mineria | Industria | Constr | Elechrle. | Comerc. |Transp. |Servs. Fin, | Servicios

Sihvle. y Manuf, Gagy Restaur, |Almac.y |Segutes, | Com. Soc.

Pesca Agra Hoteles | Comunic. |Activ. Inm. | y Pers.

y de Alqull

2000 59% g4% B.7% §.7% 6.5% 25% 7% B.6% 5.6% 5.0%
2001 6.0% 9.2% B.7% 6.7% 5.9% 2.5% 7.8% 6.8% 54% 51%
2002 5.9% 9.5% 6.6% 6.6% 5.5% 2.4% 7.8% 6.8% 5.1% 51%
2003 58% 8.0% 8.5% 6.5% 5.0% 21% 7.6% 6.8% 5.2% 52%
20 58% 9.2% 65% 6.5% 58% 20% 78% 87% 50% 52%
2005 5.8% 9.2% 6.5% 6.5% 5.6% 20% 75% 67% 5.0% 5.2%
2006 5.6% 9.0% b.1% B.1% 5.1% 20% 76% 6.8% 5.0% 5.2%
200 5.7% 8.9% §.0% 5.0% 4 9% 19% 7.6% 6.8% 48% 5.2%
Promedio 5.8% 9.1% 6.5% 6.5% 6.6% 22% 16% 68% 5.2 5.1%

Fuente: Elaboracidn propia con base en: Institulo Racional de Estadistica y Geografia, INEG); Banco de Informacién Econdmica, PIB
por entidad federativa.

en términos de produccidn agropecuaria, Jalisco se ha convertido en un
importante Estado ya que en ese sector y durante el periodo 2000 a 2007 aportd,
en promedio, 9.1% del total de la riqueza generada en ese sector (CESJAL,
2009)%.
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En términos de produccién de leche, Jalisco se encuentra en el primer lugar

nacional, seguido por Coahuila.

Volumen de produccion de leche
Miles de fitros {2000 - 2009}
Estades 2000 2008 2002 003 2004 2005 2008 201 2008 2009 Promedio | TMEA %
fafsco 1,084,408 | 1608341 [ 1,724 015 | 1,718,100 | 1721400 | 1718707 | 1.703.651| 1.700,030 | 1,867,630 | 1.026.048 | 1.755.034 14% 114%
Coahuk 006,534 | 1.003.887 | 1,018.340 | 1.100.958 | 1140087 | 1.231.015 | 1.302.265 | 1,343,051 | 1,422.045 | 1.341.721 | 1,181,062 £.0% 1.1%
DNHango 925401 | 44000 | 42005 | G0N | 00863 | ROTTT | 10544871 1050520 1075487 | 906850 ) 00R03t 1.8% G3%
Chiahya | 730851 | 770841 | 800005 | 722830 | #3522 | 81358 810927 828418 | Q127108 | @2.810 | B818.307 2.3% B.I%

Fuente SIAP con daios de las delegaciones de la SAGARPA
Ciiras preliminares para el ario 2008
El parcentaje (%) de la praduccion es con respecio al promedio del total nacional en el periodo 2000 - 2009,

En proeduccion de carne bovina, nacionalmente Jalisco se ubica en segundo lugar,
el ritmo de crecimiento promedio anual registrado durante el periodo de 2000 a
2008 obtuvo un saldo negativo de -0.1%. Veracruz como lider nacional reportd una
tasa de 1.5% (CESJAL, 2009)°.

Volumen de produccion bovina
Tonsladas (2000 - 2008

Estados 2000 2001 2002 03 2004 2008 2008 2007 2008 | Promedlo THCA %
Rracne 388.413 | 306028 | 408750 | 411860 | 361030 | 300873 | 420891 | 437.084 | 453338 | 411,972 1.3% 14.2%
isco 352000 | 330703 | 345230 | MAM0 | 353873 | 344880 | 47863 | HOM00 | M7 | HIAM 4.1% 11.8%
177.262 170.583 177532 | 180582 186,081 | 186380 | 1874y | 184F 106,032 | 184884 1.0% 6.4%
8. Cartornia | 113,028 110873 | 102248 08,257 106855 | 10200 | 132985 | 142342 130788 | 1738 1.4% 4.0%

Fuenle SIAF condalos de las delegaciones de la SAGARPA
Cifras disponibles hasta el afio 2008
El porcentaje {%) de la produccién es con respecte al promedio del lofal nacional en el pericdo 2000 - 2008

Jalisco es lider nacional en la produccién de maiz de temporal. Sin embargo, su
dinamismo en los Ultimos afios ha disminuido, en la década de 2000 al 2009 en
promedio crecié anualmente 6.1%. Cabe destacar que la produccién del afio 2000

es alipica, de eliminarse ese valor et crecimiento promedio anual resultaria

negativa,
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Volumen de producclén de maiz {temporal)

Toneladas (2000-200%)
Estades 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2008 2007 2008 2000 Promediv | THCA %
b B41.319 | 1024578 | 1,370,840 | 1,616,053 | 1000934 | 1.278.327 | 1.050.005| 1.744.482 | 1,704.045 | 1.517.600 | 1543.345 1% 10.5%
0. dehdée| Q50051 (1283008 | 982530 | 482607 | 100288 | 57e01 | T770874| 803408 ) 1047019 | 7326840 000004 28% 11.5%
Guprero | 742152 | 524078 | 644074 | 801000 | 601071 | 04505 | 050.500| 611905 1035437 | 088450 | 83883 | 27 | 10
e | Se8478 | 54283 321987 | 750802 | AR | S0Bad0| esaser| To7e8| 740987 | G743 | €7aTI8| 45% | 85%
Chianas 535000 | 025668 | 376507 | 700.288 | 893808 | SES.TR2 580850 609,192 | 282180 [ 504031 | 567588 -0B% 1.2%

Fuente S|AP, con dalos de |as delegaciones de la SAGARPA
Cifras disponibles hasla el afio 2008
El percentaje (%) de |a produccidn es con respecto al premadio del Lotal nacicnal en el periodo 2000 - 2008.

En el Informe Sociceconomico del Estado de Jalisco (CESJAL, 2009)8‘ y en
relacion al sector agropecuario menciona que se “registrd una tasa media de

crecimiento anual de 6.2% para el periodo 2000-2007."

Productividad media del trabaje de Jalisco por gran division de la aclividad econdmica (cifras en pesos de 1893)

1 2 3 4 ] 1 ] g
Perlodo Tolal Agrapec., Mineria | Indusiria Constr, | Comerc., |Transp., Servs. Fin., | Servicios
Silvle. ¥ Manuf. Restaur, |Almac.y  |Seguros, Com. Soc. ¥

Pesca Hoteles | Comunic.  |Activ. Inmy | Pers.

de Alquil.

2000 34.636.26 | 22.326.07 | 32.360.49 | 2821986 | 2067338 | 35217.61 | 117.114.29 | 120.881.54 | 23,845.03
2001 3353392 | 2560021 | 22357.35 | 2605219 | 2448744 | 33.398.90 | 130.487.24 | 134.448.81 | 22.246.32
2002 33766.34 | 20344.80 | 2442755 | 2918236 | 2384451 | 32.302.84 | 110.163.23 | 122.875.07 | 2144291
2003 38.758.76 | 2770765 | 2771851 | 3225694 | 157794 | 28.061.20 | 13247320 | 113.547.19 [ 2165267
2004 pf 34.657.78 | 2680360 | 32.298.89 | 33761.92 | 2419480 | 30636.28 | 154.936.79 | 110.584.90 1 2043505
2005 36.344.64 | 29798.03 | 48.642.25 | 3670110 | 1756652 | 32499.71 | 13523543 | 88.508.81 | 23,337.35
2006 3698699 | 3005506 | 4047081 | 3417194 | 1454783 | 34686375 | 126.111.88 | 9328484 | 25567.03
2007 36.611.59 | 3400186 | 20.244.22 | 3434103 | 1420598 | 32.356.75 | 13363347 | 8279373 [ 23507.99

p/ Hasla este afio los datos de poblacion se toman de la EME y después se cormignza con |08 de fa EMOE

Nolas. |a categoria 5 de la melcdologia tradicional (electnoidad gas y agua) fue incluida en la 2 debido a la metodologia que emplea la ENE
Los denominados como "Servicios diversos” en la EWE tueren incluidos en la Uitma divisedn

Fuente: elaboracion propia con base en INEGI: BIE.

En Jalisco las exportaciones relacionadas con el area de alimentos han tenido
aumentos, como lo indica el Informe Socioecondmico del Estado de Jalisco
(2009)° “Otros sectores que mostraron incrementos importantes en las
exportaciones son: animales vivos, con un crecimiento de 531%; productos del
reino vegetal, con 795%; productos de las industrias alimentarias, bebidas,

liquidos alcohdlicos y vinagre; tabaco y sucedaneos del fabaco elaborados, con
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Exportaciones de Jalisco por seccion arancelaria

12

Citras en miles de dolares

2000

2001 2002 2003 2004 2005 2006

2007

2008

TMCA

SECCION | Ankmoses wnos

33258

TG 35.784 20445 228 2,500 21

1227

210,008

25.0%

SECCION Il Procuctns
6l v vegetal

55.057

61,040 a1 a0 45,460 140008 17,585 25550

390.308

465,765

N5

SECCION 19 Grasas y acates
aniTibes 0 yegetales; productos
g su Gesdobamenty; §rasas
Alimanticias elaboradas; carss da
origen snimal 0 el

4373

7% 3.012 378 2440 052 3738

40671

50,614

3B1%

SECCIM Y Progucins de ks
nsyis almeniaris; betadas,
Jpios sicohbiecos y vinagre:
T2baC0 ¥ Suceddngos def
tabach slaborados

537044

o2 BO7OS3| 15018 815562 | 1243 | 1472740

1.861.810

1,285,278

1¢.6%

Fuente: SELJAL, Comergio exterior,

En el rubro de las importaciones que tienen que ver con los alimentos también se

destacaron incrementos “En el segmento medio alto de crecimiento en

importaciones, se encuentran: productos del reino vegetal, con 391%; metales

comunes y manufacturas de estos metales, con 241%; productos de las industrias

alimentarias; bebidas, liquidos alcohdlicos y vinagre; tabaco y sucedaneos del

tabaco elaborados, con 232%, seguido por grasas y aceites animales o vegetales;

productos de su desdoblamiento; grasas alimenticias elaboradas; ceras de origen
animal o vegetal con 226%.” (CESJAL, 2009)%.

Importaciones de Jalisco por seccidn arancelaria

2

Cifras en mlles de délares

2000

200% 2002 2008 2004 2005 2008

2087

2008

THCA

SECCION | Animales vivos

S20.572

5242357 | S220086) S0y SMOSRS|  S1766 | S187.005

563131

#89.216

B.7%

SECCION ! Productes
ddl reing vegetal

wian

S04 | BRMG|  BRIM | H0221|  $562730| 8679215

$1.3%0.488

51,8943

20

SECCION T Grases y acelis
animales ¢ ¥egetaies; producios
18 s desdoblambento; grasas
limenticias eiaboradas,; ceras o
Eﬁm animal ¢ vegetal

LI

$61.568 305361 NS, NIEDE | SIGR9)  S14D0890

2155

155%

SECCIGH IV Producins de fas
ndustias akmentaiac; babidzs,
iouidos alcohdleos ¥ vinagre,
tahaco y sucadineos ddl
tbaco daborades

§283.775

SI(2008 | $300103( SANM0G3| S288107| S607.161 67225

$1.070.40

944067

162%

Fuente: SEIJAL, Comercio Exlerior.
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El Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias de la Universidad de
Guadalajara ha definido objetivos y estrategias puntuales que pretenden atender y
dar impulso a las anteriores actividades econdmicas entre los que destaca la
creacion de nuevas carferas como es la carrera en Ingenieria en Alimentos y

Biotecnologia.

1.3 Anédlisis de Mercado y Demanda Laboral para la Licenciatura en

Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia.

El analisis de mercado de la presente propuesta curricular toma en cuenta
diversos componentes. El primero es el analisis de la politica economica que tiene
el Estado de Jalisco con respecto a la Biotecnologia. El segundo es la elaboracion,
y aplicacidon de un instrumento para establecer la demanda en empresas de
alimentos y bebidas en donde se lleven a cabo procesos de integracion de la

biotecnologia y los alimentos.

1.3.1 Analisis de la politica econdmica, ciencia y tecnologia del Estado de

Jalisco.

Dentro del Estado de Jalisco y desde el afio 2000, se decidid en apostarle
fuertemente al desarrollo de su propia industria de alta tecnologia concentrandose

principalmente en dos areas del conocimiento:

1) Biotecnologia
2) Tecnologias de informacién, microelectronica y multimedia.
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Seleccionando en ambos campos del conocimiento nichos especificos de mercado

con base en sus propias fortalezas (El Estado de Jalisco, 2003)°.

Desde el afio 2000, Jalisco establecié la propia Politica Jalisciense de
Biotecnologia®, la cual identifica cinco areas de actividad cientifico-tecnoldgica gue
promovera como base para la creacion de nuevas empresas de base
biotecnolégica las cuales demandaran personal calificado y capacitado en areas
como: 1} Procesos bioguimicos en la industria de alimentos y del tequila, 2) cultivo
de tejidos vegetales para micro propagacioén de especies de interés comercial, 3)
manejo y trasplante de embriones, para la produccion pecuaria, 4)
biorremediacion, y 5) terapia génica, en su sentido mas amplio (El Estado de
Jalisco, 2003)°.

El Programa Sectorial de Ciencia y Tecnologia para el Desarrollo 2007-2013'°,
marca como objetivo general fomentar, promover y coordinar las politicas de
apoyo a la investigacion y desarrollo cientifico, tecnolégico e Innovacidn en
Jalisco, dentro del objetivo particular 3 establece, impulsar el incremento de la
competitividad de los sectores forestal, agricola y alimentario, por medio del

desarrollo de la biotecnologia aplicada a sus procesos y productos.

El Estado de Jalisco busca implementar el Programa Sectorial de Ciencia y
Tecnologia para el Desarrollo 2007-2013'° mediante diversas lineas y acciones,

como las siguientes:

Linea estratégica 3. Apoyo a proyectos de alta tecnologia de los sectores
estrategicos, en pro del cumplimiento de una vision uUnica de generacion de
innovacian tecnolégica y agregacion de valor para el desarrollo economico vy
social, articulacién PED Jafisco 2030,
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Mpole|ETHEREETo (iR OGO ICER Articulacion PED Jalisco 2030

y Tecnologia para el Desarrollo

2007-2013 e e e e
Estrategia Linea Eje Objetivo Estrategié :
estratégico B
\Apoyo a; Ilmpulso en. Empleoy Innovacidn, | E1) Apoyo de la
proyectos  de | ciencias y | crecimiento | el disefioy | reconversion
alta tecnologia | tecnologias el desarrollo ' tecnolégica de los
de los sectores | avanzadas tecnologico | sectores
estratégicos, en ' como empresariales
pro del | nanotecnolog prioritarios a través
cumplimiento ia, de estudios de
de biotecnologia : inteligencia
una visién unica competitiva,
de generacion analisis de valor,
de innovaciaon | estrategia
tecnologica y , tecnoldgica, asi
agregacién de como proyecltos de
valor para el innovacion
desarrollo preferentemente
economico y | tecnolégica
social. ‘ efectuados por las
universidades del
estado.
E2) Fomentar las
labores de
investigacion para
|i ampliar la gama de
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tecnologias

aplicables al
desarrollo
productivo del

estado y gestionar
un  proceso de
desregulacion  en
los registros de
patentes y marcas

que frenan la;

innovacion

Fuente: Programa Sectorial de Ciencia ¥ Teénologia para el Desarrollo 2007-2013

Linea estratégica 3. Apoyo a proyectos de alta tecnologia de los sectores
estratégicos, en pro del cumplimiento de una visidn Unica de generacion de
innovacion tecnolégica y agregacion de valor para el desarrollo econémico vy
social, articulacion PECITI 2007-2013'°.

5]

(JOUTETGERRT-Ta TG IS EL I E IR Articulacion PECITI 2007-2013

Tecnologia para el Desarrollo (
2007-2013
Estrategia Linea Estrategia
Apoyo a proyectos | Impulso en Estrategié 7
de alta tecnologia | ciencias y | Mejorar, diversificar e incrementar la
tde los sectores | tecnologias inversibn  en  ciencia, tecnologia e
estratégicos, en | Avanzadas ' innovacion, asi como generar nuevos
pro del | como esquemas que promuevan la participacion
cumplimiento  de | nanotecnologia, | del sector privado y de las entidades
una visidn udnica | biotecnologia Efederativas en este rubro.
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de generacion de | - T
innovacion Estrategia 10
tecnologica y | Orientar  las  aplicaciones de Ia
agregacion de | investigacidon  cientifica vy tecnolégica'
valor para el mexicana en areas prioritarias y
desarrollo estratégicas, con un enfoque multisectorial
economico y e interdisciplinario, para coadyuvar a la
| social solucion de problemas nacionales y elevar
los niveles de bienestar social
|

L ]
Fuente: Programa Sectonial de Ciencia y Tecnologia para el Desarrollo 2007-2013

El Programa Estatal de Ciencia, Tecnologia de Jalisco, indica que con un monto
de 5 millones, se ha trabajado en el desarrollo de la biotecnologia agricola y
alimentaria en el estado de Jalisco. Dicho biocluster sefiala la existencia vy
consolidacion de 34 empresas biotecnologicas en Jalisco, 1o cual permitira
avanzar en la implantacién de la Politica Jalisciense de Biotecnologia (Programa

Sectorial de Ciencia y Techologia para el Desarrolio 2007-2013)°.
1.3.2 Estudio de mercado para la pertinencia del programa educativo.

El trabajo de encuesta se solicitd a la empresa especializada “Bindu Comunicacion
Estrategica® quien aplicd un cuestionaric estructurado con preguntas

muliivariables en el mes de octubre del afo 2010.

Los resultados se obtuvieron a partir la realizacidon de 35 entrevistas que se

conforman de la siguiente forma:

» 31 Entrevistas a proveedores y productores de la industria alimenticia

{carnicos, lacteos, panificacidn, bebidas fermentadas)
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e 4 Entrevistas a organismos certificadores de la industria alimenticia
(asesores consultores y 6rganos requladores)

Con el presente estudio queda demostrado que es pertinente la apertura de la

carrera en Ingenieria en alimentos y biotecnologia, ya que es evidente las

necesidades que enfrentan las empresas en cuestiones de investigacion, calidad,

buenas practicas de manufactura, inocuidad, cuidado del medio ambiente y

desarrollo de nuevos productos.

1. De entre los principales hallazgos del sondeo se pueden recapitular los
siguientes aspectos;

Cuando se le pregunté a los entrevistados si deseaban agregar alguna otra
observacién con respecltos a sus conocimientos y habilidades, los comentarios

fueron los siguientes:

Liderazgo.

Conocimientos en estadisticas.

Conocimientos sobre derecho laboral.

Conocimiento y manejo de Normas nacionales e internacionales.
Conocimientos sobre microbiologia sanitaria.

Conocimiento sobre esladistica.

Manejo de costos.

@ N A~ Db

Manejo en procesos de transformacién agroindustriales.

9. Manejo de maquinaria, como equipos de transportacion.
10. Especializacién en inocuidad.

11.Que cuente con practica previa en manejo de taboratorio.

12 Buen manejo de Higiene y calidad.

2. Las tres areas de oportunidad para desarrollar en la industria alimenticia son.

a) Riesgo toxicologico  b) Biotecnologia  c) Investigacion
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3. Al indagar cuales son los tépicos que tienen mayor aplicacion en las empresas
se encontré que las organizaciones buscan en primera instancia cumplir con las
normas y reglamentos de calidad e inocuidad alimentaria mas que por Ia
innovacion, investigacion y aplicacién de nuevos sistemas como el uso de la

Biotecnologia, en esta opinién coinciden empresas y organismos de certificacion.

4. Las areas con mayor potencial de crecimiento, explotacién en la industria
alimenticia se muestran como:

Enzimas Microorganismos modificados  Transgeénicos

Estos procesos pueden desarrollarse e incorporarse a la industria de alimentos

para innovar, disefiar y desarrollar nuevos productos.

5. Ambos grupos entrevistados aseguran que en [a industria alimenticia hace falta
realizar investigacion para desarrollar estrategias y proyectos que ayuden a
solucionar el problema de la gestion de los residuos agroindustriales y el
aprovechamiento integrat de los insumos, las areas de oportunidad que se
identifican estan en reciclar para fa generacion de nuevos productos y/o usar el

residuos como combustible alternativo

6. Un area de oportunidad que se enmarca en este sondeo de opinién por parte de
Ja industria alimenticia es buscar métodos que conserven el valor nutricional de los
alimentos a través de métodos como la liofilizacion, ya que aun se siguen
utilizando los métodos tradicionales de refrigeracion y conservadores en las

etapas de envasado y conservacién de los alimentos.

7. Los resultados de las entrevistas reflejan que el 58% de las empresas
consultadas no utillizan la biotecnologia en sus procesos de produccidn, existe
entonces gran oportunidad de accidén laboral para el ingeniero en alimentos vy
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biotecnologia de innovar en las empresas procesos de mejora y desarrollar

investigacion.

8. Con respecto a la formacidon de un nuevo perfil académico como es la Carrera
en Ingenieria de alimentos y biotecnologia, a los expertos les parece interesante el

perfil ya que no existe una base tan especializada.

9. Se determino que las habilidades y conocimientos que debe tener un
profesionista que labora en la industria alimenticia que permitan mejorar los
procesos actuales y gue son considerados los de mayor importancia por su

aplicacion son:

*» Normas y reglamentos

+« Buenas practicas de manufactura con el
» Seguridad e Higiene

» Auditorias

+« Sistemas de calidad

10. El perfil del Ingeniero en Alimentos y biotecnologia segun las habilidades y
conocimientos que debe poseer para un ejercicio profesional pleno y acorde a los
requerimientos de las organizaciones, sera el de una persona organizada vy
sisteméatica, que tenga compromiso con la calidad, capacidad de analisis, visién a
largo plazo, que cuente con la habilidad necesaria para sostener un trabajo
interdisciplinario y que pueda trabajar en equipo, que sea emprendedor, que
pueda evaluar y dirigir proyectos, capacidad y habilidad para comunicarse, esto

como lo mas relevante mencionado €n el sondeo por el entrevistado.

11. Actualmente el 52% de las empresas entrevistadas cuentan con convenios

con universidades como la U de G, ITESO, UNIVA, Tecnoldgica de Arandas vy

Auoide el L0, ol Olongca O 80 A4 30 Giendalagara. at, ke 21
Te'ow Dae, 30 RREA UMD ol
!

W S e

e



UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Centro Universitanio de Clienclas Exactas e Ingeuienss

Do de: gsanaerinsg

CETI para la realizacion de practicas profesionales y el 100% de las mismas
empresas estan dispuestas a realizar convenios con la U de G para que los
futuros profesionales en Ingenieria en alimentos y biotecnologia realicen sus

practicas profesionales.

12. La trascendencia del presente sondeo tiene un nivel de alcance de 15,898
trabajadores representados en 33 organizaciones de la Industria alimenticia y a
314 empresas representadas a través de los Asesores y Organismos

Reguladores.

El estudio completo se encuentra adjunto a este proyecto curricular.

1.3.3 Analisis comparativo con otros programas.

En el Estado de Jalisco se identificaron una serie de ofertas educativas

relacionadas con los alimentos 0 con la biotecnologia que a continuacion se

enlistan;

Universidades del Estado de Jalisco que ofertan carreras en ingenieria en

alimentos & ingenierias en biotecnologia

“"UaG ingenieria de 12
: alimentos cuatrimestres | Presencial |  Enlace
_ : (4 arios)
h e ] Ingenieria en 11
- biotecnologia cuatrimestres . U
E . Presencial Enlace
(3 anos 8 -
meses)
ITESO Ingenieria de 9 semestres _
alimentos (4 afos 6 Presencial Enlace
C o meses :
- ESAD Ingenieria en 12 . .
E 9 a et , A distancia Enlace
- : biotecnologia cuatrimestres -
Ay Revolngion LH00, Lal, Olay mea SR 4449550 Guacalang, Jal. Mot 22
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(4 afios)

TEC Ingenieria en 9 Semestres
biotecnologfa (4.5 afios) Presencial Enlace
Ingenieria en 9 Semestres .
Agrobiotecnologia (4.5 afios) Presencial Enlace
Ingeniero en 9 Semestres
industrias {4.5 afios} Presencial Enlace
Alimentarias

UVM Licenciatura en 9 semestres
Quimico (4.5 afios) .
Farmacéutico Presencial Enlace
Biotecndlogo

La propuesta de la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia

pretende formar a profesionales en 4 afios incluyendo practica profesional,

ademas la presente propuesta integra la vision de los alimentos y la biotecnologia,

profesionales que el mercado necesita y otras instituciones educativas no ofrece.

Para revisar el analisis comparativo consulte ef anexo I

En la Universidad de Guadalajara se identificaron una serie programas educativos

relacionadas con los alimentos o con la biotecnologia que a continuacion se

enlistan:

Licenciatura en Ciencia de

CUC m 4.5 afos .
los Alimentos Presencial Enlace
Ingenieria en Bioguimica CULAGOS 4 afios Presencial Enlace
Para revisar el analisis comparativo consulte el anexo I
Sophator Ll e 23

O L L U AT I TR TR VRN B 1T F O B LA R A

Tl d

[ TS UL TS PR R R Pl

RITR O RTH P



UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Coentro Unoversitano de Concins Exactas & Inpenienag
TERE I

1.4 Aspecto institucional

A partir del afio de 1989 la Universidad de Guadalajara llevé a cabo una de las
transformaciones mas interesantes de su historia, entre las gque se encontraba en
primer téermino una propuesta para la planeacion, descentralizacién vy
regionalizaciéon de la Universidad. Producto de ello se crea en el afo 1994 |la Red
Universitaria se sustituyd un modelo educativo centralizador, rigido y con poca
capacidad para el crecimiento, a una institucion descentralizada, agil y eficaz,

pasando de ser una Universidad centralizada a una Universidad modernizada.

El documento denominado “Estudio del Gigantismo a la Red Universitaria”"’
(1990:1994) presenta como propuesta para la descentralizacion, la constitucion de
seis Campus tematicos con sede en la ZMG y seis Campus Universitarios con
sedes regionales en los Altos {Lagos de Moreno), la Costa (Puerto Vallarta), Sur
(Ciudad Guzman), Ciénega (Ocotlan), Los Valles (Ameca), Norte {Colotlan).
Inicialmente se crearon los Centros Universitarios de los Altos, Costa, Sur y

Ciénega y posteriormente los correspondiente en Ameca y el Norte del Estado.

A partir del afio de 1994 inicio sus funciones el Centro Universitario de Ciencias
Exactas e Ingenierias donde existen grandes expectativas para la sociedad de la

zona metropolitana de la Ciudad de Guadalajara del Estado de Jalisco.

En la actualidad la Universidad de Guadalajara ha invertido tiempo y esfuerzo de
la comunidad universitaria en desarrollar el Plan Nacional de Desarrollo
Institucional Vision 2030 en donde se establecen los lineamientos a futuro de la
Universidad.

El plan es un documento que recoge y sistematiza las politicas institucionales, asi

como los objetivos y las estrategias que de ellas se derivan. Ademas, propone,

T (NP K I Y IS I e B LT PO O - 8 A O PR OO I TPV TR B 0 P Y T 24
T are 20 TATE TSN e Ty

sveas Gl Dl e



UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Centre Universitanig de Cencis kxactas & Ingamcins

I I I P CO R E T TER T

define y enmarca lo que como comunidad universitaria queremos y debemos ser,
partiendc de una visién critica de la forma en la que hemos conducido nuestras
actividades, y postulando las grandes tareas a desarrollar por los miembros de

nuestra institucion.

La vision 2030 de la Universidad de Guadalajara mencicna lo siguiente:

‘Es wuna Red Universitaria con reconocimiento internacional,
incluyente, flexible y dinamica; lider en las transformaciones de la
sociedad, a traves de formas innovadoras de produccion y

socializacion de conocimiento.”

Con base en esta vision el Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenieria
ha desarrollado un programa educativo innovador que mejora diversos procesos

de la produccidn de alimentos.

El Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias ofrece programas
educativos multidisciplinares, orientados en la innovacion educativa centrada en el
aprendizaje, haciendo énfasis en el uso eficiente de tecnologias de la informacién
y la comunicacion. Adicionalmente a una formacion académica sdlida, se
promueve la formacién integral de los estudiantes, de manera que cuenten con los
elementos que faciliten una mejor adaptacion al mundo laboral, contribuyendo

desde su espacio de trabajo a un mayor desarrollo de la sociedad.

En la actualidad la Universidad de Guadalajara ha tenido cambios y evoluciona de
acuerdo a las necesidades de la sociedad, esto 1o hace evidente en la definicion
del plan de desarrolle institucional vision 2030.

Acorde con los retos de tecnologia, presentes y de futuro de esta casa de
estudios y del PDI visidn 2030, la propuesta de la licenciatura en ingenieria en
alimentos y biotecnologia se fundamenta en las politicas generales:
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“2.- Impulsar el desarrollo equilibrado de las entidades de Ja Red
para atender la demanda educativa en las regiones del Estado en
las distintas modalidades de educacion.

3.- Fomentar una cultura de innovacion y calidad en todas las
actividades universitarias.

7. Promover la equidad, el desarrollo sustentable y la conciencia

ecologica.”

Junto con esto, el programa referido se desarrolla con base en las siguientes

politicas, objetivos y estrategias de formacion y docencia:

Politicas
“3.- Promover un modelo educativo enfocado en el
estudiante y centrado en el aprendizaje, apoyado en las
mejores practicas pedagogicas y en las tecnologias de la
informacion y la comunicacion.
.- Atender la demanda educativa en las regiones del Estado

a través de diversas modalidades de educacion.”

Objetivos y estrategias

Objetivo 2.8 Ampliar la cobertura educativa a través de
modalidades no convencionales.

Estrategias

2.8.1 ldentificar los programas educativos y cursos que pueden ser
impartidos mediante modalidades no convencionales.

2.8.2 Incorporar grupos de investigacion al disefio de programas de

estudio en modalidades no convencionales en colaboracion con 10s
Centros Universitarios y los sistemas de la Universidad.
A Dl 1o A0 Sul 2, 1 CAA S0, il AL, Ks e, 26
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2.8.3 Adecuar la normatividad institucional para facilitar la

administracion de programas y cursos en linea.

Objetivo 2.9. Disefiar y operar programas académicos en red.

Estrategias

2.9.1 Adecuar los procesos de la administracion académica para

facilitar la operacion de programas académicos en red.

2.9.2 Desarrollar y renovar la infraestruclura tecnolégica de

inferconexion de las entidades de la Red Universitaria.

2.9.3 Incorporar el uso de las tecnologias de informacion y

comunicacion en todos fos niveles y programas educativos’.

2. Objetivos del Proyecto.

2.1 Objetivo general

Formar ingenieros en alimentos y biotechologia capaces de innovar, intervenir en

procesos de produccion alimentaria a partir de biotecnologias

2.2 Objetivos particulares

La Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia establece los

siguientes objetivos:

1.

A q
I

Formar profesionistas con una base cientifica sélida en el area de la
ingenieria de los alimentos, con especial énfasis en el desarrollo de
nuevos productos asi como la inocuidad y conservacion de los mismos.

incorporar la Biotecnologia a la Ingenieria de Alimentos para la mejora
de la calidad nufricional de los mismos, el desarrollo de nueva

tecnologia y valor agregado en la industria.
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3. Desarrollar competencias en el egresado que le permitan participar en el
disefio y optimizacion de plantas de procesamiento y conservacion de
alimentos.

4. Formar egresados que promuevan la sustentabilidad en la cadena
productiva de la industria alimentaria, a través de la reduccion,
reutilizacion y reciclado de los desechos.

5. Fomentar en el egresado su participaciéon en la innovacién y desarrollo
de la industria regional.

6. Promover en ¢l egresado la ética profesional que fomente una industria

alimentaria socialmente responsable.

3. Perfil del Egresado.

El ingeniero en Alimentos y Biotecnologia es el profesional que aplicard la
biotecnologia a la ciencia y tecnologia de los alimentos, a lo largo de toda la
cadena productiva de la industria alimentaria con el fin de mejorar la calidad
nutricional, conservacion y presentacion de los alimentos, buscando también la
reutilizacion de los residuos generados. Ademas, el Ingeniero en Alimentos y
Biotecnologia paiticipa en la innovacién y mejora de los procesos artesanales e
industriales de la region, asi como en la funcién social que debe desempeniar la

industria de los alimentos en el logro de una poblacion mejor alimentada.

En particular, el Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia:

« Participa en el desarrollo de nuevas tecnologias para el procesamiento de
los alimentos con base en la biotecnologia y la ingenieria de procesos.
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s Participa en el disefio de procesos, seleccionando el equipo mas apropiado
para cada tipo de alimento, reduciendo la generacion de los residuos y el
maximo aprovechamiento de la energia. A fravés de procesos
biotecnologicos propone la reutilizacion de residuos de la industria
alimentaria, a fin de favorecer la proteccién ambiental y la sustentabilidad
de la industria, identificando areas de oportunidad en la obtencion de
productos de valor econdmico.

+ Caracleriza y evalla propiedades fisicoquimicas y nutricionales de los
alimentos para el disefio de nuevos alimentos funcionales que promuevan
la nutricidon y las propiedades organolépticas.

¢« Optimiza procesos de produccion, manejo, transporte y conservacién de
alimentos para la obtencidn de productos de maxima calidad al menor
costo.

¢ Participa en el redisefo y supervision de procesos industriales para
asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos, incorporando las
tecnologias de conservacion de alimentos con base en la normatividad
general aplicable.

4. Metodologia del Disefio Curricular

El disefio curricular de la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia
es producto del trabajo colaborativo de expertos en temas relacionados a los
alimentos y la biotecnologia, del Centro Universitario de Ciencias Exactas ¢
Ingenieria, Centro Universitario de Ciencias Bioldgicas y Agropecuarias y de
expertos reconocidos a nivel nacional en temas como biologia, ciencias de los
alimentos, conservacion de los alimentos, produccidn de los alimentos, inocuidad,

higiene, normas y reglamentos y nutricion.

Para atender la pregunta sobre del porqué se requieren de ingenieros en

alimentos y biotecnologia, se tomaron en cuenta los analisis que a nivel estatal,
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nacional e internacional que se han desarrollado sobre las perspectivas

socioeconomicas.

El trabajo se realizdé con base en los siguientes procesos:

Problematizacion: El cual es un proceso en el que se identifican diversas
problematicas sociales, ambitos de la problemética, objetos de la
problematica, lineas de intervencion que identificaron algunas
competencias con las que se pretende dar respuesta con la propuesta de
la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia. La
problematizacion supuso un analisis de los expertos y al contexto
internacional, nacional y estatal de la una necesidad de produccién de
alimentos con soporte en la biotecnologia.

Estudios para la fundamentacion: Se elabord un estudio de tipo
diagnostico y con base en la lectura e interpretacidén del mismo, se procedid
a identificar areas de oportunidad de un licenciado en ingenieria en
alimentos y biotecnologia en diversas empresas de produccion de
alimentos como, la industria de los carnicos, lacteos, panificacion y bebidas,
en diversas areas como la de laboratorio, calidad y produccién. En el
analisis de los programas propuestos en el pais y en et extranjero atienden
la necesidad de la sociedad en solo terminos de los alimenios 0 solo en
{érminos de la biotecnologia, por lo que un area de oportunidad del
programa propuesto es atender a la integracion y equilibrio del area de tos
alimentos con el area de la biotecnologia.

La fundamentacion filosofica y principios bdsicos de la propuesta
educativa: La propuesta del presente programa educativo, se fundamenta
con base en el Modelo Educativo Siglo XXI de la Universidad de

Guadalajara el cual se caracteriza por ser, significativo, autogestivo,
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anticipatorio, creativo y participative. Ademas de considerar el ambiente de
aprendizaje, docencia y las tutorias.

» Diseno del plan de estudios: El disefio del plan de estudios se definid con
base en las problematicas identificadas, la elaboracién del perfil de egreso y

un gjercicio de cruce entre competencias generales y dmbitos de aplicacion.

4.1 Fases y productos del diseno curricular

» Problematizacién,
El equipo de profesionales, con base en la documentacién revisada y analizada,
los diversos trabajos de los integrantes y la aportacion de la opinién de expertos
en el ramo de los alimentos y biotecnologia, se disefio un conjunto de

probleméticas descritas a continuacion:

e Falta de nuevas tecnologias para la conservacion, produccion vy
sustentabitidad de los alimentos. Falta de disefio y desarrollo de nuevos
empaques y equipos. Falta de modemizacion de la industria de alimentos
para su diversificacion hacia el pais y el extranjero.

» Falta de investigacion para el diserio y desarrollo de productos con calidad
nutricional mejorada. Por ejemplo, falta de innovacion en la produccion de
alimentos funcionales que aprovechen insumos de la region.

e Falta de conciencia social acerca de los alimentos y su funcién nutricional
(Privitegiar las propiedades organolépticas sobre las propiedades
nutricionales por parte de la industria alimentaria).

* Falta de aprovechamiento integral de los insumos y gestion de residuos
agroindustriales como areas de oportunidad (Por ejemplo falta de desarrollo
de procesos para la produccion de metabolitos, fibras, biopolimeros, etc. ).

o Potencializar como area de oportunidad los alimentos de la region. (tequila,

dulces, lacteos, etc.). Falta de estudios de caracterizacion de alimentos y
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bebidas “particulares por region” para determinar sus propiedades
(especializacion)

*» Falta de conocimiento en la normatividad (NOM, normas de calidad y
normas de inocuidad, Falta de politicas relacionadas con la inocuidad de
alimentos)

¢ Falla de conocimiento en procesos de calidad

» Falta de conocimiento en las tecnologias de inocuidad

» Falta de aprovechamiento y potencializacion de la biotecnologia en los

alimentos.

Consultar Anexo lll para revisar el instrumento 1.

e Definicion del perfil de egreso.

La definicién del perfil de egreso se hizo con base en el analisis de la problematica
relativa a los alimentos y la biotecnologia, los ambitos de la problematica y

objetos.

Las competencias identificadas para un Licenciado en Ingenieria en Alimentos y

Biotecnologia con base en el marco problematico, fueron las siguientes:

o Fundamentar
e Producir

* Promover

e Analizar

e Evaluar
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Consultar Anexo IV para revisar el instrumento 2.

« Ambitos y objetos 6 escalas de aplicacion.

Terminado el proceso de reconocimiento de competencias genéricas relacionadas
con la problematica observada por el equipo de profesionales, se identificaron los
ejes de competencia y ambitos, objetos é escalas de aplicacién que se muestran a

continuacion:

Competencias Fundamenlar | Producir Promover | Analizar | Evaluar
genericas
Ejes de ‘ I

compelencia

]
_‘
1°S

ad
1ejjossesag
Jesiasdng

Ambitos,
abjetos &

escalas de

aplicacién
Alimentos
Componentes de
los alimentos
Alimentos
funcionales
Alimentos
saludables
Propiedades de los
alimentos
Conservacion de j
las alimentos .
Inocuidad ) |
Toxicologia
Complementos L
Aditivos _ B
Biotecnologia
Componentes de la
Biotecnologia
Microorganismos ) X
Enzimas ]
Subproductos
Biocombustibles
Residuos .
Normatividad de
los alimentos
MNormatividad de la
inocuidad
Balances de
materia
Balances de
energia _ .

Jeoldy
1B[NILLIOY
Jezijeay
Jezieuy
Jelo|eA

’__
’—( JEUOIDDD

Jauodoud
1BUOI}S89

1eyds!
1enjeas

1370U0)
1E2YRUIPT
leuoeRY
sezynay
12A0WONd

Jnuswadwy |
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Procesos de
produccién
Optimizacion de
[ procesos
Sistemas de
calidad |
r—sistemas de
inocuidad
Sustentabilidad
Proteccion
ambiental
| Tecnologias para —{
la produccion de
alimentos
| Tecnologia para la
conservacion de
alimentos
Biotecnologia para
la inocuidad )
[ Biotecnologia para 1
el ambiente
Biotecnologia para
los residuos
Alternativas
tecnoldgicas
Nuevas
tecnelogias

Nuevos productos : c_—‘

A partir de la tabla anterior se elaboraron cruces de pertinencia entre los ejes de
competencia y Ambitos, objetos 6 escalas de aplicacion para obtener esbozo de

las unidades de aprendizaje.

Consultar Anexo V para revisar el instrumento 3.

¢ Desglose de las unidades tematicas.
Una vez desarrollados los diversos cruces de pertinencia se procedié a definir las
unidades tematicas con base en las diversas areas, conocimientos vy

competencias. Esto se realizd con el apoyo del instrumento 4.

Consultar Anexo VI para revisar el instrumento 4.
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e« Modulos

Para el disefio de la carrera en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia se cred un
conjunto de médulos bajo el criterio de afinidad de materias, con el propésito de
identificar la materia integradora en la que se desarrollan proyectos y estructurar
las academias. La estructura curricular no es por modulos, se sigue la estructura

por areas de la Universidad de Guadalajara.

M1: Matematicas Calculo 1

e Calculo 2
e FEcuaciones diferenciales ordinarias
« Probabilidad y estadistica

e Analisis numérico y programacion (Proyecto)

M2: Bioquimica ¢ Introduccion a la bioquimica
« Quimica organica
« Introduccion a la Microbiologia

e Bioquimica de alimentos (Proyecto)

M3; « Fisica 1 (Estatica y dinamica)

Fisicoquimica e Fisica 2 (Electromagnetismo, 6ptica y aclstica)
e Quimica inorganica

s Fisicoquimica

e Cinetica quimica y quimica coloidal (Proyecto)

¢ [ntroduccion a la ciencia de los alimentos

M4: + Fisicoquimica de los alimentos
| Caracterizacion « Analisis de alimentos
|
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de Alimentos

Microbiologia de los alimentos
Analisis microbiologico

Métodos modernos de andlisis (Proyecto)

(MS:
Biotecnologia
aplicada

Introduccidn a la biotecnologia
Biotecnologia para los alimentos
Optativa 2

Ingenieria de sistemas biotecnolégicos

Etica y bioseguridad (Proyecto)
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MG6: Ingenieria de Termodinamica :
procesos Balances de materia y energia
Mecanica de fluidos
Optativa 1
Transferencia de calor y masa
Operaciones unitarias de los alimentos
Ingenieria y disefio de procesos (Proyecto)
M7: Tecnologia y Conservacion de alimentos
producciébn  de Tecnologia de procesos 1
los alimentos Tecnologia de procesos 2
Optativa 3
Sistemas de calidad e Inocuidad
Seminario de creatividad e innovacion (Proyecto)
| M8: Optimizacion Ingenieria de costos
de procesos Automatizacion y optimizacion de procesos
Administracion de recursos humanos
Optativa 4
Sustentabilidad (Proyecto)
M9: Salud vy Toxicologia de los alimentos ]
nutricion Inccuidad
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o « Nutricion y sociedad (Proyecto)
| M10: Orientacion » Seminario de comunicacion e introduccion al plan de
profesional  en estudios
alimentos y « Seminario de creatividad e innovacion
biotecnologia + Seminario de titulacion

+ Mapa curricular

El mapa curricular de la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos vy

Biotecnologia cubre ocho semestres y esta organizado por semestres.

Consultar Anexo VIl para revisar el mapa curricular.

5. Estructura del Plan de Estudios

El plan de estudios de la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia
contiene areas determinadas, con un valor de créditos asignados a cada materia y
un valor global de acuerdo a los requerimientos establecidos por area para ser

cubiertos por los alumnos y se organiza conforme a la siguiente estructura;

Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia

r Areas de Formacién " Creditos %
\i‘irea de Formacion Basica Comun Obligatoria 106 27 |

Area de Formacidn Basica Particular Obligatoria 218 a7
rea de Formacion Especializante Aplicada Obligatoria 20 S |

Area de Formacién Especializante Selectiva 14 4

)ﬂea de Formacion Optativa Abierta 25 7
Namero minimo de créditos requeridos para optar por el titulo. _ 383 . 100 |
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AREA DE FORMACION BASICA COMUN OBLIGATORIA

' . | HORAS | HORAS | HORAS
MATERIAS CLAVEW TIFD TEORIA PRACTICA TOTALES CRED PREREQUISITOS
Calculo | C 80 a 80 11 )
Quimica inorganica CcL 60 20 80 9
Fisica 1 (Estatica y dinamica) C 84 0 64 9 1
Seminario de comunicacion e
| introduccién al plan de estudias T 32 0 32
Calcule |l C 50 0 80 1 Caleulo |
Quimica organica cL 60 20 80 g8 Quimica Ingrganica
Fisica 2 {Electromagnetismo, -
aptica y aclstica) C g0 o} 80 11 Eslatica y dinamica
Probabilidad y estadistica C 48 0 48 ]
Ecuaciones diferenciales ]
ordinanias c 64 0 G4 g Calculo i
_ Quimica arganica,
Fisicoguimica c 80 0 80 1" Eleclromagnelismo,
Aphica y acustica
! Ecuaciones
Analisis numeérico y programacion cT 48 16 54 7 diferenciales
] ordinaras
Termodinamica ) C 80 0 80 11 Fisicoquimica
Total . 776 56 832 106 .
AREA DE FORMACION BASICA PARTICULAR OBLIGATORIA
MATERIAS CLAvE | Tio | HORAS | HORAS HORAS T coen | prerequisiTos |
_ N TEQRIA | PRACTICA | TOTALES ]
Introduccion a la microbiologia c 84 0 i G4 8
Introduceion a la ciencia de los c 32 0 32 4
ahmenios ) ]
Introduccidn a la bigtecnclogia C 32 0 32 4
Introduceién a la biequimica c 64 0 64 9 Quimica inorganica
Microbiologia de los alimentos CL 60 X 20 a0 g \ntr_oduct_:uon a a
microbiclogia i
Caéleulo diferencia e
Balances de maleria y energia C 64 0 G4 9 | inlegral. quimica
L Inorganica 4
T 1 introduccidn a la
bioguimica,
Bioguimica de alimentos CL 48 16 : G4 7 Introduccidn a la
ciencia de los
. . alirmentos
O Intreduccidn a la
. . . microbiologia
I
Toxicologia de los alimentos C 48 0 48 6 Bioguimica de
alimentos
Introduccion a la
Andlisis de alimentos CL 20 60 80 7 cencla de lgs
alimentos
Cinética quimica y guimica _ c &4 0 64 g Qumica orgaymca
coloidal Fisicoguimica
‘ T
Mecanica de fluidos c | e 0 64 g | Balances de materia
| _y energia N
Ay, Bewnlueien Dand, Gol Ohpngsa, O F 4440 Guadalape ol R, 38
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T Microbiologia de
Inocuidad c 64 0 64 9 alimentos
Toxicologia de ios
R S alimentos
T Intraduccién a la
L . microbiologia,
Analisis microbiolégice CL 20 60 a0 7 Microbiologia de Ios
alimentos
Analisis de
Sislemas de calidad & inocuidad CT 32 16 43 5 alimenlos
N Inocuidad
; . ! Termodinamica,
Transferencia de calor y masa C 64 0 64 g Mecanica de Fluidos |
Cinética gquimica y
Fisicoquimica de los alimenlos CcL 438 18 64 7 quimica coloidal,
L Fisicoguimica
Bioguimica de
Conservacion de alimentos C 80 0 80 " alimantos
lnocuidad |
Ingenieria de costos C 64 o 64 g 150 créditos
Analisis
Mélodos modernos de analisis cL 16 48 64 5 microp|olégicos
qUIMICO Analsis de
. alimentos
Operacionqs unitarias de los c 80 0 80 5 Tr:ar}zfregemnzgaafje
alimentos ;i
Mecanica de fuidos
' Ingenieria y diseno de procesos C | B4 0 64 2 250 creditos
Ingenieria de sistemas -
s biotecnologicos c 64 0 64 g 250 créditos
Biotecnologia para los alimentos c 48 g 48 6 250 créditos
’, ; Ingenieria de
Automalizacion y oplimizacidn de ¢ &4 0 64 g bnoizfr:?;lggfcos‘
Procesos in o v disef
genteria y disefio
de procesos
Semlnarlio de crggtividad e cT 48 16 64 7 Ingenieria y disefio
innovacion de procesos
Administracion de recursas c a8 o 48 & 150 crédilos
hurmanos
Nutricion v sociedad G | 48 0 485 6 250 créditos ]
Sustentabilidad C 64 0 64 9 250 créditos |
Seminario de titulacién T 32 0 32 2 250 créditos
Etica y bioseguridad G 48 0 48 5] 300 créditos
Total | 1856 252 1808 218

AREA DE FORMACION ESPECIALIZANTE APLICADA OBLIGATORIA

i HORAS HORAS HORAS
MATERIAS ' ‘ CLAVE ] TIPO TECRIA PRACTICA | TOTALES CRED | PREREOUISITOS
Practicas profesionales aplicadas : .
a la biotecnologia de alimentos J T | 0 L 300 300 | 20 300 créditos
S e olnen ang 0 Sl dhpnpse, S0 A0 wi Lilagar s ol W aen 39
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AREA DE FORMACION ESPECIALIZANTE SELECTIVA

| HORAS HORAS HORAS !
MATERIAS I CLAVE ' TIPO TEORIA PRACTICA | TOTALES FZRED PREREQUISITQS
Tecnaologia de procesos lacteos y .
carnicos CcL 48 16 g4 . 7 250 cred_ﬂoa
Tecnologia de procesos de oL 48 16 64 7 250 créditos
cergales B
Tecnologia de procesos de 250 creditos
bebidas y confiteria cL 46 16 64 7
Tecroiogia de procesos de frutas oL 48 18 54 7 250 créditos
F ¥ vegetales |
Total ] i 192 64 | 256 28 ] i
AREA DE FORMACION OPTATIVA ABIERTA
I ! . | HORAS | "HORAS HORAS Bl
MATERIAS CLAVE | TIPG TEORIA . PRACTICA | TOTALES CRED | PREREQUISITOS |
UBAREACIENG[AS SOCIOENONOMIGA
Agronegocios Cc 48 0 48 g 300 créditos
Contabitidad CT 32 18 48 5 180 créditos
L Finanzas cT 32 16 48 5 Contabilidad
Teoria de decisiones C 48 0 48 8 Finanzas |
Comerclo exterior c 48 1] 48 2] 200 créditos
Disefio asislido por compuladera cT 32 15 48 5 Analisis NUMENCo y
| : | programacion :
Liderazgo y emprendurismo CT 32 16 48 5 200 créditos
JBAREA DI CIENCGIAS ARTICADAS
Normatividad para alimentos C 48 4] 48 S 150 créditos
! MNuevas biolecnologias ! C 48 . 0 48 g Biotecnologia para |
) los alimentos |
Manejo de residuos c 48 o 48 6 Ingenieria y diseno
de procesos
Alimentos funcionales C 48 4] 48 8 200 crédios
Bioccombustibies G 48 0 48 g 250 créditos
Temas selectos de bioingenieria c 48 0 48 8 300 créditos
Tecnologia de bebidas L
alcoholicas cL 3z 18 L 48 5 300 credilos
Nuevas tecnologias para -
alimentos | N cC 48. 4] 48 6 300 créditos
e ESURAREADE CIENCIAS DEFRANGENIE
Enzimologia CL 48 18 64 7 250 crédites
Biologia molecular c 48 4] 48 8 250 créditos
Genetica _C 48 a 48 & 250 créditos
Alimentos transgénicos C 48 o 48 , B 250 créditos
Total | 832 | 9 968 | 110
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El alumno deberda de cursar un minimo de dos materias del area de formacion

especializante selectiva y una materia de cada subarea (Socioecondmica, ciencias

de la ingenieria y ciencias aplicadas), del area de formacidn optativa abierta.

El alumno podra cursar mas de dos materias especializantes selectivas, mismas

que se consideraran como optativas abiertas de ciencia aplicada.

A continuacion se enlistan las materias y el departamento al que pertenecen:

MATERIAS DEPARTAMENTO
| Céleule | Malernaticas
Quimica inorganica Quimica
Fisica 1 {Fstatica y dinamica) Fisica

Semunario de comunicacidn e mtreduccidn al plan de
estudios

ingenieria Quimica

+ Célculo i

Matematicas

Quimica organica Quimica .
Fisica 2 {Electromagnetismo, optica y acustica) | Fisica )
Probabilidad y estadistica Matematicas )
Ecuaciones diferenciales ordinarias Matematicas

Fisicoquimica Quimica

Andlisis numérico y programacian Matematicas

Termodingmica

Ingenieria Quimica

introduccidn a la microbiologia

Farmacobiclogia

Introduccion a la ciencia de los alimentos

Farmacabiologia

Introduccién a la biotecnologia

Introduccion a la bioguimica

_|_Ingenieria Quimica

Farmacobiologia

Microbiclegia de los alimentos

Farmacobiologia

Balances de matena y energia

Ingenieria Guimica

Bioguimica de alimentos

Farmacobiolegia

Toxicologia de los alimentos

Farmacobiologia

Anélisis de alimentos

Farmacacbigiogia

Cinética guimica y quimiea coloidal

Quimica

Mecanica de fluidos

ingenieria Quimica

Administracion de recursos humanos
Nutricién y sociedad

Ingenieria Industrial

Inocuidad Farmacohiologia
Analisis microbiologico Farmacobiclogia )
Sistemas de calidad e Inocuidad Farmacobiologia ]
Transferencia de calor y masa ingenieria Quimica
Fisicoquimica de los alimentos Quirmica |
Conservacion de alimentos Farcebiologia
Ingemieria de costos Ingenieria Industrial ]
Métodos modernos de anaiisis guimico Quimica

| Operaciones unitarias de los alimentos Ingenierfa Quimica
Ingenieria y disefio de procesos Ingenieria Quimica
Ingenieria de sistemas biotecnologicos Ingenieria Quimica )
Biotecnologia para los alimentos Ingenieria Quimica

| Automatizacion y optimizacion de procesas | Ingenieria Quimica
Seminario de creatividad e innovacion ! Ingenieria Quimica _

Farmacohiologia

Sustentabilidad

Ingenigria Quimica

Seminario de ttulacion

ingenieria Quimica

tica y biosegundad

| Ingenieria Quimica
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Fecnologia de procesos |cteos y carnicos

Ingenieria Quimica

Tecnologia de procesgs de cergales

Ingenigria Quimica

| Tecnologia de procesos de bebidas v confitena

Ingenieria Quimica

Alimentas transgéricas

| Farmacobiclogia

Tecnologia de procesos de frutas y vegetales Ingenieria Quimica ]
Agronegocios Ingenieria Industnal

Contabilidad Ingenieria Industnal

Finanzas Ingenietia Industrial

Teoria de decisiones Ingenieria Industnal

Comercio exterior Ingenieria Industrial

Disefic asistido por computadora Ingenteria Quimica _
Liderazgo y emprendurisme Ingenieria lndustrial

Normatividad para alimentos Farmacobiologia

Nuevas biotecnologias Ingenieria Quimica

Manejo de residuos Ingenieria Quimica

Alimentos funcionales Farmacabiologia .

Biocombustibles Ingenieria Quimica

Temas selectos de bicingenieria | Ingenieria Quimica

Tecnologia de bebidas alcohdlicas Ingenieria Quimica

Nuevas tecnologias para alimentos Ingenieria Quimica

Enzimologia Farmacobiclogia

Biologia motecular Farmacobiologia

Genética | Farmacgbiologia -

6. Criterios para su Implantacion

La implantacién de la licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia es

viable en el Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias. Con relacidon a

los estudiantes los criterios de implantacién son:;

+ Se ofertaran 40 lugares por ciclo escolar, con lo cual, la matricula total de la

carrera sera en cuatro anos en el orden de 320 estudiantes.

» Aplicar estudios de seguimiento de los egresados y desarrollo de cohortes

generacionales.

» Mantener un estudio permanente sobre los procesos de desercion vy

reprobacion de los estudiantes y una estrategia para su atencion.

El Plan de estudios propuesto estd basado en el Sistema de Créditos, el cual

permite condiciones diversas de avance para los estudiantes.
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Las materias del area de formacion basica comun obligatoria estan desarrolladas
para crear bases, desarrollar conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes y
valores necesarios para comprender, asociar y fundamentar aspectos
relacionados con los alimentos y las biotecnologias, es necesario tomar todas las
materias de esta categoria. El nimero minimo de créditos a cubrir de esta area es
de 106.

El area de formacidn basica particular obligatoria se compone de materias del area
de los alimentos y la biotecnologia, que desarrollan en el estudiante la capacidad
de explicar, describir, ejemplificar, controlar, proyectar, relacionar, solucionar,

aplicar y analizar. El nimero minimo de créditos a cubrir de esta area es de 218.

El area de formacion especializante aplicada obligatoria, contiene materias que se
cursan toma al finalizar la carrera, porque es donde se realiza el vinculo entre el
estudiante y la empresa, el docente de esta area realiza la labor de seguimiento,

control y asesoria, el nimero minimo de créditos a cubrir de esta area es de 20.

El conjunto de materias del area de formacidén especializante selectiva permite al
estudiante profundizar en aspectos de las tecnologias de procesos de los
alimentos en donde incide la biotecnologia, como los lacteos, carnicos, cereales,
bebidas, confiteria, frutas y vegetales, el nimero minimo de créditos a cubrir de

esta area es de 14.

El area de formacion optativa abierta contiene materias la linea de los alimentos,
biotecnologia y socioeconomicas, estas materias deben tomarse siguiendo ciertos
criterios para cursarlas, de manera gue se consideren las tres lineas, en diversos
momentos del semestre, el nimero minimo de créditos a cubrir de esta area es de
25.
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La optativa 1 permite al estudiante seleccionar como minimo una materia de la

linea de los alimentos o de la biotecnologia que caen dentro de la categoria de las

ciencias de la ingenieria, las materias optativas que cumplen con el criterio

anterior son:

; HORAS |- HORAS | HORAS | oo |

. LINEA - MATERIAS CLAVE | TIPO | TEQRiA | PRACTICA | TOTALES' | CRED:

Alimentos Enzimologia CL 48 16 64 7
Biotecnologia Biologia molecular c 48 0 43 8

Biotecnelegia Genetica . Cc | 48 0 48 6 _]

La optativa 2 y optativa 3 permite al estudiante seleccionar como minimo dos

materias de la linea de los alimentos o de la biotecnologia, que caen dentro de la

categoria de las ciencias aplicadas, las materias optativas que cumplen con el

criterio anterior son:

{1:‘3%% gg;;" .

o i HORAS | " HORAS | : HORAST {7 ="
v LINEA MATERIAS CLAVE | TIPO | rgoRliA | PRACTICA | TOTALES |CRED
} . . Nuevas
Biolecnologia biotecnologias C 48 48 ]
Biotecnologia Manejo de residucs c 48 4] 48 6
Biotecnologia Biocombustibles C 48 a 48 6
Biotecnologia Temas selectqs de c 48 0 43 4]
bioingenierig
Alimentos Alimentos funcionales c 48 0 48 6 |
. Alimentos
Alimentos transgénicos C 48 0 48 6
. Tecnologia de
Alimentos bebidas alcohslicas cL . 0 48 6
: Nuevas tecnologias
Alimentos para alimentos C 48 0 48 4]
. Normatividad para | i
Alimenias almentos | C 48 ¢ I 48 l 6

La optativa 4 permite al estudiante seleccionar como minimo una materia de la

linea socioecondmica, las materias optativas que cumplen con el criterio anterior

50N
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. foc | L e - HORAS |  HORAS | HORAS | .iep
“;rUNEA“..l . :, MATERIAS , - CLAVE - TIPO TEORIA - PRACHCA"1IWALESLJCRED'
Sociceconémica Agronegocios C 48 B 48 5
Sacinecondmica Caontabilidad CT 32 16 48 5
Socicecondmica Finanzas CT 32 16 48 5
Scocioecondmica | Teoria de decisiones C 48 4] 48 53
Socivecongmica Comercio exteriar c 48 0 48 6
. Disefio asistido por
Socwwecondmica computadora cT o 32 16 48 5
. - Liderazga y
Socicecondmica emprendurismo CT 32 | 16 46 5

La integracidon de las diversas asignaturas en el plan de estudios ofrece
flexibilidad, profundizacién en aspectos de los alimentos y de las biotecnologias,
desarrollar proyectos y la aplicacion de las biotecnologias mediante practicas

profesionales con seguimiento por parte del CUCEL.

El desarrollo de proyectos dentro de la licenciatura en Ingenieria en Alimentos vy
Biotecnologia se realiza con base en dos momentos:

1. A lo largo de la carrera: Se desarrollé una secuencia modular dentro de la
carrera, con el proposito de realizar una evaluacion de conocimientos,
habilidades, valores y actitudes adquiridos en las materias integranies de
cada modulo. Dicha evaluacién se lleva a cabo en la Oltima materia de cada
modulo, mediante un proyecto. El proyecio se presentara ante un jurado
compuesto de tres a cinco profesares de las materias del modulo
correspondiente, sera el jurado quien establecera los criterios de evaluacion
de los proyectos. El listado de materias donde se desarrollan proyectos son

las siguientes:

atershel

Andlisis numeérico y programacion royecto) ]
I ]

2: Bioguimica Bioguimica de alimentos {Proyecto)

|

M3: Fisicoguimica Cinética quimica y quimica coloidal (Proyecto)

"Métodos modernos de analisis (Proyecto)

M4: Caracterizacion de
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Alimentos T ]
M5 Biotecnologia aplicada Etica y bioseguridad (Proyecto)
MB6: Ingenieria de procesos Ingenieria y disefio de procesos {Proyecto) |
M7. Tecnologia y produccion | Seminario de creatividad € innovacion
de los alimentos (Proyecto)
M8: Optimizacién de procesos | Sustentabilidad (Proyecto)
LMQ: Salud y nutricién Nutricidn y sociedad (Proyecto)

2. Al finalizar la carrera: En la materia de seminario de titulacion, donde se
ofrece apoyo y asesoria al estudiante con el propésito de obtener el grado

al finalizar la carrera.

6.1 Medios Tecnoldgicos

En la implementaciéon del programa de estudios de la Ingenieria en Alimentos y
Biotecnologia se hara uso de las tecnologias de la informacion y comunicacion, a
través de materiales instruccionales en linea. La mediacion pedagdgica con uso
de tecnologias del programa se llevara a cabo en la plataforma institucional, esta
plataforma forma parte de una infraestructura tecnoldgica confiable, pero no sera
la Unica, se podra hacer uso de aquella plataforma que pueda proporcionar la

Coordinacion de Tecnologias para el Aprendizaje del Centro Universitario,

6.2 Establecimiento de Equivalencias

De acuerdo a los requisitos, modalidades y criterios estipulados en el Reglamento
General de Revalidaciones, equivalencias y acreditacion de estudios de la
Universidad de Guadalajara.
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Se aplicard un examen de competencia, a peticion del alumno, para acreditar
aquélla é aquellas areas del conocimiento en las que ya posea experiencia 6
desee demostrar sus conocimientos y habilidades, con la finalidad de disefiar su

propia trayectoria para cursar el programa.

Ademas del bloque de cursos presentados sera valido en este programa en
equivalencia a cualquiera de las areas de formacioén, cursos que a juicio y con
aprobacion del Coordinador de Carrera, tomen los estudiantes en éste y otros
centros universitarios pertenecientes a la Red de la Universidad de Guadalajara, y
en otras Instituciones de Educacion Superior nacionales y extranjeras; lo anterior
para favorecer la movilidad estudiantil y la internacionalizacién de los planes de

estudio.

6.3 Requisitos de Ingreso
Los aspirantes a cursar la licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia

deberan cubrir los requisitos establecidos en la normatividad universitaria vigente.

6.4 Administracion académica
La administracion académica del programa educativo de la licenciatura Ingenieria
en Alimentos y Biotecnologia quedara a cargo del CUCEIl Para realizar esia

actividad se requiere:

e Crear una coordinacién de carrera para atender las demandas del plan de
estudios.
e Proporcionar los recursos humanos y materiales requeridos como apoyo

administrativo para la operacion del plan de estudios.
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e Asignar un techo financiero para la realizacién de estudios de seguimiento y
evaluacién curricular del programa educativo.

o Generar y operar una estrategia de difusion de la carrera que apoyada en
material impreso, inserciones en prensa, Internet y otros medios de
comunicacion comercial se informe a la sociedad y los estudiantes de

bachillerato ta existencia de esta nueva opcion profesional.

6.5 Duracién del Programa
El programa de 383 créditos y un total de 3,292 horas; tendra una duracion de
ocho ciclos escolares, el tiempo maximo y minimo para cursar la licenciatura sera
el previsto por el articulo 26 del Reglamenio General de Planes de Estudio de la
Universidad de Guadalajara.

6.6. Servicio Social.

El servicio social sera supervisado por el Coordinador de Carrera, el cual tendra
acuerdos con la Unidad de Servicio Social sobre |la pertinencia de la institucion ¢

dependencias publicas o privadas donde el estudiante prestara el servicio.

7. El Plan de Evaluacién y Actualizacion Curricular

E! plan de evaluacién y actualizacion curricular del programa sera llevado a cabo
permanentemente por el Coordinador de la carrera y el Comité consultivo que se

forme.

El plan de evaluacién del programa de la Licenciatura en ingenieria en Alimentos
en Biotecnologia identifica tres grandes categorias: o académico, lo administrativo

y lo relacionado con la infraestructura.
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Respecto a la evaluacion de los aspectos académicos se realizaran los

siguientes pasos:

1. Nombrar un comité de evaluacion para el Programa Educativo en Ingenieria

en Alimentos y Biotecnologia, que evalle el programa cada afio.

2. Incluir en el proceso de evaluaciodn, el analisis de algunos aspectos como 10s
siguientes:
» Ingreso por calendario
e Egreso por calendario
« Eficiencia terminal por cohorte generacional
« indices de reprobacion
* Progreso de los estudiantes
« Orientaciones en las areas especializantes selectivas y optativas de los
estudiantes
» Evaluacién de los conlenidos de las asignaturas
» Proyectos de investigacion asociados con el Plan de Estudios

+ Movilidad Académica

3. Como resultado del estudio del comité de evaluacion se obtendran
recomendaciones dirigidas a las academias, laboratorios, coordinadores de
carrera, jefes de departamento y directores de division para que en su caso,
motiven la generacién de propuestas que pueden consistir en ajustes a la
programacién académica, revision de programas de asignatura, nuevos

proyectos operativos anuales, e incluso una revisidn curricular completa.
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Respecto a lo administrativo, las variables a evaluar son las que se sefialan
enseguida, que deberdn analizarse en vinculacidn estrecha con los procesos

educativos que respaldan:

e Procesos de tramitacion.
e Atencién a usuarios.
» Promocién de oferta educativa.

e Regqistro y control de estudios.

En todos los casos se deben tomar en cuenta los lineamientos institucionales y los
requerimientos establecidos por las instituciones de acreditacidon de la educacion

superior.

En lo que se refiere a la categoria de lo técnico y la infraestructura, se enuncia

lo siguiente:

» Instalaciones:
o Laboratorio especializado.
o Laboratorio de coOmputo.
¢ Plataforma.

o Equipo técnico e informatico.
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8. Espacio Curricular

Se estima que la duracidn media de la carrera se curse en ocho semestres, por lo
tanto se requeriran de espacios para docencia que incluyen aulas, laboratorios de
computo y laboratorios de practica profesionales. La programacién académica
considera la distribucidon de espacios fisicos de manera matricial de acuerdo al
modelo académico departamental, aprovechando de esta forma el mejor uso de

los espacios fisicos.

8. Presupuesto y proyeccion financiera

Los recursos econdmicos y financieros seran utilizados para cubrir los gastos

operativos de la licenciatura.

La proyeccidn financiera para la carrera en ingenieria en alimentos y biotecnologia

se elaboraron se encuentran en el Anexo Viil.

10. Planta académica

Para el Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenieria el docente es un
experto en su ambito de frabajo y también un facilitador del proceso de aprendizaje,
el cual apoya y gestiona el aprendizaje de quienes estdn con él en el aula o
laboratorio.

Ademas, el profesor participante del programa reflexiona de manera critica
y propositiva sobre su propia practica, revisando sus formas de trabajar y de

relacionarse con los otros.
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El docente en CUCEI, es un profesional que sabe que el conocimiento no

€S un material inerme que se puede transmitir, sino un proceso/producto

cambiante, facilita la formacion y trabaja con sus colegas de manera colegiada.

De manera general se presenta el siguiente perfil docente a cubrir:

» Tener como minimo grado académico de licenciatura, pero se desea o
espera que tenga un grado de maestria.

» Tener experiencia docente.

» Tener experiencia en alimentos y/o biotecnologia segun sea el caso.

» Su estilo docente debe estar centrado en el aprendizaje, es decir, debe
tener claro su rol de asesor, motivador, comunicador, guia, facilitador y
tutor. Tener como objetivo que los alumnos logren los aprendizajes
cognitivos, procedimentales y actitudinales esperados.

» Estar familiarizado y sentirse comodo con el manejo de las nuevas
tecnologias de la informatica y la comunicacion.

» Expresarse correctamente de forma oral y escrita.

» Conocer y aplicar el modelo académico de la Universidad de
Guadalajara.

# Tener experiencia en el campo de |a investigacion y proyectos que le
permita dirigir tesis y proyectos terminales.
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10.1 Planta docente
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Se cuenta con una plantilla de profesores de tiempo completo expertos en

diversas especialidades relacionadas a los alimentos y biotecnologia. Enseguida

se anotan los nombres y las categorias de dichos profesores:

Departamento PTC disponibles Cz?ergg:?an;iigt;a Area Disciplinar
Division (nombre} horaria
. Profesor e . . ,
Farmacobiologia Dra. ELSJIanca Aguilar Investigador Blott_ecnologla / '_I'ecnplogif'-l
scanga Asociado C de alimentos / Microbiologia
- Dra. Profesor e , L,
Irgjgueim?cr;a Yokiushirdhgilmara Investigador Tecnologll?nielg?ssmena de
Estrada Giron Asociado C
Ingenieria Dr. Raul Sneil Ir?\:(e);(teizgrdzr ! Biotecnologia/ Microbiologia
Quimica Caslro Asociado C / Biologia molecular
Quimica Mtra. Maria Esther Profesor Quimica/Procesos
Rodriguez Ramirez asignatura B biolecnolsgicos
Ingenieria Dr. Enrique Arricla irF:\:gziS%rdgr Ingenieria quimica /
Quimica Guevara ostg Iingenieria de Alimentos
titular C
Ingenieria Dr. Carlos Pelayo ii;gfs(?[isc;rdgr Ingenieria Quimica
Quimica Ortiz esl9 /Procesos biotecnoldgicos
ttular C )
Ingenieria Dr. Hector Eduardo ’Profe_sor © , :
Quimica Goémez Hernandez investigador Tecnologia de alimentos
titular C
Ingenieria Dr. Hugo Oscar irF\);ggng%rdgr Control y procesos
Q_UImICB Méndez Acosta titular A biotecnologicos B
.y Dr. Josué Profesor e . . .
Irgg;:iecr;a Raymundo Solis investigador Blotecgzlgﬂﬁé‘r:;iemena
Pacheco asociado C
Ingenieria Dr. Orfil Gonzalez ir?ézfsetisgc;rdgr Biotecnologia /
Quimica Reynoso titular & Bioingenieria
Ingenieria Dr. Victor Alcaraz iE\:gfsetfoar dsr Control y procesos
Quimica Gonzalez eslg biotecnologicos
titular C
. . Mtra. Maria Teresa Profesor e . : )
Farmacobiologia Reyes Blanco investigador | Microbiologia
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Farmacobiologia

Martinez Cardenas

alimentos

Quimica

M.C. Jesls Antonio
Jauregui Jauregui

Profesor de
asignatura A

Ingenieria quimica /
Procesos biotecnoldgicos

tituiar B
Técnico
Farmacobiologia Mtro. Emesto Académico Microbiologia
Cisneros Madrid ,
Asistente C
Profesor e
Farmacobiclogia Dra.f Sandra Luz Investigador Biclogia molecular
Ruiz Quezada )
Asociado C
Farmacobioloqia Cra. Mayra irﬁ)\;gfs?gdgr Microbiclogia / inocuidad de
g Marquez Gonzalez estig alimentaos
titular A
. Profesor e . . L .
Farmacobiologia Mtra. Luz EdL}vrges investigador Mlcroblologla { inocuidad de
Garay Martinez ) alimentos
titular A
. Profesor e
. Mtro. Saul . ; RV
Quimica Gallegos Castillo mvgstlgador Analisis instrumental
titular A
Mtra. Martha Elena Profesor e . . . s
Quimica Lépez Martin det investigador M'CrOb'C"O.g'a / Analisis de
. alimentos
Campo fitular A
Inqenieria Mtra. Teresita Profesor e
guimica Guadalupe Avalos investigador Quimica
9 Munguia titular B
. . Profesor e
. Mtro. Luis Antonio | . ‘ - -
Quimica Saavedra Ayala mves_tlgador Quimica Organica
_asociado B
. Profesor e . . ; . ,
Farmacobiologia l_]ra. Ange!lca investigador Microbiclegia / Biolegia
Villarruel Lopez ) molecular
titular A ]
. Profesor e . . ] .
: ] Dra. Ma. Refugio . \ Micrebiologia / Inocuidad de
Farmaccbiologia Torres Vitela mvgsngador alimentos
) titular A
o Profesor e . . ] .
Farmacobiologia Drg. Nanci Edid investigador Mlcroblolog_ra { Inocuidad de
Martinez Gonzales , alimentes
titular C
| Farmacobiolodia Dra. Ofelia ir}?\:gfs??c;dgr Microbiologia / Inocuidad de
9 Rodriguez Garcia estg alimentos
titular C g
. Profesor e . . , . ’
. . M.C. Liliana : . Microbiclegia / Inocuidad de
Farmacobiologia Martinez Chavez mvespgador alimentos
asociado B _
M.C. Cristina Técnico Asociado | Microbiologia / Inocuidad de
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Ademas de esta planta académica propuesta se cuenta con recursos humanos de
los egresos de la maestria y doctorado en Ciencias en Procesos Biotecnoldgicos,
maestria y doctorado en Ciencias en Ingenieria Quimica; mismos que pueden ser
considerados como profesores de asignatura con experiencia en el campo de la

investigacion y la industria.

Aunque en éste momento no se prevé el funcionamiento integrado y en red, asi
como la apertura del programa educativo en otros centros, es posible la
colaboracion con los Centros Universitarios de Ciencias Biologicas vy
Agropecuarias y de la Ciénega en términos de movilidad y formacion docente,
tutorias, cursos en linea, utilizacion de infraestructura y organizacion de eventos

disciplinares y de competencias profesionales.

11. Infraestructura fisica

En términos de infraestructura el Centro Universitario de Ciencias Exactas e
Ingenieria para la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia se

establece lo siguiente:

o Utilizar los laboratorios de ciencias basicas como los laboratorios de
quimica y fisica; asi como también los laboratorios de biologia molecular,
bioquimica y microbiologia industrial.

¢ Crear un laboratorio de biotecnologia de alimentos en un plazo maximo de
3 afios.

o Crear un laboratorio de computo especializado para la Ingenieria en
Alimentos y Biotecnologia con 70 metros cuadrados y 20 computadoras

equipadas son software relacionado especificamente con la carrera.
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Incrementar el acervo bibliografico relacionado con la Ingenieria en
Alimentos y Biotecnologia con relacion al existente en el Centro Integral de
Documentacién hasta alcanzar los requisitos establecidos por CACEI en un

plazo maximo de 5 anos.
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Comisioén curricular para el proyecio de la licenciatura en alimentos y
biotecnologia.

Dra. Blanca Rosa Aguilar Uscanga
Dra. Yokiushirdhilgilmara Estrada Giron
Dra. Mayra Marquez Gonzalez

Mtra. Maria Esther Rodriguez Ramirez
Dr. Raul Snell Castro

M.C. Jesus Antonio Jauregui Jauregui

Secretaria Académica

Mtro. Sergio Fernando Limones Pimentel

Coordinacion de Programas Docentes
Dr. Enrique Michel Valdivia

Mtro. Julio Cesar Torres Velasco
Coordinacion de Planeacion

Mtra. Claudia Castillo Cruz
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Anexos

Anexo |: Ofertas educativas de otras Universidades de Jalisco

Anexo II; Programas educativos de otros Centros Universitarios de la
Universidad de Guadalajara

Anexo lll: Instrumento 1. Definicion de la problematica

Anexo IV: Instrumento 2. Definicion del perfil del egresado

Anexo V: Instrumento 3. Matriz para la estructuracién de mapa curricular

Anexo VI: Instrumento 4. Identificacién de conocimientos y competencias.
Anexo VII:  Mapa curricular
Anexo VIlI:  Presupuesto y proyeccién financiera.
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Anexo |: Ofertas educativas de otras Universidades de Jalisco

Universidad | Universidad Auténoma de Guadalajara

Carrera Ingenieria de alimentos

Duracién 12 cuatrimestres (4 afios)

Modalidad Presencial

Perfil de Disefar, operar, optimizar e innovar procesos para la obtencion
egreso de productos biotecnoldgicos de interés comercial o cientifico en

las areas de la biotecnologia ambiental, vegetal, farmacéutica,
de alimentos e industrial.

Plan de Formacion Universitaria
estudios
Antropologia Filoséfica

Etica Profesional

Légica y Filosofia de la Ciencia

Formacion Basica

Precalculo

Calculo |

Calculo 1l

Ecuaciones Diferenciales
Métodos Numéricos

Taller de Métodos Numéricos
Estadistica

Fisica |

Fisica Il

Introduccién a la Investigacion
Programacion

Quimica General

Quirmica Inorganica

Quimica Organica |

Quirnica Organica Il

Quimica Organica Iit
Quimica Analitica |

Quimica Analitica Il
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Formacion disciplinaria

Analisis Instrumental

Balances de Materia y Energia
Bioquimica

Cinética y Birreactores

Analisis de Alimentos

Disefio de Experimentos

Disefio por Computadora

Equilibrio Fisico

Equilibrio Quimico

Fendmenos de Transporte
Fisicoguirnica de Alimentos

Introduccion a la Ingenieria en Alimentos
Microbiologia General

Quimica de Alimentos

Toxicologia y Nutricién

Termodinamica |

Termodinamica I

Flujo de Fluidos y Transferencia de Calor
Microbiologia de Alimentos

Formacioén profesional

Bioingenieria

Biotecnologia

Desarrollo de Nuevos Productos |

Desarrollo de Nuevos Productos 1]

Diseric de Plantas de Alimentos

Enzimologia Aplicada

Evaluacién de Proyectos

Evaluacion Sensorial y Estudios de Estabilidad
Gestion de la Calidad

Ingenieria Ambiental

ingenieria Econdmica

ingenieria Industrial

Mercadotecnia para la Industria Alimentaria
Operaciones Unitarias |

Operaciones Unitarias |l

Practicas Profesionales

Sistemas de tnocuidad y Seguridad Alimentaria
Tecnologia de Bebidas
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Tecnologia de Confiteria

Tecnologia de Granos, Cereales y Panificacion
Tecnologia de Frutas y Hortalizas

Tecnologia de Lacteos

Tecnologia de Carnicos y Marinos

Universidad | Universidad Auténoma de Guadalajara
Carrera Ingenieria en biotecnologia
Duracién 11 cuatrimestres (3 afios 8 meses)
Modalidad Presencial
Perfil de Disefiar, operar, optimizar e innovar procesos para la obtencién
egreso de productos biotecnolégicos de interés comercial o cientifico,
asi como para aplicar técnicas analiticas para la identificacién
de moléculas de importancia biotecnologica.
Plan de Formacion Universitaria
estudios

Logica y Filosofia de la Ciencia
Antropologia Filoséfica
Bioética

Formacion Basica

Algebra

Introduccién a la Investigacion
Quimica General
Programacién

Comunicacion Profesional
Caleulo Diferencial e Integral
Algebra Lineal

Introduccion a la Biotecnologia
Quimica Analitica |

Calculo Vectorial

Ecuaciones Diferenciales
Fisica Moderna

Quimica Analitica Il
Matematicas Avanzadas
Taller de Métodos Numeéricos
Estatica y Dinamica

Quimica Qrganica |
Probabilidad y Estadistica
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Biologia Celular
Quimica Organica I

Formacion disciplinaria

Disefio por Computadora
Termodinamica |

Balances de Materia y Energia
Termodinamica I

Fenomenos de Transporte
Equilibrio Fisicoguimico
Disefio de Experimentos
Microbiologia General
Bioguimica

Bioseparaciones |

Fisiologia y Bioquimica Microbiana
Bioseparaciones I

Cinética y Biorreactores
Enzimologia

Biologia Molecular

Biocatalisis

Formacion profesional

Ingenieria Industrial

Métodos Analiticos en Biotecnologia
Cultivo de Tejidos

Biotecnologia Ambiental

Gestion de Calidad

Simulacion y Optimizacién de Procesos
Biotecnologia de Alimentos
Biotecnologia Vegetal

Desarrollo Empresarial |
Instrumentacion y Control de Procesos
Biotecnologia Farmacéutica

Ingenieria Genética y Metabdlica
Desarrollo de Productos Biotecnolégicos
Desarrollo Empresarial I|

Bioingenieria

Biotecnologia Industrial

Disefio de Plantas Biotecnologicas
Practicas Profesionales
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Universidad | ITESO
Carrera Ingenieria de alimentos
Duracién 9 semestres (4 afos 6 meses)
Modalidad Presencial

Perfil de Fabricar alimentos mejorados para certificacion de acuerdo con

egreso normas oficiales, asi como para llevarlos a la escala de
procesos industriales.
Auditar y realizar estudios de inocuidad y seguridad alimentaria.
Caracterizar, desarrollar, procesar e innovar alimentos para
consumo humano y consumo animal, que cumplan con los
requerimientos nutrimentales del mercado al que van dirigidos.
Solucionar problemas de formulacién, conservacién e inocuidad
alimentaria.
Optimizar procesos de transformacién.
Innovar envases y embalajes.
Estudiar a profundidad un alimento para explotarlo vy
aprovecharlo al maximo, sin contaminar el medio ambiente.

Pian de Matematicas, cOmputo y andlisis estadistico

eatudio

Célculo Diferencial e Integral
Probabilidad y estadistica
Programacion basica
Calculo integral

Algebra lineal

Calculo Avanzado

Métodos numericos

Disefo de experimentos

Ciencias basicas, quimica, fisica y biologia

Quimica general

Quimica inorganica

Mecanica

Laboratorio de quimica organica

Quimica organica

Introduccion a la fisicoquimica

Introduccion a la quimica analitica e instrumental
Bioquimica

Microbiologia aplicada
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Ciencias y tecnologias de los alimentos

Introduccién a la Ingenieria de Alimentos
Nutricion

Quimica de alimentos

Microbiologia de alimentos

Propiedades fisicas de alimentos
Operaciones unitarias en alimentos
Toxicologia de alimentos y seguridad alimentaria
Tecnologia de lacteos

Tecnologia de vegetales

Tecnologia de Carnicos y Marinos
Tecnologia de cereales

Tecnologia de bebidas y confiteria
Analisis sensorial

Ciencias de la ingenieria

Dibujo e interpretacién de planos

Balance de materia y energia

Flujo de fluidos y Transferencia de masay de calor
Operaciones unitarias |

Saberes complementarios

Materia del area complementaria
Materia del area complementaria
Materia del area complementaria
Materia del area complementaria
Materia del area complementaria
Materia del area complementaria
Materia del area complementaria

Administracion de procesos

Administracion de la calidad
Administracién de la produccion

Proyectos

Proyecto de aplicacién profesional 1
Proyecto de aplicacion profesional 2
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Universidad | Educacion Superior Abierta y a Distancia (ESAD)

Carrera Ingenieria en biotecnologia

Duracion 12 cuatrimestres (4 afios)

Modalidad A distancia

Perfil de » Desarrollar procesos biotecnolégicos para la produccién

egreso a escala industrial, en forma rentable y sustentable.

» Evaluar organismos élite o mejorados por tecnologia,
documentar su aplicacién en un proceso de generacion
de bienes o servicios que incluya la conservacion de los
recursos naturales.

» Desarrollar procesos biotecnolégicos para la produccién
a escala industrial en forma rentable y sustentable.

* Disefiar la ingenieria basica del proceso para la
obtencién de productos biotecnoldgicos a escala
industrial.

» Simular los disefios basicos del proceso biotecnoldgico
para la evaluacién de la pertinencia del diseno a través
de técnicas de analisis de simulacion y control.

* Controlar |a produccion industrial de procesos
biotecnolégicos para mantener las condiciones de
produccion Optimas a través de la aplicacion de la
bioingenieria.

* Evaluar organismos élite 0 mejorados por biotecnologia
documental; documentaran su aplicacion en un procesos
de generacién de bienes o servicios que incluya la
conservacion de los recursos naturales.

* Aplicar la legislacion sobre organismos genéticamente
modificados para el manejo de los riesgos mediante la
aplicacidon de la norma.

* Valorar el uso de un organismo élite u organismos
geneticamente modificados para la generacion de bienes
0 servicios contribuyendo al desarrollo sustentable en
condiciones simuladas.

Pian de Médulo 1
estudios
Estadistica basica
Contexto socioeconémico de México
Fundamentos de investigacion
Desarrollo humano
Algebra lineal
Fisica
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Contie haversilane de Ciencias Exaclas & Ingenienas

Quimica

Desarrollo sustentable
Calculo diferencial
Termodinamica

Quimica analitica
Legislacién y normatividad

Modulo 2

Calculo integral

Optica, electricidad y magnetismo
Biologia celular

Microbiologia y taxonomia microbiana
Programacién

Fisicoquimica

Técnicas de laboratorio de biologia
Fisiologia de plantas y animales
Fenémenos de transporte

Balance de materia y energia
Bioguimica

Cultivo de tejidos

Modulo 3

Métodos numéricos
Ingenieria de biorreactores |
Biologia molecular !
Operaciones unitarias |
Variable compleja
Ingenieria de biorreactores ||
Biologia molecular II
Operaciones unitarias ||
Calculo multivariado
Ingenieria de bioprocesos |
Sistemas lineales

Gestion de calidad

Médulo 4

Tdpicos selectos de biotecnologia |
Ingenieria de bioprocesos Il
Proyectos de inversion

Gestidon ambiental
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Centro Universitaria de Clencas Exactas e ligeniernas

Tépicos selectos de biotecnologia Il
Simulacién dinamica de bioprocesos
Ingenieria de proyectos
Bioseguridad

Seminario de investigacion

Estancia Practica

Universidad | Tecnoldgico de Monterrey

Carrera ingenieria en biotecnologia

Duracién 9 Semestres (4.5 afos)

Modalidad Presencial

Perfil de « Desarrollar y disefiar productos y  procesos

egreso biotechologicos innovadores de interés comercial
considerando las tres dimensiones del desarrollo
sostenible (ambiental, econdomica y socio-politica), y
apreciando las oportunidades presentes en el mercado
para la aceptacién de dichos productos y procesos.

- Disefar, optimizar, controlar y escalar, a los niveles
necesarios, bioprocesos que utilizan ceélulas y
microorganismos para la produccién de metabolitos y
productos de interés industrial.

« Utilizar los cultivos de tejidos vegetales y animales para
desarrollar nuevos productos.

« Aplicar eficientemente el conocimiento de las normas,
especificaciones y legistacion en los productos
biotecnoldgicos.

» Optimizar bioprocesos para mejorar su desempefio
econémico, haciendo wuso de las tecnologias
biotecnolégicas  derivadas de  innovaciones vy
descubrimientos cientificos de vanguardia.

- Aplicar las nuevas tecnologias y el escalamiento
industrial en la consultoria de disefo de bioprocesos,
productos e instalaciones para la industria biotecnologica.

« Realizar servicios especializados de analisis vy
diagnostico genético y/o molecular en sectores
industriales o centros de investigacion.

Plan de Semestre 1
estudios
Introduccidn a la bioingenieria
Biologia
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Centio Unnversitano de Clencias Exactas e ingenienas

Fisica |

Lengua extranjera

Taller de analisis y expresion verbal
Matematicas para ingenieria |
Quimica

Semestre 2

Genetica

Fisica ll

Etica, persona y sociedad

Expresion verbal en el ambito profesional
Matematicas para ingenieria |l
Labaratorio de quimica

Quimica organica estructural

Semestre 3

Biologia molecular
Electricidad y magnetismo
Balance de materia
Probabilidad y estadistica
Matematicas para ingenieria Il
Bioquimica

Semestre 4

Microbiologia industrial
Perspectiva humanistica
Balance de energia
Termodinamica

Métodos numeéricos en ingenieria
Ecuaciones diferenciales

Semestre 5

Laboratorio de microbiologia
Ingenieria genética

Laboratorio de ingenieria genética
Perspectiva cientifica y tecnoldgica
Disefio y andlisis de experimentos
Termodinamica del equilibrio
Optativa profesional |
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Conteo Hrnvetsitoana o Crencias Exactas o Ingemernas

Semestre 6

Cultivo de tejidos

Enzimologia y biocatalisis

Laboratorio de enzimologia y biocatalisis
Perspectiva sociopolitica

Planeacion y control de la produccion
Optativa profesional i

Optativa profesional lll

Semestre 7

Laboratorio de cultivo de tejidos
Desarrollo de emprendedores
Optativa de perspectivas
Ingenieria de proyectos
Optativa profesional IV
Optativa profesional V

Topicos |

Semestre 8

Desarrollo de alimentos y bioproductos
Ingenieria metabolica

Laboratorio de procesos biotecnolbgicos
Dinamica de procesos y control
Laboratorio de biosensores

Optativa profesional VI

Topicos Il

Semestre 9

Ingenieria de proteinas

Toxicologia

Etica, profesion y ciudadania

Proyecto en ingenieria de procesos biotecnolégicos
Tépicos M

Tépicos |V

Universidad | Tecnoldgico de Monterrey

Carrera Ingenieria en Agrobiotecnologia
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Centro Universstana de Crenons BExactas e Ingeniernas

Duracion 9 Semestres {4.5 afios)

Modalidad Presencial

Perfil de « Disefiar, optimizar y administrar operaciones de
egreso produccion de agricultura intensiva en ambientes
controlados.

« Utilizar y manejar herramientas tecnoldgicas de punta
tales como las de automatizacidén de invernaderos,
sensores remotos, disefic de estructuras, hidroponia,
fertirrigacion, entre otras.

« Utilizar herramientas de biologia molecular e ingenieria
genetica comunmente empleadas en el desarrollo de
nuevas plantas, animales y microorganismos.

« Adaptar e implantar sistemas de inocuidad alimentaria en
la produccién y manufactura de alimentos.

« Formular e implementar estrategias de negocio, en
funcién de las oportunidades de mercados nacionales e
internacionales.

Plan de Semestre 1
estudio
Primer Semestre

Biologia

Fisica |

Lengua extranjera

Taller de analisis y expresion verbal
introducciéon a la agrobiotecnologia
Matematicas para ingenieria |
Quimica

Semestre 2

Genética

Fisica Il

Etica, persona y sociedad

Expresion verbal en el Ambito profesional
Matematicas para ingenieria Il
Laboratorio de quimica

Quimica organica estructural

Semestre 3

Electricidad y magnetismo
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IUNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Contro Untversitanu de Cleneas BExgotas o Ingenieing

Perspectiva humanistica
Métodos numéricos en ingenieria
Probabilidad y estadistica
Matematicas para ingenieria Il
Bioquimica

Semestre 4

Biologia molecular

Microbiologia industrial
Laboratorio de microbiologia
Perspectiva cientifica y tecnologica
Balance de materia
Termodinamica

Ecuaciones diferenciales

Semestre 5

Sanidad vegetal |

Cultivo de tejidos

Laboratorio de cultivo de tejidos
Contabilidad y administracion de costos
Perspectiva sociopolitica

Relacion suelo-agua-planta

Disefio y analisis de experimentos

Semestre 6

Logistica de perecederos

ingenieria genética

Agdricultura organica

Producciéon en ambientes controlados |
Tecnologia y fisiclogia de poscosecha
Topicos |

Semestre 7

Desarrollo de mercado de alimentos

Laboratorio de ingenieria genética

Optativa de perspectivas

Produccion en ambientes controlados |l

Laboratorio de produccion en ambientes controlados
Envases y embalajes
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Combon Univessilane ce Crenciags Exvactas o Ingamenas

Tépicos
Semestre 8

Desarrollo de emprendedores

Agricultura de precisién

Disefio e ingenieria de ambientes controlados
Ingenieria de proyectos

Automatizacién de invernaderos

Tépicos (Il

Semestre 9

Direccién de agronegocios

Etica, profesién y ciudadania

Laboratorio de hidroponia y fertirrigacion
Laboratorio de automatizacién de invernaderos
Inocuidad y bioseguridad de alimentos
Manufactura de alimentos

Topicos V

Universidad | Tecnoldgico de Monterrey

Carrera Ingeniero en industrias Alimentarias

Duracién 9 Semestres (4.5 afos)

Modalidad Presencial

Perfil de + Analizar procesos de la industria alimentaria, integrando y
egreso aplicando las matematicas, la fisica, la biologia vy la
quimica.

- Identificar problemas relacionados con el producto
alimentario, su formulacién, su proceso y su vida util.

» Proponer soluciones utilizando modelos experimentales
desde diferentes perspectivas, desarrollando, adaptando
o transfiriendo tecnologia.

» Disefiar alimentos seguros, nutricios, funcionales e
innovadores, asi como sus envases utilizando los
procesos existentes o las tecnologias emergentes.

» Utilizar materiales y equipos en plantas piloto para aplicar
el conocimiento tedrico, dimensionando los procesos a
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Comtror Unpversitano di: Cemens bxaclas e hgenienas

nivel industrial, sabiendo identificar equipos, su
funcionamiento, operacion, usos y capacidad, asi como
las condiciones de operacion y control de los mismos.

- Identificar las nuevas tendencias proponiendo
alternativas en la industria alimentaria, aplicando la
tecnologia de acuerdo al contexto social, cultural y
econdmico del entorno siendo sensible a sus
necesidades.

« Usar de manera eficiente los recursos disponibles en la
produccion de alimentos, considerando la factibilidad
econdmica dentro de un proyecto.

+ Conocer, implementar y administrar los sistemas de
calidad y seguridad alimentaria, considerando Ila
normatividad y legislacién nacionales e internacionales.

Semestre 1

Biologia

Fisica l

Lengua extranjera

Taller de analisis y expresion verbal
Matematicas para ingenieria |

Quimica

introduccion a la ingenieria de alimentos

Semestre 2

Fisica Il

Etica, persona y sociedad

Expresion verbal en el ambito profesional
Perspectiva humanistica

Matematicas para ingenieria Il
Laboratorio de quimica

Quimica organica estructural

Semestre 3

Electricidad y magnetismo
Perspectiva cientifica y tecnolégica
Balance de materia

Probabilidad y estadistica
Matematicas para ingenieria Il
Bioquimica
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Crentres Wheversilagie de Cienoias BExactas o Ingemenas

Semestre 4

Disefio y analisis de experimentos

Balance de energia

Termodinamica

Ecuaciones diferenciales

Quimica de alimentos

Analisis de alimentos

Laboratorio de quimica y analisis de alimentos

Semestre 5

Laboratorio de microbiologia
Microbiologia

Contabilidad y administracion de costos
Meétodos numéricos en ingenieria
Laboratorio de evaluacién sensorial
Termodinamica en sistemas biolégicos
Nutricion, alimentos y salud

Semestre 6

Aseguramiento de calidad
Perspectiva sociopolitica

Planeacién y control de la produccién
Ingenieria de alimentos |

Desarrollo de productos alimentarios
Envases y embalajes

Semestre 7

Ingenieria de proyectos

Ciencia y tecnologia de la carne

Laboratorio de innovacién y desarrollo de productos de la carne
Ingenieria de alimentos Il

Laboratorio de innovaciéon y desarrollo de lacteos

Productos lacteos

Topicos |

Semestre 8

Desarrollo de emprendedores
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Contie Urnver=tane de Cienoins Exaclas e ngerionas

Laboratorio de operaciones unitarias

Industrializacién de cereales y oleaginosas

Ingenieria de procesos emergentes

Laboratorio de innovacidén y desarrollo de cereales y
oleaginosas

Laboratorio de innovacién y desarrollo de productos
hortofruticolas

Manejo y procesado de frutas y hortalizas

Topicos (I

Semestre 9

Etica, profesién y ciudadania

Optativa de perspectivas

Proyecto de disefio de plantas alimentarias
Inocuidad alimentaria

Tépicos

Tépicos IV

Universidad | Universidad del Valle de México

Carrera Licenciatura en Quimico Farmacéutico Biotecnélogo

Duracién 9 semestres (4.5 afios)

Modalidad Presencial

Perfil de « Desarrollar, supervisar ylo realizar los

egreso procedimientos y itécnicas analiticas en el area de la
salud; ayudando al diagnéstico, tratamiento y control de
problemas relacionados con el bienestar fisico y mental
de los individuos. Tambien realizaras investigacién dentro
de este campo.

* Desarrollards y realizaras nuevas técnicas analiticas
de control, utilizando los recursos disponibles.

* Obtendras la capacidad de analisis para controlar la
materia prima, producto en proceso y producto terminado
en diferentes areas como la farmacéutica, cosmética,
sueros, vacunas, microbiolégica, clinica, bioguimica,
biosintética, sintética y otras.

* Desarrollaras, produciras y controlaras formulaciones
farmacéuticas, quimico cosmeéticas, de perfumeria,
sueros, vacunas, reactivos de diagnoéstico, entre otros.

L + Tendras la responsabilidad social para fabricar y/o
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Contrie UHverat L e Crenecios BExactas e Ingenieias

distribuir al publico los medicamentos y la informacion
necesaria de [0s mismos.

Fundamentos Biolégicos

Fisica |

Quimica General
Biologia Celular
Quimica Inorganica
Fisica ll

Quimica Organica |
Termodinamica
Quimica Organica Il
Quimica Analitica |
Microbiologia |
Bioquimica I

Quimica Organica lll
Quimica Analitica I
Equilibrio Heterogéneo
Microbioclogia i
Biologia Molecular
Fisicoquimica Farmacéutica
Quimica Analitica il
Tecnologia Enzimatica
Farmacologia General
Genética

Inmunologia
Toxicologia

Administracion

Desarrolioc Emprendedor En Ciencias De La Salud
Mercadotecnia En Ciencias De La Salud
Liderazgo y Administracién

Bioética

Comunicacion Y Negociacion

Informatica

Salud, Investigacion y Psicologia

Precalculo

Globalizacién y Cultura

Calculo Diferencial e integral

Metodologia de la Investigacion y Bioestadistica |
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Contlror Unrectrestone s e Cremiciar, Duaetos ¢ lpeaisnas

Metodologia de la Investigacién y Bioestadistica Il
Estructura y Funcion

Anatomia y Fisiologia

Habilidades y Practica Clinica

Microbiologia Médica

Biotecnologia

Desarrollo Analitico

Tecnologia Farmacéutica |
Farmacologia Aplicada

Biotecnologia de los Alimentos
Biogquimica Clinica

Tecnologia Farmacéutica ll
Farmacognosia

Andlisis de Medicamentos
Desarrollo Farmacéutico

Biofarmacia

Control de Calidad de Medicamentos
Cosmetologia

Quimica Farmacéutica

Topicos De Quimica Ambiental
Estancia Profesional

Farmacia Hospitalaria y Farmacovigilancia
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Crantro Urnversitans de Clencias Exaclas o penenas

Anexo lI: Programas educativos de otros Centros Universitarios de la
Universidad de Guadalajara

Centro Centro Universitario de Ciencias Biologicas y Agropecuarias
Universitario
Carrera Licenciatura en Ciencia de los Alimentos
Duracién 9 semestres (4.5 afos)
Modalidad Presencial
Perfilde 1. Identificar y resolver problemas de calidad e inocuidad en
egreso toda la cadena productiva.

2. Disefiar y realizar investigacion basica y aplicada
orientada al desarrollo de la industria alimenticia y a la
proteccién del consumidor.

3. Aplicar los principios de la tecnologia de alimentos
entendiendo los procesos de transformacion y el impacto
de los variables en el producto.

4. Elaborar 'y supervisar programas nutricionales
individuales y grupales, adecuando las dietas y formas de
preparacion al estado de salud de los consumidores.

5. Desarrollar programas de asesoria encaminados a

rescatar la cuitura gastronémica regional.

Estabiecer una empresa propia de alimentos y/o bebidas.

. Organizar actividades educativas y de difusion en el area

de alimentos orientadas a diferentes sectores sociales y
grupos especificos.

Plan de Basica Comuin Obligatoria

estudios

N

Administracion de Empresas |

Administracion de Empresas Il

Lectocomprension de Literatura Técnica en Ingles |
LLectocomprensidn de Literatura Técnica en Inglés Il
Proyecto de Investigacion |

Proyecto de Investigacion |

Redaccidn y Expresion Oral en Inglés |

Redaccion y Expresion Oral en Inglés II

Basica Particular Obligatoria
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Centeo Unversatatg de Grencias Exackas ¢ ingermonas

Analisis del Fendmeno Sociocultural en la Alimentacidn Humana
I
Analisis del Fenomeno Sociocultural en la Alimentacion Humana
i

Caracterizacion, Prevencién y Control de Riesgos Asociados al
Consumo de Alimentos |

Caracterizacion, Prevencion y Control de Riesgos Asociados al
Consumo de Alimentos

Control de Procesos Tecnologicos en la Industria Alimentaria
Desarrollo de Nuevos Productos

Diagnostico de la Industria Alimentaria

Estancia en Industria Alimentaria |

Estancia en industria Alimentaria |l

Evaluacién de la Composicion del Alimento |

Evaluacion de la Composicidn del Alimento [

Evaluacién Microbioldgica de Alimentos |

Evaluacion Microbioldgica de Alimentos Il

Evaluacion Sensorial de Alimentos

Evaluacion Toxicologica del Alimento |

Evaluacién Toxicologica del Alimento I

Manejo Higienico de Alimentos

Proteccion Ambiental en la Industria Alimentaria

Regulacion en Materia de Alimentos |

Regulacioén en Materia de Alimentos Il

Seminario |

Seminario ||

Especializante Obligatoria

Conformacion y Presentacion de Proyectos Integrales
Control de Proceso en: Industria de Confiteria

Control de Procesos en: la Industria de Agua y Bebidas
Control de Procesos en: la Industria de Frutas y Hortalizas
Control de Procesos en: la Industria de Granos y Derivados
Control de Procesos en: la Industria de la Carne y Aves
Control de Procesos en: la Industria de la Leche

Control de Procesos en: la Industria de Productos de la Pesca
Disedo de un Servicio Gastrondémico |

Diserio de un Servicio Gastronomico |}

Estancia en Industria Alimentaria Il

Estancia en Industria Alimentaria IV

I

"
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Centio Unpeersitonns de Concing Dactas e ingenienas

Evaluacién Nutricional de Alimentos y Disefio de Dietas |
Evaluacién Nutricional de Alimentos y Disefio de Dietas Il
Gestién de Calidad e Inocuidad

Preparacién Gastronémica |

Preparacion Gastronémica

Seminario 11

Seminario IV

Optativa Abierta

Administracién de Recursos Humanos

Bioestadistica

Biclogia Celular

Bioquimica

Biotecnologia Alimentaria

Biotecnologia para el Cultivo de Hongos Comestibles

Comercio Internacional de Productos Agropecuarios vy
Forestales

Cultivos Industrializables

Ecologia General

Economia General

Inspeccion de Alimentos de Origen Animal

Mercados y Comercializacion de Productos Agropecuarios
Mercadotecnia

Microbiologia

Normas de Calidad de Productos Horticolas

Practicas de Formulacion y Evaluacion de Proyectos de
Inversion

Presupuestos y Finanzas

Propiedad Intelectual I: Proteccién del Conocimiento y las
Innovaciones
Propiedad Intelectual Il: Instituciones, Competencias vy

Procedimientos para la Proteccién de la Propiedad Intelectual
Quimica Analitica

Recursos Alimentarios (Leguminosas)

Teorias del Aprendizaje

Centro Centro Universitario de los Lagos
Universitario
Carrera Licenciatura en Bioquimica
Duracién 8 semestres (4 afos)

Pae qn i)
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Centie- Unversilane de Cienoas BExactas e hgenienas

Modalidad Presencial

Perfil de 1. Desarrollar, adaptar, controlar, seleccionar y optimizar

ogreso procesos industriales para el aprovechamiento integral de
productos de origen animal, vegétal y microbiano.

2. Realizar el cambio de escala de equipos y procesos que
involucren la utilizacion de materiales de naturaieza o
caracter biologico.

3. Participar en el desarrollo de trabajos interdisciplinarios
en planeacion, organizacion y administracion de unidades
procesadoras de recursos biodticos.

4. Participar en el disefic de normas y programas de control
de calidad en la industria bioquimica y en la prevencion,
control y solucion de problemas originados en las areas
de salud, alimentacién y medio ambiente.

5. Mantener una actitud critica en el desempefioc de su
practica profesional y una actitud emprendedora que le
permita participar en la creacion de empresas.

6. Realizar investigacién cientifica en el campo de la
Ingenieria Bioquimica.

Plan de Basica Comun Obligatoria
estudios
Algebra Lineal |

Calculo de Varias Variables

Campo Electromagnético y Ondas

Ciencia, Tecnologia y Sociedad

Conceptos de Calcuio Diferencial e Integral
Ecuaciones Diferenciales

Estadistica y Procesos Estocasticos
Fluidos y Elasticidad

Introduccion a las Computadoras

Mecanica y Termodinamica

Programacion de Computadoras

Quimica

Tecnicas del Calculo Integral

Teoria de Control

Basica Particular Obligatoria

Balance de Materia y Energia
Biologia

Biologia Celular

Biologia Molecular

I T E O B e B L NI LT B - B PR S P U POTTR RS YT 15 PR oY
\ it s



UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Contro Universitang de Cronmas Exactas e ligenienng

Bioguimica

Disefio Experimental

Fisicoquimica

Microbislogia

Quimica Analitica

Quimica Inorganica

Quimica Organica

Seguridad Industrial

Teoria del Comportamiento Humano

Especializante Selectiva

Administracion de Residuos
Administracion de Suelos
Andlisis Ambiental

Analisis de Alimentos
Bicingenieria

Biomateriales

Biomecanica

Bioguimica de Alimentos
Bioquimica Microbiana
Botanica

Calidad y Tratamiento del Agua
Ciencia de los Alimentos
Ciencia y Técnica de Cereales y Oleaginosas
Ciencia y Técnica de Ia Carne
Circuitos Eléctricos
Contaminacion del Aire

Control Estadistico de Procesos
Desarrollo de Productos

Disefio de Plantas Biotecnologicas
Estructura de Datos

Estructuras de Archivos
Geologia Ambiental

Hidrologia

Impacto Ambiental

tngenieria Ambiental

Ingenieria de Alimentos
Ingenieria de Bioprocesos
Ingenieria de Biorractoras
Ingenieria Econémica Aplicada
Investigacion de Operaciones (Modelos Estocasticos)
Manejo de Materiales
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Microbiologia Industrial
Multimedia

Nutricién Animal

Nutricion Humana
Operaciones Unitarias |
Operaciones Unitarias |
Proceso de Bioseparacion
Proyecto Biotecnologico
Quimica Ambiental
Reingenieria

Senscres e Instrumentacion
Tecnologias de Materiales
Transductores Biomédicos
Tratamiento Residuos Solidos
Zoologia

Optativa Abierta

Combinatoria

Diferencia Finitas y Elemento Finito
Edafologia

Ergonomia

Fisica Cuantica

Fisica Estadistica

Fisiologia

Genetica

Metodos de Optimizacion
Morfologia

Quimica Cuantica

Sistemas Dinamicos

Teoria de Grupos

Desarrolio Sustentable

Historia de la Ciencia

Historia de la Democracia

Historia de la Tecnica

Historia de las ldeas

Historia de las Ideologias

Historia de los Errores en la Ciencia
Historia de los Prejuicios

Impacto Ambiental de las Obras de Ingenieria
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Anexo lI: Instrumento 1: Definicion de la problematica
Elaborado el dia: 23 de septiembre

Problematica

Linea de Intervencion

Competencias
asociadas a la linea

Falta de nuevas
tecnologias para la
conservacién, produccion
y sustentabilidad de los
alimentos. Falta de
disefio y desarrollo de
nuevos empaques y
equipos. Falta de
modernizacion de la
industria de alimentos
para su diversificacion
hacia el pais y el
exiranjero.

Disefio, mejora y evaluacion
de tecnologias para la
conservacion y produccién
de los alimentos utilizando la
biotecnologia.

Disenar tecnologias
para la conservacion y
produccién de los
alimentos.

Mejorar las tecnologias
para la conservacion y
produccién de los
alimentos.

Evaluar las tecnologias
para la conservacion y
produccién de los
alimentos.

Falta de investigacion
para el disefio y
desarrollo de productos
con calidad nutricional
mejorada. Por ejemplo,
falta de innovacién en la
produccién de alimentos
"funcionales” que
aprovechen insumos de
la region.

Caracterizacion, andlisis y
reformulacion de la calidad
nutricional de productos
alimenticios partiendo del
analisis quimico,
bromatolégico y nutricional

Desarrollo de productos
funcionales a partir de
insumos de la region
utilizando la microbiologia
industrial y de alimentos.

Caracterizar productos
alimenticios

Analizar productos
alimenticios
Reformular productos
alimenticios

Desarrollar productos
funcionales

Falta de conciencia
social acerca de los
alimentos y su funcion
nutricional {Privilegiar las
propiedades
organolépticas sobre las
propiedades
nutricionales por parte de
la industria alimentaria).

Promocién de la ingesta de
alimentos que reduzcan los
riesgos de la salud

Supervision, promocion y
propiciar la produccion de
alimentos saludables en la
industria y 1a sociedad

Promover la ingesta de
alimentos de calidad

Supervisar la
produccion de
alimentos saludables
Promover la
produccion de
alimentos saludables
Propiciar la produccién
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de alimentos
saludables
Falta de Analisis de los insumos para | Analizar insumos

aprovechamiento integral
de los insumos y gestion
de residuos
agroindustriales como
areas de oportunidad
(Por ejemplo falta de
desarrollo de procesos
para la produccion de
metabolitos, fibras,
biopolimeros, etc.).

la produccion de productos
de calidad

Gestién, andlisis,
biostranformacion y reciclaje
de residuos agroindustriales
para la proteccién del medio
ambiente.

Gestionar residuos
Analizar de residuos
Biotransformar
residuos

Reciclar residuos

Faita de conocimiento en
la normatividad (NOM,
normas de calidad y
normas de inccuidad,
Falta de politicas
relacionadas con la
inocuidad de alimentos)

Aplicacion de la normatividad
de la inocuidad de los
alimentos

Conocer la
normatividad de
alimentos

Aplicar la normatividad
de alimentos

Falta de conocimiento en
procesos de calidad

Aplicar y promover los
sistemas de calidad en los
procesos de produccion de
alimentos con base en la
biotecnologia

Identificar sistemas de
calidad

Aplicar sistemas de
calidad

Promover sistemas de
calidad

Falta de conocimiento en
las tecnologias de

Aplicacidn y gestion de la
inocuidad en la produccién

Aplicar la inocuidad a
los alimentos

inocuidad de los alimentos
Realizar estudios
Elaboracion de estudios para | toxicolégicos
el cuidado de la higiene en la
produccidn de los alimentos | Aplicar la
biotecnologia en la
Aplicacion de la inocuidad
biotecnologia en la
roduccion de los alimentos
Falta de Disefio y elaboracion de Elaborar productos

aprovechamiento y
potencializacion de la
biotecnologia en los
alimentos.

productos nuevos con
biotecnologia relacionados
con los alimentos como
edulcorantes, saborizantes,
emulsificantes, colorantes y

nuevos con base en
biotecnologia
Disefiar productos
nuevos con base en
biotecnologia
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conservadores

Desarrollo y aplicacion de
complementos alimenticios
utilizando la biotecnologia

Aplicacién de la
biotecnologia en la
conservaciéon de los
alimentos

Apilicacién y uso de
microorganismos en la
produccién de alimentos
inocuos y de calidad
nutricional

Aplicacién y uso de enzimas
para la produccion de
alimentos inocuos y de
calidad nutricional

Uso y manejo de
biocombustibles subpreducto
de la produccién de
alimentos

Desarrollar
complementos
alimenticios

Aplicar complementos
alimenticios

Aplicar la
biotecnologia en la
conservacion de los
alimentos

Usar microorganismos
Aplicar
mICcroorganismos

Usar enzimas
Aplicar enzimas

Usar biocombustibles
Manejar
biocombustibles
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INTRODUCCION

La industria alimenticia, en México hoy en dia enfrenta uno de los retos mas
grandes de la historia dado el aumento de la poblacion; y Jalisco no es la
excepcion ya que el incremento en la demanda alimentaria requiere de soluciones
innovadoras, para mejorar los estandares de calidad, inocuidad y satisfacer las
necesidades de consumo, mejora en los procesos industriales y la creacion de
nuevas fuentes de empleo.

Actualmente la industria alimenticia en México estd conformada por las
siguientes sub-categorias.

Dulces, chocolates y confiteria
Panificacion, galletas y similares
Refrescos y bebidas no alcohdlicas
Carnicos y embutidos

Lacteos

Azucar y derivados de la cafa
Conservas Alimenticias

Botanas y productos de Maiz
Aceites Grasas y derivados
Alimentos para animales

Otros productos de consumo humano
Tabaco.

VVVYVVVYVVYVYVVYVY

Las cuales brindan oportunidades de empleo a las carreras de: Ingenieria de
alimentos, Biotecnologia, Agrobiotecnologia, Quimico Farmacéutico en
Biotecnologia, Quimico Farmacobidlogo y Técnicos en alimentos.

Actualmente la Universidad de Guadalajara, a través del CUCElI Centro
Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias, busca desarrgllar un nuevo
programa académico que perfile a un profesionista que enfrente los retos y pueda
dar respuesta a la creciente demanda que impone el sector alimenticio y el
aumento poblacional no solo del estado sino a nivel nacional.

El CUCEI busca integrar un nuevo programa que brinde una solucion integral a la
demanda laboral de la Zona Metropolitana de Guadalajara, y del interior de
estado, y que cuente con los requerimientos en conocimientos y competencias
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para integrarse a los diversos sectores que integran ésta industria, ademas medir
las posibilidades del campo laboral para absorber a los futuros egresados.

El nuevo programa educativo corresponde a la Licenciatura en Ingenieria en
Alimentos y Biotecnologia.

El cual se perfilara de acuerdo a las necesidades detectadas con los
empleadores, determinando sus necesidades, identificando los procesos donde el
profesional se podra desempefiar y brindar mejores soluciones integrales.

Para obtener dicha informacion se realizd un sondeo de campo, con metodologia
mixta utilizando dos tipos de cuestionario estructurado y obteniendo los
comentarios de los entrevistados, en los siguientes sectores del mercado laboral

alimentario.
GRUPO 1 GRUPO 2
Carnicos
Lacteos Asesores, consultores vy
Panificaciéon Organos Consultores y reguladores
Bebidas fermentadas de la industria alimenticia.
Proveedores de la industria
L |

Se abordd a profesionistas responsables de las areas de Calidad, Produccion y
Desarrollo de nuevos, productos, asi como asesores y oOrganos reguladores,
acerca del perfil y las competencias que debera cumplir el nuevo profesionista.




MARCO REFERENCIAL.




MARCO REFERENCIAL.

La industria Alimenticia en Jalisco representd en el afio 2008 el 11.48%
de la produccion nacional total de alimentos segun datos proporcionados por la
Camara de la industria Alimenticia.

Actualmente ésta industria esta integrada por 7,800 empresas y se encuentra
conformada tanto por los proveedores y los fabricantes de los siguientes sectores:

Elaboracldén de
botanasy W Elaboracion de Dulces,
Elaborackdnde , ,ductg _Elaboraclon de Chacolates y Confitados
Azicary __

productos N o M Panificacion

Ml Elaboracidon de Refrescos y
Behidas no Alcoholicas

M Elaboracion de Carnicos y
Embutidos

W Traramienio y Envasado de
leche

M Elaboracion de Azucar vy
productos residuales de cafia

Ml Elaboracion de botanas y
producios de maiz

FUENTE: Sistema Estatal de Informacién Jalisco. SEIJAL. Estudio de Coyuntura afio 2009,

La industria alimenticia en Jalisco se conforma por el 95% de Mipymes distribuida
entre proveedores y productores de alimentos y sélo el 5% es gran industria entre
las que se encuentran empresas fransnacionales que incluyen en sus procesos;
desarrollo e investigacion de nuevos productos, aseguramiento de la calidad,
produccién, analisis bacteriolégico, aplicacion de biotecnologia, asesoria en
mejora de procesos entre olros.
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La Industria Alimenticia de Jalisco generé en el afic 2009 el 26% del total de
empleos, y se convirtid en la tercera entidad (después del Estado de México y el
Distrito Federal) que mas empleos generd en esta industria.

350000 - 308,971
300000 - m TOTAL DE TRABAJADORES
ASEGURADOS EN LA

) INDUSTRIA DE

250000 - TAANSFORMACION EN
) JALISCO

200000 mTOTAL DE TRABAJADORES

- 109,989 ASEGURADOS EN LA
150000 et INDUSTRIA DE ALUMENTOS Y
100000 BEBIDAS EN JALISCO

50000 - - I
0 e s JR
l_ . _ -

FUENTE: Sistema Estatal de Informacién Jalisco. SENAL. Estudio de Coyuntura afio 2009.

El monto en total de miles de pesos, en exportaciones el afioc 2009 fue de
$1'442,047 vy las importaciones $841,338 lo cual nos proporciona un panorama
acerca de la importancia de este sector productivo, ademas indica el potencial de
negocio, crecimiento y oferta de trabajo que representa como, sector econdémico
para |os futuros profesionistas.

Actualmente la Camara de la Industria Alimenticia se agrupa en 20 Secciones
Especializadas de acuerdo a su giro o actividad principai.

Existen también en la entidad organismos de apoyo, regulacién y asesoria para
que las empresas alimenticias, mejoren la calidad e inocuidad de sus productos,
logrando mejores estandares para el consumo tanto animal como humano.

Asi mismo los proveedores de la industria alimenticia juegan un papel activo
importante ya que son parte misma de |la cadena de productores de alimentos o
subproductos para la manufactura de otros alimentos convirtiéndose en fuentes
primarias de empleo para los profesionistas de este ramo.

.

bindu

COMUNIACON extratégic
FAPLRADA




OBJETIVOS




Objetivo General

Identificar las necesidades, del mercado laboral alimentario, en
materia de habilidades, conocimientos y competencias para la
sustentar la creacion de un nuevo programa educativo, en
Ingenieria de alimentos y biotecnologia.

Objetivos particulares:

¥ ldentificar los perfiles profesionales en activo que laboran en la industria
alimenticia.

» ldentificar los topicos mas necesarios utilizados actualmente por la industria
alimenticia.

» Determinar las habilidades y conocimientos que requiere el mercado laboral
del profesional que trabaje en la industria alimenticia.

» Identificar los procesos de produccidon utilizados actualmente en la
industria alimenticia.

» Identificar las areas de oportunidad en el manejo y reutilizacién de
residuos.

» Determinar los procesos utilizados actualmente por la industria alimenticia
en las etapas de empacado y conservacion.

» Ubicar los topicos necesarios para la innovacion e implementacion en las
empresas.

» Conocer si las empresas abordadas aplican la biotecnologia, de que forma
y con que frecuencia.

¥ Determinar si el mercado laboral conoce o ha establecido contacto con
algan Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia y de que manera.

U
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»

Identificar los topicos de capacitacion y adiestramiento utilizados
actualmente en la industria alimenticia.

Determinar que habilidades y conocimientos consideran los entrevistados
debe poseer un Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia de acuerdo a las
necesidades actuales.

Identificar la aceptacion y apertura del mercado laboral para abrir espacios
de practicas profesionales y convenios de vinculacién escuela empresa.

11
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HIPOTESIS

La creacion de un nuevo programa académico como lo es la
Ingenieria en alimentos y biotecnologia proporcionara respuestas
y soluciones a los retos que presenta la industria alimenticia en
materia de, investigacion, calidad, buenas practicas de
manufactura biotecnologia, inocuidad, cuidado del medio
ambiente, desarrollo de nuevos productos, entre otros
incorporando al mercado laboral a un profesional que con sus
capacidades y conocimientos brinde el mejor aprovechamiento
de los recursos naturales y tecnolégicos.

A

bindu
Comuniciotn - ehatigea

AR A ARQA

13




Il. METODOLOGIA
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METODOLOGIA

Disefio metodolégico:

Para realizacién de este sondeo de opinién se abordd al mercado laboral de la
industria alimenticia, es importante sefialar que fue a través de la aplicacion de un
cuestionario estructurado con preguntas mutivariables las cuales dan respuesta a
los objetivos planteados.

Unidad de muestreo

Para éste estudio, la estrategia de seleccion fue por medio del siguiente orden de
ideas:

1) Conforme a la clasificacion de empresas afiliadas a la Camara de la

Industria Alimenticia de Jalisco agrupadas en 20 secciones de acuerdo a su giro
que a continuacién se presentan:

*Salsas y Botanas *Granos, semillas y molinos
*Carnes y Embutidos *Confiteria

*Panificacion *Bebidas y Jugos

*Masa y Tortilla *Agua y hielo
"Proveedores especializados *Asesores

*Lacteos *Pastas y galletas

*Ciencia y Tecnologia *Productos naturales
*Productos organicos *Almidones

*Helados y Paletas *Proveedores e la Industria
*Proveedores del Gobierno *Frutas

Se determiné clasificar y aplicar a los siguientes grupos:

GRUPO 1 GRUPO 2
Carnicos j
Lacteos Asesores, consultores y
Panificacion Organos Consultores y reguladores
Bebidas fermentadas de la industria alimenticia.
Proveedores de la industria J

NOTA: Se incluyd a los proveedores de la industria en el rubro de los fabricantes
debido a que son parte de la cadena de manufactura de productos alimenticios.

15
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Seleccion de la muestra

2) El muestreo es de tipo estratificado simple que afijacion desproporcional,
buscando abordar a las organizaciones que por su disponibilidad concedan la
intervencién en sus areas de trabajo.

CARNICOS

NAYAR
Maxim Alimentos
Alimentos Finos de QOccidente
Genpro S.A. de C.V.
Embutidos Corona S.A. de C.V.

BEBIDAS FERMENTADAS
6 |Industrializadora de Agave San Isidro
7 |Tequila Cascahuin S.A.
8 |Tequila Centinela S.A. de C.V.
9 [Tequila Quiote S.A.de C.V.
10 [Casa Cuervo S.A.de C.V.
11
12
13

O (AN

il de A

YAKULT México

Grupo Modelo S AB.de C.V.
LACTEOS

14 |Sello Rojo

15 |LALA

16 |19 Hermanos

17 |BANLAC

18 |Productos LDM

19 |Cremeria Americana
PANIFICACION

20 [MASECA

21 [Minsa

22 |Molino de Trigo Guadalupe S.A. de C.V.
23 |[BIMBO

24 |Marinela de Occidente
PROVEEDORES DE LA INDUSTRIA
25 |Beiktron S.A. de C.V.

26 |Alpezzi Chocolate

27 |Bell Flavours and Fragrances

28 IDIFFER

29 | Industria Quimica ADMEX

30 |RAFF S.A.de C.V.

ASESORES Y CERTIFICADORES
31 [CONSEJO REGULADOR DEL TEQUILA
32 |COFOCALEC

33 |IQUS Inocuidad Alimentaria




Dado que el presente estudio es un sondeo de opinién se establecié como cuota
de muestreo 35 entrevistas, en 33 empresas de la Zona Metropolitana de
Guadalajara, Tequila y Lagos de Moreno v se detalla en |a tabla anterior.

3) El perfil de los entrevistados fue:

Jefes de laboratorio de desarrollo de nuevos productos

Jefes de produccién

Jefes de calidad

Asesores en procesos de capacitacion, calidad y normatividad.

Instrumentos

4) El instrumento base de aplicacién fue validado antes de su aplicacién
definitiva, realizandose una prueba piloto de S enfrevistados para su correccion
definitiva, entre los fabricantes de alimentos.

Se realizd y adecudé un instrumento para los sujetos asesores,
capacitadores en calidad y normatividad de los organismos que apoyan a Ios
proveedores y fabricantes de la industria alimenticia.

5) La aplicacion de cada cuestionario tuvo una duracién de aproximadamente
de 30 a 40 minutos y se realizaron en los domicilios de su organizacion.

6} Los entrevistados contestaron libremente de acuerdo a su experiencia y
conocimiento brindando en algunos casos opiniones en algunos reactivos,
mostrandose en todos los casos con buena disposicidn para esta investigacion.

NOTA: A continuacién se presenta el instrumento final aplicado en el presente
sondeo para los proveedores y fabricantes y posteriormente el instrumento que
se aplico a los érganos reguladores y consuliores.

Recoleccion de datos

El estudio fue llevado a cabo en las diversas instituciones a través de entrevistas
"cara a cara", y de enfrevistas “telefénicas”, ya que los jefes de areas expresaron
no poder agendar una cita presencial, debido a su carga laboral, sin embargo
comentaron su interés en participar, a lo que afirmaron, podia ser en ese
momento ya que tenian espacio de tiempo disponible.

-

bindu

— T e —
TOMLCI00N » £317 eqic
ARDARROD

17




INSTRUMENTO PARA
PROVEEDORES

Y FABRICANTES DE ALIMENTOS.
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INSTRUMENTO PARA PROVEEDORES Y FABRICANTES DE
ALIMENTOS.

&

. Cod. #: Fecha: ﬁ
bindu |

COmumCacions eiraiégica Clave : T/ T/T:

Giro alimenticio al que pertenece:

Carnicos | Lacteos | Bebidas | Panificacion | Organismo
Datos generales:

Nombre comercial:

Razén social:

Giro especifico de la empresa:

Numero de trabajadores:

Nombre del entrevistado:
Cargo:

Area a la que usted pertenece

Laboratorio de productos Aseguramiento de Calidad Produccién

Otro Numero de personas en su drea: De

los siguientes perfiles profesionales indique ; Cuales conforman su equipo de trabajo?

Profesion l # |
Quimico Farmacobidlogo |
Ingeniero Quimico |

| Ingentero en Alimentos
Lic. En Nutricion

Ingeniero Biotecndlogo |
Lic. Bidlogo B
Otras:

L

&
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1. De los siguientes TOPICOS, sefale en la columna A ; Cuales se APLICAN en su

empresa?, y en la columna B la frecuencia.

TOPICOS A

FRECUENCIA

a) Normas y reglamentos

b) Microbiologia

¢) Sistemas de calidad

d) Biotecnologia

e) Buenas practicas de manufactura

f) Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de
Control (HACCP)

Analisis sensorial
h) Riesgo toxicolégico

i} Riesgo microbiolégico

i) Seguridad e higiene

k) Auditorias

) Investigacion
‘'m) Desarrollo de nuevos productos

0} Otros (especificar)

1. Siempre
2. Frecuentemente
3. No se aplica

2. i Marque en la columna A 4 Qué habilidades y conocimientos considera dehe tener un
profesionista que le permita mejorar sus procesos actuales? Y pondere en la columna B

HABILIDADES Y CONOCIMIENTOS

A

B

PONDERACION

a} Optimizar y mejorar rendimientos de la fermentacion

1. Mucho

b) Interpretar analisis microbiologicos en relacion a productos
intermedios y finales

2. Regular
3. Nada

¢) Conocer y aplicar sistemas de control de procesos

d} Conocer y aplicar ingredientes de origen natural para la
produccion y conservacion de alimentos {conservadores y
saborizantes)

e) Conocer y utilizar microorganismos para la mejora y
conservacion de productos

f) Conocer y utilizar plantas (vegetales, hortalizas, etc.) para
meijorar la calidad y el rendimiento de la produccidn

Purificar los productos de acuerdo al interés de aplicacion

h) Disefar y desarrollar nuevos productos

i) Desarrollar productos que consideren el valor nutricional

i) Aplicar sistemas de calidad

k) Aplicar sistemas de inocuidad (HACCP, ISO 22000)

I} Aplicar sistemas de control ambiental (ISO 14000)

m) Gestionar el mejor uso de residuos

}_n) Manejar situaciones de contingencia (por contaminacién}
0) Manejar situaciones de seguridad e higiene

)} Conocer de normatividad sanitaria y su aplicacion

Conocer y desarrolle tecnologias de conservacion

20
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3. Para sus procesos de produccion ustedes utilizan:

Sefiale en la columna A la unidad que utiliza y registre la frecuencia en la columna B.

UNIDADES AlB FRECUENCIA |
_a)} Enzimas 1. Siempre
b) Microorganismos 2. Regular

3. No se utilizan

| ¢) Microorganismos modificados genéticamente

 d) Transgénicos

_e) Formulaciones

| ) Analisis instrumental

g) Andlisis microbiolégico
_h) Uso de aditivos naturales

1) Uso de aditivos sintéticos

4. En la gestion de residuos ¢ Cual de los siguientes
en la columna A

PROCESOS

I Y W

procesos utiliza? Indiguelo

lE) Reciclar

—

'b) Desechar

| c) Reutilizar en otros procesos y/o productos

~d) Comercializar

e} Usar como combustibles aiternativos

-

5. En la etapa de empacado ¢Qué elementos o procesos utiliza? Indigue en la

columna A

ELEMENTOS Y/O PROCESOS

| a) Conservadores

b) Atmdsferas modificadas (al vacio, combinacion de gases)
| ¢} Liofilizacién

d) Refrigeracion

e) Congelacion

| T) Esterilizacién

) Pasteurizacion

21




6. En la etapa de conservacion ;Qué elementos o procesos utiliza? indique en la

columna A

ELEMENTOS Y/O PROCESOS

| a) Conservadores

| ¢} Liofilizacién

| b) Atmosferas modificadas (al vacio, combinacion de gases

d) Refrigeracion

| e} Congelacion

—

f) Esterilizacion

Pasteurizacion

- ~

7. De los siguientes TOPICOS ;Cuales son importantes para innovar o
implementar en su empresa? Sefale en la columna A y pondere el grado de

importancia en la columna B.

TOPICOS

B | PONDERACION |

a) Normas y reglamentos

| 1. Importante

b) Microbiologia

2. Medianamente

¢) Sistemas de calidad

_d) Buenas practicas de manufactura

3. Poco importante

e) Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos
Criticos de Control (HACCP)

]
—

Andlisis sensorial

g) Riesgo toxicologico

h}) Riesgo microbiolégico

i} Seguridad e higiene

j) Auditorias
k) Otros (especificar)

8. - ¢En su empresa utilizan biotecnologia?

Si No

Si La respuesta es no, pase a la pregunta No 10
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9. . ;Qué aplicacion tiene la biotecnologia en su empresa? Marque en la columna
A y pondere en la columna B

APLICACION AlB PONDERACION
| a) Estudio de Enzimas 1. Mucho
b) Microorganismos 2. Regular
| c) Microorganismos modificados genéticamente 3. Nada

d) Transgénicos
e) Formulaciones
Analisis instrumental
| g) Analisis microbiolagico
h} Uso de aditivos naturales
i) Uso de aditivos sintéticos

10. ¢ En su empresa la biotecnologia esta encaminada para el desarrollo de:

Senale en la columna A y pondere en la columna B

i INVESTIGACION A | B | PONDERACION
| a) Enzimas 1. Mucho

b} Microorganismos 2. Regular

c) Microorganismos modificados genéticamente 3. Nada

d) Transgénicos

e) Formulaciones

| f) Analisis instrumental

| g) Analisis microbioiogico
h) Uso de aditivos naturales
i) Uso de aditivos sintéticos

11. En el desempeiio de sus actividades empresariales o de produccion, ; Conoce 0 ha
tenido contacto profesional con algun Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia?

1S 2)No__ Nota: Silarespuesta es No, pase a la pregunta 11

&
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12. La relacién que tuvo su empresa con él fue como...

a) Servicios de Asesoria

| b) Servicios de capacitacidn

¢) Desarrollo de procesos relacionados con la
biotecnologia

d) Mejorar la inocuidad de los alimentos

| €) Normatividad y reglamentos

f) Desarrollo de productos nuevos para la industria
agroalimentaria

g) Mejorar el rendimiento de la produccion

1. Como empleado
directo

2. Como agente
externo

13. ¢En cual de los siguientes TOPICOS se ha tenido que CAPACITAR el profesionista
contratado por su empresa, en su area? Marque en la columna A e indique la frecuencia

con la que se ha realizado en la columna B.

N

TOPICOS A | B FRECUENCIA
ormas y reglamentos 1. Siempre

b) Microbiologia 2.
¢) Sistemas de calidad Frecuentemente
d}) Biotecnologia 3. No se aplica
e) Buenas pricticas de manufactura
f) Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos
de Control (HACCP) _

g) Analisis sensorial

h) Riesgo toxicoldgico

i} Riesgo microbiolégico

k) Seguridad e higiene

| k) Auditorias

I) Otros {especificar)

-
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14, Segun su perspectiva, sefiale ;qué habilidades debe poseer un ingeniero en
alimentos y biotecnologia, para un ejercicio profesional pleno y acorde a los
requerimientos de su empresa? Indique cuales en la columna A y pondere el grado de
importancia en la columna B.

HABILIDADES Y APTITUDES A]B PONDERACION
' a) Andlisis {(Capacidad de) 1. Importante ]
b) Calidad (compromiso con ia) 2. Medianamente
c) Comunicacion (Capacidad de ) 3. Poco importante

' d) Creatividad (capacidad)
e) Dirigir proyectos (capacidad de)
| f) Evaluar (capacidad para)
g) Negociacion (Capacidad de)
h) Ser organizado y sisteméatico
i) Servicio (compromiso de)
|)Trabajo en equipo
k)Trabajo interdisciplinario
| ) Visién a largo plazo

15. ¢ Actualmente existe en su organizacion algun, convenio para recibir practicantes
profesionales en su area?

1) Si 2)No ¢ Con que institucion?

16. ¢Estaria interesado en establecer algun convenio con la Universidad de Guadalajara
para la realizacion de Practicas Profesionales y apoyar a la formacion de Ingenieros en
Alimentos y Biotecnologia?

1) Si 2} No

¢, Por qué?

Ul
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INSTRUMENTO PARA ASESORES,

CAPACITADORES Y ORGANISMOS

REGULADORES DE LA INDUSTRIA
ALIMENTICIA.

26




INSTRUMENTO PARA ASESORES, CAPACITADORES Y ORGANISMOS
REGULADORES DE LA INDUSTRIA ALIMENTICIA.

&

M [Cod. #:

COMUHEICRON BSITatAgI )

Fecha:

Clave : T/I: TIT:

Giro alimenticio al que pertenece:

Organismo

‘L

Datos generales:

Nombre comercial;

Razén social:

Giro especifico de la empresa:

Numero de empresas que consunta o regula:

Nombre del entrevistado:
Cargo:

Area a la que usted asesora:

Laboratorio de productos Aseguramiento de Calidad Produccién
Otro

En su experiencia ¢, Cuales de los siguientes perfiles profesionales encuentra en las
organizaciones con las que trabaja?

—

Profesidn

Quimico Farmacobiblogo
Ingeniero Quimico
Ingeniero en Alimentos
Lic. En Nutricién

Ingeniero Biotecnbiogo
Lic. Bidlogo
| Otras:

27
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1. De los siguientes TOPICOS, sefale en la columna A ;Cuales se APLICAN en las

empresas con las que trabaja?, y en la columna B la frecuencia.

TOPICOS A |B FRECUENCIA
a) Normas y reglamentos 1. Siempre
| b) Microbiologia 2. Frecuentemente
| c) Sistemas de calidad 1 3. No se aplica

d} Biotecnologia

€) Buenas practicas de manufactura

f) Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de
Control {(HACCP)

| g) Analisis sensorial

h) Riesgo toxicologico

| i) Riesgo microbiolégico

[) Seguridad e higiene

k) Auditorias

) Investigacion

m) Desarrollo de nuevos productos

0) Otros (especificar)

2. ;Marque en la columna A ; Qué habilidades y conocimientos considera debe tener un
profesionista en materia de alimentos para que mejore los procesos actuales? Y

pondere en |a columna B

HABILIDADES Y CONOCIMIENTOS

A

B | PONDERACION

a) Optimizar y mejorar rendimientos de la fermentacion

10. Mucho

b} Interpretar analisis microbiologicos en relacidn a productos
intermedios y finales

T 11. Regula
r

¢) Conocer y aplicar sistemas de control de procesos

12. Nada

d) Conocer y aplicar ingredientes de origen natural para la
produccion y conseryacion de alimentos (conservadores y
saborizantes)

e) Conocer y utilizar microorganismos para la mejora y
conservacion de productos

f) Conacer y utilizar plantas (vegetales, hortalizas, etc.) para
mejorar la calidad y el rendimiento de fa produccion

) Purificar los productos de acuerdo al interés de aplicacion

h) Disefiar y desarrollar nuevos productos

| i) Desarrollar productos que consideren el valor nutricional

I} Aplicar sistemas de calidad

k) Aplicar sistemas de inocuidad (HACCP, 1SO 22000)

I} Aplicar sistemas de control ambiental (ISO 14000)

m) Gestionar el mejor uso de residuos

n) Manejar situaciones de contingencia (por contaminacién)

| 0} Manejar situaciones de seguridad e higiene

p) Conocer de normatividad sanitaria y su aplicacién

q) Conocer y desarrolle tecnologias de conservacion

Otras:
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3. ¢ Cuales de los siguientes procesos se utilizan en la industria de alimentos?
Senale en la columna A la unidad que utiliza y registre la frecuencia en la columna B.

UNIDADES A|B

| FRECUENCIA |

a) Enzimas
| b) Microorganismos

1. Siempre
2. Regular

| ¢) Microorganismos modificados genéticamente

3. No se utilizan

 d) Transgénicos

| e) Formulaciones

Andlisis instrumental

Analisis microbiolégico

'h) Uso de aditivos naturales

| i} Uso de aditivos sintéticos

4. En la gestion de residuos 4 Cuales de los siguientes procesos son utilizados por
las empresas con las que trabaja? Indiquelo en la columna A

PROCESOS

| @) Reciclar

| A

| b) Desechar

¢) Reutilizar en otros procesos y/o productos

]

| d) Comercializar

e) Usar como combustibles alternativos

.

5. En la etapa de empacado ¢Qué elementos o procesos se utilizan las

empresas? Indique en la columna A

ELEMENTOS Y/O PROCESQOS

A

1

rg) Conservadores
| b) Atmdsferas modificadas (al vacic, combinacién de gases)

¢) Liofilizacién

d} Refrigeracion

e) Congelacion

| ) Esterilizacion

| g) Pasteurizacion

@&
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6. En la etapa de conservacién ; Qué elementos o procesos se utilizan las

empresas? Indique en la columna A

ELEMENTOS Y/O PROCESOS

A |

FE) Conservadores

b) Atmdsferas modificadas (al vacio, combinacién de gases)

| ¢) Liofilizacion

d} Refrigeracion

e) Congelacién

| f) Esterilizacion

| ) Pasteurizacion

7. 6. De los siguientes TOPICOS ;Cuales son importantes para innovar o
implementar en las empresas? Sefiale en la columna A y pondere el grado de

importancia en la columna B.

TOPICOS

A

B PONDERACION

| @) Normas y reglamentos

1. Importante

b) Microbiologia

2. Medianamente

| c) Sistemas de calidad

3. Poco importante

| d) Buenas practicas de manufactura

e) Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos
Criticos de Control (HACCP)

_f) Analisis sensorial

g) Riesgo toxicologico
h) Riesgo microbiolégico

i) Seguridad e higiene

| j) Auditorias

' k) Otros (especificar)

8. .- ;jLas empresas con las que trabaja utilizan la

Si No

Si La respuesta es no, pase a la pregunta No 10

biotecnologia?
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9. . ;Qué aplicacion tiene la biotecnologia en la industria alimenticia? Marque en la
columna A y pondere en la columna B

APLICACION AlB PONDERACION
a) Estudio de Enzimas 1. Mucho
b) Microorganismos 2. Regular
c) Microorganismos modificados genéticamente 3. Nada

| d) Transgénicos

| &) Formulaciones

f) Analisis instrumental

| 9) Analisis microbiolégico

| h) Uso de aditivos naturales
i) Uso de aditivos sintéticos
Observaciones:

L

10. La biotecnologia en la industria alimentaria estd encaminada para el desarrollo
de:

Senale en la columna A y pondere en la columna B

INVESTIGACION A | B | PONDERACION
a) Enzimas 1. Mucho
b) Microorganismaos 2. Regular
_¢) Microorganismos modificados genéticamente 3. Nada

d) Transgénicos

&) Formulaciones

f) Analisis instrumental
Analisis microbioldgico

h} Uso de aditivos naturales

i) Uso de aditivos sintéticos

&
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11. En el desempefio de sus actividades de capacitacion, o asesoria, ¢ Conoce o ha
tenido contacto profesional con algin Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia?

1) Si 2) No Nota: Si la respuesta es No, pase a la pregunta 11

12. Mencione en ;Cual de los siguientes topicos ha tenido participacién y como fue la

relacion?
a) Servicios de Asesoria 1. Como empleado
b} Servicios de capacitacion directo
¢) Desarrolio de procesos relacionados con la 2. Como agente
biotecnologia externo

d)} Mejorar la inocuidad de los alimentos

| ) Normatividad y reglamentos
f) Desarrollo de productos nuevos para la industria
agroalimentaria

_g) Mejorar el rendimiento de la produccién

13. Sefiale; de los siguientes TOPICOS los utilizados con mayor frecuencia en
capacitacion a los profesionistas contratados por las organizaciones. Marque en la
columna A e indique la frecuencia con la que se realiza en la columna B.

TOPICOS A | B FRECUENCIA
a) Normas y reglamentos 1. Siempre
b) Microbiologia 2.
¢) Sistemas de calidad Frecuentemente
| d) Biotecnologia 3. No se aplica

€) Buenas practicas de manufactura
f) Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos
de Control (HACCP)
Analisis sensorial
h) Riesgo toxicolégico

i) Riesgo microbiologico B
k) Seguridad e higiene
k) Auditorias

L1) Otros (especificar)

&
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14. . Segin su perspectiva, sefiale ;Qué habilidades debe poseer un ingeniero en
alimentos y biotecnologia, para un ejercicio profesional pleno y acorde a los
requerimientos de la industria de alimentos? Indique cuales en la columna Ay
pondere el grado de importancia en la columna B.

HABILIDADES Y APTITUDES A | B| PONDERACION

a) Analisis (Capacidad de) 1. Importante
b) Calidad {compromiso con la) 2. Medianamente
| ¢) Comunicacién (Capacidad de ) 3. Poco importante
| ) Creatividad (capacidad)

e) Dirigir proyectos {capacidad de) ]
Evaluar {(capacidad para)

g) Negociacion (Capacidad de)

h) Ser organizado y sistematico
| i) Servicio (compromiso de)
[)Trabajo en equipo

k)Trabajo interdisciplinario
) Visién a largo plazo |

15. ¢ Actualmente existe en su organizacion algln, convenio para recibir practicantes
profesionales en su area?

1) Si 2)No & Con qué institucion?

16. ;Estaria interesado en establecer algun convenio con la Universidad de Guadalajara
para la realizacion de Practicas Profesionales y apoyar a la formacion de Ingenieros en
Alimentos y Biotecnologia?

2) Si 2) No

;Por que?

Observaciones del
entrevistado:

o
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lll. RESULTADOS




ANALISIS DE LA INFORMACION

El analisis de la informacion obtenida por medio de las entrevistas se estructuré
de la siguiente manera:

En primer lugar se presentan los resultados de los proveedores y fabricantes de
alimento senalando que de acuerdo a los procesos de manufactura los mismos
proveedores son fabricantes de productos o subproductos alimenticios, por
ejemplo la leche, crema o mantequilla los cuales son a su vez insumo para
fabricar, pan, galletas elc.

Por tal motivo los proveedores son considerados productores de alimentos por la
misma industria alimenticia y de ésta manera el instrumento fue el mismo para los
proveedores que para los productores.

Se presenta el analisis detallado de los reactivos del instrumento, et cual nos
brinda un pancrama general de las necesidades de la industria de los alimentos.

Con el objeto de facilitar y sistematizar su andlisis se presenta la grafica de los

resultados en primer instancia y posteriormente los hallazgos mas representativo
por rubro.

En el graficado se establecio un codigo de color para distinguir facilmente los
topicos transversales que inciden en cada reactivo de tal forma que se pueda
identificar en cada tépico la incidencia de los siguientes aspectos.

Siempre

Muy importante

Si aplica

Si

Mucho

Frecuentemente
Medianamente importante
Regular

No se aplica

No es importante
No se utiliza

No

&
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Sobre los graficos:

La manera de presentar los topicos en las graficas obedece a la presentacion de
coordenadas cartesianas donde el eje X esta conformado por los las variables
transversales que inciden en las respuestas, y que basicamente califican a los
topicos de los reactivos, el eje Y rmuestra los incisos de seleccion del
entrevistado.

—>

P

N oM o ——

Luego de concentrados y analizados los resultados se presentan los hallazgos
mas relevantes en porcentajes asi como las areas de oportunidad que muestra el
mercado laboral.

El reflejo de las opiniones expresadas por los entrevistados esta expresado en su
totalidad en las graficas, y entrelazadas con la interpretacion de las mismas.
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A continuacion se presenta la tabla el listado de organizaciones entrevistadas
que nos muestra los siguientes datos:

Nombre Comercial

Razén Social

Giro al que pertenece

No de trabajadores

Quedando agrupadas de la siguiente manera:

Giro de las empresas No de empresas

Cérnicos y Embutidos 5
Bebidas Fermentadas 8
Lacteos 6

| Panificacion 5
7

31

Proveedores
TOTAL
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LISTADO DE ORGANIZACIONES

38

Nombre comercial Razén social Giro especifico Numero de |
trabajadores
CARNICOS
1 | NAYAR Productos Carnicos de Elaboracién de 200
Occidente Carnes Frias
2 | Maxim Alimentos Maxim Alimentos S.A. de Carnicos 70
CV.
3 | Alimentos Finos de Alimentos Finos de ?aboracién de 500
Occidente Occidente S.A. de C.V. Carnes Frias
4 | Genpro S.A. de C.V. Genpro S.A. de C.V. Wroduccic’m de came 290
de cerdo y res
5 | Embutidos Corona S.A. | Embutidos Corona S.A. de | Elaboracion de 600
de C.V. C.V. embulidos y cames
frias i
- BEBIDAS FERMENTADAS j
6 | Industrializadora de Industrializadora de Agave | Fabricacion de T 300 W
Agave San Isidro San Isidro S A. de C V. tequila
7 | Tequila Cascahuin S.A. 7LTequiIa Cascahuin S.A. Tequilera | 25
8 | Tequila Centinela S.A. Tequila Centinela S.A. dﬂ Tequilera 150 |
de CV. C.V.
9 | Tequila Quiote S.A. de Tequila Quiote S.A. de | Tequilera 100
CV. CV.
10 | Casa Cuervo S.A.de Casa Cuervo S Ade C.V. | Tequilera 5000
CV. -
11 [ lide A Industrializadora integral | Condimentos, 180
del Agave S.A.de C.V. sahores, exiractos,
jarabe, inulina y
tequila.
12 | YAKULT México YAKULT MEXICO Behidas fermentadas 300
13 | Grupo Modelo S.AB. de | Grupo Modelo S.AB. de Cerveceria 1000
C.V. V. }
LACTEOS
14 | Sello Rojo Lechera Guadalajara S.A. | Produccién de 3800
de CV. alimentos
terminados y sus
derivados
15 | LALA LALA Guadalajara y Fabinca de 400
Comercializadora de alimenios,
Lacteos embazado de
lacteos
16 | 19 Hermanos Leche 18 Diecinueve Lacteos 200
Hermanos 8. A. de C.V.
17 | BANLAC Abastecedora de Insumo y | Elaboracién, 23
Servicio Lacteo S.A. de compra-venla de
CV. lacteos B
&
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18 | Productos LDM Productos LDM S.A. de Lacteos y derivados 150 T
cVv.
19 | Cremeria Americana Cremeria Americana S.A. | Margarinas y 100
de C.V. mantequillas
L PANIFICACION
20 | MASECA Harinera de maiz de Harinera 250
Jalisco S.A. de C.V.
21 | Minsa Minsa S.A.de C.V. Productos y 120
comercializacion de
harina de maiz y
maiz
22 | Molino de Trigo Molino de Trigo Guadalupe | Harinera 78
Guadalupe S A deCV. | SA deCV.
23 | BIMBO Bimho S.A.de C.V. Panificadora 600
24 | Marinela de Occidente Bimbo S A.de CV. Panificadora 850
PROVEEDORES DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
25 | Belkiron S.A. de C.V. Belkiron S.A. de C.V. Elaboracion y venta 30
de productos para
alimentos
26 | Alpezzi Chocolate Alpezzi Chocolate S.A. de | Alimenticio 350
C.V. chocolate)
27 | Bell Flavours and Bell Flavours and Proveedores de 0
Fragrances Fragances saborizanles y
fragancias
28 | DIFFER Productos Quimicos Industria Alimenticia 7
DIFFER S.A. de C.V.
29 | Industria Quimica Industria Quimica ADMEX | Alimenticio 120
ADMEX
30 | RAFF S.AA.de C.V. RAFF S.A deC.V. Proveedor de 15
productos para la
elaboracion de
lacleos
31 | IQUS Inocuidad INOCUA Alimentos S.C. Servicios de 4
Alimentaria consultoria,
capacitacién y
control de plagas
Total de 15,898
trabajadores
representados
&
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Industria Alimenticia Segmentos
Entrevistados

Carnicos
15%

Proveedores
21%

Bebidas
fermentadas
25%
Panificacion
15%

Lacteos
18%

El 94 % del segmento muestra quedo conformado por proveedores vy
productores alimenticios.de los cuales el 15 % quedo representado por los
carnicos, el 25 % por el segmento de bebidas fermentadas, los lacteos por el
18%, panificacion por el 15% y los proveedores por el 21%.
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Los sujetos entrevistados corresponden a puestos directivos, jefaturas o
encargados de las siguientes areas:

| Aseguramiento de Calidad. 20
Produccion 2
"Laboratorio de nuevos productos. 8
LC)tros.: operaciones 1

B
TOTAL | 31

Areas de trabajo del personal
entrevistado

W Aseguramiento de Calidad
wm Laboratorio de Productos
®m Produccidn

m Otros

5% 3%

Lt
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De acuerdo al personal que tienen a su cargo, los entrevistados ubicaron en el
sector profesional a los siguientes profesionistas actualmente.

La cantidad de personal y el perfil varia de acuerdo a la industria y el tamafo de la
organizacion.

Se observa la pulverizacion de profesiones, lo que indica que no existe un perfil de
puesto ideal en el mercado que sustente las labores especificas para la industria
en materia de desarrollo de nuevos productos, produccién o aseguramiento de
calidad.

Los directivos no refieren a un profesional especifico en alimentos y biotecnologia
en ninguno de los cases.

Perfiles Profesionales Actuales de la
Industria Alimenticia

1 Disefio industrial

® | ic, Nutricion

® Mecanico electricisia
® Ing. Agroindusirial
mLic. Agronomia

® Quimico en Alimentos
& Bioguimico

m Preparatoria

B Técnico Analista

= Bidlogo

® |ng. Industriales

» Lic. Quimico

#® Técnicos Quimicos

Ing. Quimico industrial

® Ingeniero en Alimentos

# T&cnico en alimentos
Quimico Farmacobidlogo

Ingeniero Quimico

&
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En los perfiles anteriores se observa que en el campo laboral los Quimicos
Farmacabidlogo y los Ingeniercs Quimicos, asi como los Técnicos en Alimentos
son mayormente responsables de las areas al frente de calidad, produccién y
laboratorio, dado sus capacidades y conocimientos en el ramo.

La diversidad de profesiones mostrada en la grafica refiere la posibilidad de ia
especializacion en alimentos y biotecnologia para la industria.

El mercado laboral muestra una clara inclinacién por ciertas profesiones y da

apertura a otras que por el tipo de producto y proceso de manufactura
complementan el campo de produccion.

Dada la falta de uniformidad en los procesos no se puede unificar tampoco los
perfiles, sin embargo la oportunidad de especializacion es sin duda una evidencia
de la realidad mostrada en los resultados.
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| Topicos de utilizacién. B

Un aspecto relevante de éste sondeo es aportar informacion de primera mano
proveniente del mercado laboral para sustentar de acuerdo a las necesidades
actuales, los topicos que actualmente se utilizan en la industria de los alimentos.

El primer reactivo del cuestionario se realizé con la finalidad de indagar acerca de
los siguientes topicos de utilizacion, y frecuencia de uso.

W Siempre
B Frecuentemente
B No se aplica

a) Normas y reglamentos

b) Microbiologia

¢) Sistemas de calidad

d) Biotecnologia

e) Buenas practicas de manufactura
f) Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP)
g) Analisis sensorial

h) Riesgo toxicoldgico

i) Riesgo microbiologico

j} Seguridad e higiene

k) Auditorias

I) Investigacion

m) Desarrolio de nuevos productos
o) Otros
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1. De los siguientes topicos, ¢ Cuales se aplican
en suempresay con que frecuencia ?

B Siempre MFrecuentemente B No se aplica

m) Desarroilo de nuevos producios
1) Invesligacion

k) Auditorias

i) Seguridad e higiene

i) Riesgo microbioldgico

h) Riesgo toxicologico

g) Analisis sensorial

f) Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos
Criticos de Control (HACCP)

e) Buenas practicas de manufactura
d) Biotecnologia

c} Sistemas de calidad

b) Microbiologia

it i a) Normas y reglamenios

&
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Se observa que existe un primer grupo de toépicos a los que la industria
alimenticia brinda mayor importancia, son los siguientes de acuerdo a las
respuestas brindadas, por los entrevistados el parametro de clasificacion es a
partir del 80% de utilizacion:

» Buenas practicas de manufactura con el 100%
» Normas y reglamentos con el 97%
» Seguridad e Higiene 94%
» Sistemas de calidad 94%
» Sistemas de andlisis HACCP 90%

Un segundo parametro que encontramos en la clasificacion de los topicos y su
frecuencia se encuentra a partir del 60% de la siguiente manera:

» Analisis sensorial 77%
» Auditorias 68%
» Microbiologia 68%
» Riesgo microbiologico 65%
» Desarrollo de Nuevos productos 61%

Un dltimo grupo se encuentra entre los de menor porcentaje de utilizacion y se
muestra a continuacion:

» Riesgo toxicoldgico 55%
» Biotecnologia 32%
» Investigacion 32%

Cabe mencionar que estos fres ultimos topicos son las grandes areas de
oportunidad de crecimiento para la industria en manufactura de alimentos dado
que son los menos utilizados.

Las organizaciones buscan en primera instancia cumplir con la normatividad y la
calidad que son parametros legales y dejan en un segundo plano, la innovacion y
aplicacion de nuevos sistemas como el uso de la Biotecnologia.

En realidad se puede observar que si se integran en mayor 6 menor medida, los
topicos pero la variacion puede ser una resultante del giro de la organizacion y de
los distintos productos que se manejen.
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Habilidades y conocimientos J

En el segundo reactiva se presentd al entrevistado una serie de habilidades y
conocimientos para que desde su punto de vista sean calificadas como:

B Muy importantes
B Medianamente importante y
m No importante

Para mejorar los procesos actuales en la manufactura de alimentos.
Los entrevistados seleccionaron de entre los siguientes aspectos:

Habilidades y conocimientos que debe tener un profesionista para mejorar
los procesos de manufactura.

a) Optimizar y mejorar rendimientos de la fermentacion

b) Interpretar analisis microbioldgicos en relacidén a productos intermedios y finales
c) Conocer y aplicar sistemas de control de procesos

d) Conaocer y aplicar ingredientes de origen natural para la produccion y
conservacion de alimentos (conservadores y saborizantes)

e) Conocer y utilizar microorganismos para la mejora y conservacion de productos
f) Conocer y utilizar plantas (vegetales, hortalizas, etc.) para mejorar la calidad y el
rendimiento de la produccion

g) Purificar los productos de acuerdo al interés de aplicacion

h) Disefiar y desarrollar nuevos productos

i} Desarrollar productos que consideren el valor nutricional

i} Aplicar sistemas de calidad

k) Aplicar sistemas de inocuidad {(HACCP, 1SO 22000)

[} Aplicar sistemas de control ambiental (ISO 14000)

m) Gestionar el mejor uso de residuos

n) Manejar situaciones de contingencia {por contaminacién)

o) Manejar situaciones de seguridad e higiene

p) Conocer de normatividad sanitaria y su aplicacién

q) Conocer y desarrolle tecnologias de conservacion
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2. ; Qué habilidades y conocimientos considera
debe tener un profesionista que le permita
mejorar sus procesos actuales?

B Muy importanie B Medianamente Importante B No importante

q) Conocer y desarrolle tecnologias de conservacion 68%
p) Conocer de normatividad sanitaria y su aplicacion
©) Manejar siluaciones de seguridad e higiene

n} Manejar situaciones de contingencia (por..
m} Gestionar el mejor uso de residuos
1) Aplicar sisternas de control ambiental (150 14000)
k) Aplicar sistemas de inocuidad {HACCP, 150 22000)
i) Aplicar sisteras de calidad

i) Desarrollar productos que consideren el valor..
h) Disefiar y desarrollar nuevos productos

g) Purificar los productos de acuerdo al interés de..

) Conocer y utilizar plantas (vegetales, horlalizas, ..

e) Conocer y utilizar microorganismos para la mejora..

d) Conocer y apiicar ingredientes de origen natural..
¢) Conocer y aplicar sislemas de control de procesos

b) Interpretar analisis microbiokbgicos en relacion a..

ayOptimizar y mejorar rendimientos de )a fermentacion

Bindy
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Los entrevistados respondieron de acuerdo a las prioridades que el contexto
laboral impone para los procesos de manufactura, por lo tanto las habilidades y
conocimientos fundamentales con que debe contar el Ingeniero en Alimentos vy
Biotecnologia son los siguientes:

» Normatividad Sanitaria y su aplicacién con 100%
» Manejo de situaciones de Seguridad e Higiene 100%
¥ Aplicar sistemas de calidad con 97%
» Aplicar sistemas de inocuidad 90%
» Conocer y aplicar sistemas de control de procesos 87%
» Aplicar sistemas de control ambiental 84%
¥ Interpretar analisis microbiolégicos 81%
¥ Manejar situaciones de contingencia 77%
» Gestionar el mejor uso de residuos 77%
» Optimizar y mejorar rendimientos de la fermentacion 71%
» Conocer y desarrollar tecnologias de conservacion 68%
» Disenar y desarrollar nuevos productos 68%
¥ Purificar los productos de acuerdo a su aplicacion 55%
» Desarrollar productos con valor nutricional 52%
» Utilizar microorganismos para la conservacion 39%
¥ Utilizar plantas para la calidad de produccién 29%

Cuando se pregunto al los entrevistados si deseaban agregar algun a otra
observacion con respectos a sus conocimientos y habilidades, los comentarios
fueron los siguientes:

Liderazgo

Conocimientos en estadisticas

« Conocimientos sobre derecho laboral

% Conocimiento y manejo de Normas nacionales e internacionales
«» Conocimientos sobre microbiologia sanitaria.

% Conocimiento sobre estadistica.

< Manejo de costos

* Manejo en procesos de transformacion agroindustriales

% Manejo de maquinaria, como equipos de transportacion.
% Especializacioén en inocuidad.

< Que cuente con practica previa en manejo de laboratorio
% Buen manejo de Higiene y calidad
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| Procesos frecuentemente utilizados en la industria alimenticia ]
El tercer reactivo solicito al entrevistado que seleccionara del siguiente listado
aquelios procesos que en su organizacion son utilizados en sus procesos de
producciéon y con que frecuencia, ponderando:

m Siempre
B Frecuentemente
m No se utiliza

a) Enzimas

b) Microorganismos

¢) Microorganismos modificados genéticamente
d) Transgénicos

e) Formulaciones

f) Analisis instrumental

g) Analisis microbiolégico

h} Uso de aditivos naturales

i} Uso de aditivos sintético

3..Cuales de los siguientes procesos se
utilizan en la industria alimenticia y con que
frecuencia?

B Siempre ®Regular ENo se utiliza

i} Uso de aditivos sintéticos 42%
h) Uso de aditivos naturales
g) Analisis microbiolbgico
f} Analisis instrumental
¢) Formulaciones
d) Transgénicos
) Microorganismos modificados..
b) Microorganismos
-

bindu a) Enzimas
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De entre los procesos mas utilizados en la indusiria alimenticia enmarcados por
los profesionales de las areas de produccién, calidad y laboratorio encontramos
los siguientes:

» Analisis Microbiolégico 74%
» Uso de aditivos naturales 68%
¥ Analisis instrumental 61%

Encontramos un segundo grupo de procesos que son utilizados de forma regular:

» Formulaciones 55%
» Microorganismos 55%
» Uso de aditivos sintéticos 42%

Y un tercer grupo de tépicos con el menor porcentaje de utilizacién dentro de
procesocs de produccién

> Enzimas 32%
» Microorganismos modificados 10%
» Transgenicos 6%

Por el contrario entre los procesos menos utilizados se encuentran el manejo de
transgénicos con un 94%, tampoco se utilizan los microorganismos modificados
en un 87% y en tercer lugar las enzimas con un 58%.

Podemos decir entonces que en estos tres ultimos procesos pueden desarrollarse
e incorporarse a la industria para innovar, disefar y desarrollar nuevos productos.
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L Procesos que se utilizan en la gestion de residuos

|

Para el siguiente reactivo y a fin de identificar las areas de oportunidad en el
manejo de los residuos, se le solicito al entrevistado indicard que tipo de procesos
utiizan dentro de su organizacion en este aspecto, los tépicos que se le

menctonaron se enlistan a continuacion.

® Se aplica
@ No se aplica

a) Reciclar

b} Desechar

¢) Reutilizar en otros procesos y/o productos
d) Comercializar

e) Usar como combustibles alternativos

4. En la gestion de residuos ¢ Cual de los
siguientes procesos utiliza?

B Se aplica ®No se aplica

e) Usar como combustibles alternativos JAH
d) Comercializar
¢) Reutilizar en olros procesos y/o productos

b) Desechar

&
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En la mayoria de las organizaciones los procesos mas utilizados pero no de forma
constante son los siguientes topicos:

» Comercializar 52%
» Desechar 48%
» Reutilizar en otros procesos y/o productos 45%

En contra posicidn se identifica que los procesos menos utilizados son el uso de
materiales de desecho como combustibles en un 90% el reciclaje en un 71% v la
reutilizacion en un 55%.

Estos dltimos rubros se convierten en areas de desarrolio y oportunidad para ésta
industria o industrias paralelas no solo para el aprovechamiento de recursos,
también para la creacién de nuevos negocios y por consiguiente fuentes de
empleo.

Los comentarios y observaciones que los entrevistados afiadieron en este
reactivo se detallan a continuacion.

< Algunas tequileras utilizan el bagazo del agave para la elaboracion de fibras
dietéticas y otras lo utilizan para generacion de compostas

<+ Dentro de la industria de los lacteos el suero de la leche es utilizado para la
elaboracion de otros productos, algunas de ellas también cuentan con
plantas de tratamiento de agua para su rehtso.

+ Los experlos en las areas que se enirevistaron comentan la falta de
investigacidbn para desarrollar estrategias y proyectos que ayuden a
solucionar el problema de los residuos no solo en su organizacion si no en
general en la industria alimenticia.

Las areas de oportunidad que se identifican en la gestion de los residuos
agroindustriales para el aprovechamiento integral del insumo, dado que son los
procesos que no se aplican encontramos las siguientes:

» Usar como combustible alternativo 90%
» Reciclar 71%
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L Procesos utilizados en la etapa de empacado y conservacion |

Para el siguiente reactive se busco identificar cuales son los procesos utilizados
actualmente la industria alimenticia en las etapas de empacado y conservacion,
se enlistaron |os siguiente procesos.

Empacado

Para ubicar una respuesta aun mas especifica se elaboraron dos reactivos ubicar
que procesos son utilizados por separando el empacado de la conservacion.

a) Conservadores

b) Atmésferas modificadas (al vacio, combinacion de gases)
¢) Liofilizacion

d} Refrigeracion

e) Congelacion

f) Esterilizacion

g) Pasteurizacion

5. En la etapa de empacado ;Qué elementos
0 procesos utiliza?

HSe aplica ®No se aplica

g) Pasleurizacion

f) Eslerilizacion 26%
e} Congelacién 19%
d) Refrigeracion 48%

c) Liofitizacton
b) Atmésferas modificadas 23%

bir: du @ Conservadores _ ¥
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g) Pasteurizacion

f) Esterilizacidn

e} Congelacion

d} Refrigeracion

¢} Liofilizacidon

b) Atmdsferas modificadas

-
. a) Conservadores
bindu

i ik sy
.

6. En la etapa de conservacion ¢ Qué
elementos o procesos utiliza?

B Se aplica ®No se aplica

26%

23%

10%

Los procesos mas aplicados en las etapas de empacado y conservacion son los
se muestran a continuacion:

| Proceso Empacado Conservacién
Refrigeracion 48% 52%
Conservadores 39% J&Z% |
Y los procesos menos utilizados se enlistan en la siguiente tabla:

[ Proceso Empacado [ Conservacién
Liofilizacién 0% 6%
Pasteurizacion 0% 26% |
Congelacién 19% 10%
Atmosferas modificadas 23% 19%
Esterilizacion 26% 23%

Podemos distinguir que la aplicaciéon de la liofilizacion nula en los resultados de
éste sondeo ya que el 24% de las empresas utilizan mayormente los procesos
tfradicionales de refrigeracion y conservacién.
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Los entrevistados hicieron los siguientes comentarios:

“ El tequila no necesita ningun proceso adicional a la fermentacién para su
conservacién y envasado.

% La sanitizacién es parte importante del proceso de envasado vy
conservacidn y eso es suficiente para algunos procesos de manufactura.

| Topicos para innovar o implementar en las empresas B

En el reactivo numero siete se le pidio al entrevistado elegir de entre la lista de
topicos y senalara aquellos necesarios para innovar o implementar en su
empresa y su ponderacion fue la siguiente:

R [Importante
B Medianamente importante o
| Poco importante.

A fin de conacer cuales interesan mayormente en la industria alimenticia

a) Normas y reglamentos

b} Microbiologia

¢) Sistemas de calidad

d) Buenas practicas de manufactura
e) Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP)
f) Analisis sensorial

g) Riesgo toxicolégico

h) Riesgo microbioldgico

i} Seguridad e higiene

) Auditorias

k) Otros

J)

'
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j) Audilorias 81%
i) Seguridad e higiene 94%

h} Riesgo microbiolégico 31%

g) Riesgo toxicoldgico 74%
) Analisis sensorial 65%
e) (HACCP) 94%,
d) Buenas practicas de manufactura 94%
c) Sistemas de calidad 94%
& b) Microbiologia 71%
bindu  a) Normas y reglamenios (i _—_—__ ..94%
L

7. De los siguientes topicos ;Cuales son
importantes para innovar o implementar en su
empresa.

=

®importante  ®Medianamente Importante  ®Poco Importante

Los resultados arrojados en el presente estudio apuntan que en materia de calidad
e inocuidad, las industrias de alimentos muestran un elevado interés en dar
aplicacion a estos temas como puede apreciarse en la siguiente lista:

v

A A A

Y V.V ¥V ¥

Seguridad e higiene 94%
HACCP 94%
Buenas Practicas de Manufactura 94%
Sistemas de calidad 94%
Normas y reglamentos 94%
Auditorias 81%
Riesgo microbioldgico 81%
Riesgo toxicoldgico 74%
Microbiologia 1%
Analisis sensorial 64%
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Entre los cuatro primeros rubros es evidente que las organizaciones no distinguen
en importancia, por los porcentajes obtenidos, se observa la relevancia que
reciben todas de igual manera, eslos aspectos de manufactura se consideran
entonces basicos e indispensables en toda la industria alimenticia y se reconoce
la importancia de mejorarlos o de implementarlos.

Auditorias y riesgo microbiolégico son los siguientes rubros que los expertos
eligieron para que se implementen en su organizacion.

En contrapartida si se observa el inciso de microbiologia y se suman los aspectos
medianamente importante y poco importante que la conforman, se obtiene un
29% de area de oportunidad, y sera un aspecto a revisar dada la importancia que
adquiere la inocuidad alimenticia y su relacién directa con éste rubro.

Y entre ofros aspectos a revisar se encuentran el analisis sensorial con el 29% de
igual forma.

Pero en realidad si se observa con detenimiento la grafica la tendencia es que
deben implementarse todos los topicos, porque los entrevistados los consideran
importante.

L
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B Uso de biotecnologia en la industria de alimentos

Es importante conocer si actualmente la industria de alimentos aplica la
biotecnologia para la elaboracidon de sus productos y con ello identificar la
viabilidad para incorporarse a los procesos de la cadena productiva.

De tal forma que las respuestas son:
B Si
m No

8.- ¢, En su empresa utilizan biotecnologia?

mSi mNo

Los resultados generados nos dicen que el 58% de las empresas entrevistadas no
utilizan biotecnologia para la elaboracion de sus productos, se hace evidente
entonces dado el porcentaje, la necesidad de implementarla y dar respuesta
alimentaria a la poblacidon en la base nutricional de los productos que estan
presentes en el mercado.

Cabe hacer mencion del grupo de empresas de alimentos que si, se apoyanen la
biotecnologia para mejorar sus productos; porque abre un campo laboral que esta

en pleno crecimiento y que debe ser aprovechado por profesionales capacitados y
con conocimientos en el tema.
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[ Aplicacién de biotecnologia en la industria de alimentos |

La biotecnologia es un tema actual y su aplicacion esta en diversas areas de la
ciencia y tecnologia como: en la industria de alimentos, la industria farmacéutica,
sistemas de control ambiental, etc.

Por tal motive se cuestiond a las empresas alimenticias, que si estan haciendo
uso de ella, acerca de los procesos en los que se aplica o con qué finalidad se
utiliza.

Se ha pedido a los entrevistados que ponderen la frecuencia como:

B Mucha
® Regular
m No se aplica

Con la que se lleva a cabo de acuerdo al siguiente listado de opciones:

a) Estudio de Enzimas

b) Microorganismos

¢) Microorganismos modificados genéticamente
d) Transgénicos

e) Formulaciones

f) Analisis instrumental

g) Analisis microbiologico

h} Uso de aditivos naturales

i} Uso de aditivos sintéticos

La siguiente grafica contiene los resultados de la aplicacion actual de la
biotecnologia en la industria de alimentos.
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9. ¢ Qué aplicacion tiene la biotecnologia en su
empresa? Marque en la columna Ay pondere en
la columna B

®Mucho ®Regular ENo se aplica

19% 6%

i) Uso de aditivos sintéticos

35%

6%
3%

h} Uso de aditivos naturales

g) Andlisis microbiolgica 29%

f} Andlisis instrumental 35% 3%

26% 3%

e} Farmulaciones

d) Transgénicas

3%

¢) Microorganismas modificados genéticamente  JEURC R
b} Microorganismos 39% 3%
& a) Estudio de Enzimas 23% 3%
bindy

Se observa en la gréafica anterior, el nivel de aplicacién es nulo en la mayoria de
los casos.

Se registran porcentajes muy altos en procesos como alimentos transgénicos o la
modificacion genérica de microorganismos, al igual con un74% en el estudio de
enzimas y el usa de aditivos sintéticos, lo que muestra que aun falta mucho
camino que recorrer respecto a este tema.

El punto a sefialar en esta grafica es la falta de aplicacion de la biotecnologia en el
tema de los transgénicos y los microorganismos modificados genéticamente ya
que son los que menor aplicacion tienen:

Aplicacion en: Mucho Regular No se aplica
Transgénicos 3% - 97%
L . - OO
Microorganismos 10% N 3% 87%
modificados
genéticamente
& _
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[ JEn que utiliza la biotecnologia en la Industria de Alimentos?

La biotecnologia apoya organismos vivos para producir o modificar un alimento,
mejorar las plantas o animales de los que provienen los alimentos, también sirve
para desarrollar nuevos organismos.

El objetivo del reactivo nimero diez es identificar exactamente ;Qué se esta
desarrollando en la actualidad por medio de la biotecnologia?
Se presenta un listado de elementos sujetos a la aplicacion de ia biotecnologia.

a) Enzimas

b} Microorganismos

c) Microorganismos modificados genéticamente
d) Transgénicos

e) Formuiaciones

f} Andlisis instrumental

g) Analisis microbiolégico

h) Uso de aditivos naturales

iy Uso de aditivos sintéticos

10. ¢ En su empresa la biotecnologia esta
encaminada para el desarrollo de:

W Siempre MmReguiar

m No se aplica

i) Uso de aditivos sinléticos 19% 3%

h) Uso de aditivos nalurales 35% 8%

g) Andlisis microbioldgico 32% 3%
f) Andlisis instrumental 35% 3%

e) Formulaciones 23% 3%
d) Transgénicos t¥0)
¢) Microorganismos modificados genéticamente L
. b) Microorganismos 32% 6%
indu OIUGERNy 16% 3% . ) B
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En los resultados del reactivo diez surgen dos polos opuestos, el primero con el
desarrollo de aditivos naturales y es el que tiene mayor aplicacién en base a la
biotecnologia, el segundo tiene menor desarrollo y son los transgénicos.

|  Elemento Mucho Regular Nada

Uso de aditivos 35% 6% 58%
naturales

Transgénicos 3% - 97%

El desarrollo de organismos transgenicos es casi nulo, las empresas de alimentos
no adoptan aun el tema de los transgénicos por la polémica que se genera al

respecto y opia por el desarrolio ya sea de aditivos naturales o darle aplicacion en
analisis instrumental.

Pero la tendencia general es la NO utilizacién de biotecnologia.
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Contacto profesional con el Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia |

En el siguiente grafico se busca conocer la relacion si existe contacto, entre los
entrevistados, con algun profesionista de la Licenciatura en Ingenieria de
Alimentos y Biotecnologia.

11. En el desempefo de sus actividades
empresariales o de produccién, ¢ Conoce o ha tenido
contacto profesional con algun Ingeniero en
Alimentos y Biotecnologia?

@S| ENo

&
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Segun los datos arrojados el 45% de |a poblacién, dice que si tuvo relacion con un
Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia, mientras que el 55% dice que no conocen
ni han tenido contacto con dicho Ingeniero.

Los entrevistados expresaron que en el mercado, de acuerdo a sus conocimientos
esta carrera se encuentra desvinculada, (es decir son dos) lo cual es una
oportunidad para proporcionar al campo laboral una fusion, que integre éste
perfil profesional.
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Relacion profesional con el Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia

Del 45% de los entrevistados refiri¢ haber establecido algun tipo de contacto con
algun Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia, en el siguiente se pregunté
también, como se establecio dicha relacion:

m Empleado directo
B Agente externo o
m No aplica

Agui se establecen las posibles tareas que puede desempeiiar, en el campo
alimenticio como son las siguientes:

a) Servicios de Asesoria

b) Servicios de capacitacion

¢) Desarrolio de procesos relacionados con la biotecnologia

d} Mejorar la inocuidad de los alimentos

e) Normatividad y reglamentos

f) Desarrollo de productos nuevos para la indusiria agroalimentaria
g) Mejorar el rendimiento de la produccion

12. La relacién que tuvo su empresa con él fue
como :

B Empleado Directo W Agente Externo ®No aplica

g) Mejorar el rendimiento de la produccién RIS K

f) Desarrolle de productos nuevos para la industria 19% 6%
agroalimentaria

e) Normatividad y reglamentos LK1 Y]

d) Mejorar la inocuidad de los alimentos  SUSELIKUF/)

¢) Desarrollo de procesos relacionados con (a
biotecnologia
b) Servicios de capacitacion

2

a) Servicios de Asesoria

bindu
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Del publico entrevistado no mas del 20%, respondié haber tenido contacto con un
Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia, en realidad lo significativo se aprecia en
la parte que no aplica, ni como empleado ni como agente externo.

Lo cual confirma su ausencia en el campo laboral.

Por ofro lado es muy notorio las areas de oportunidad que tiene el Ingeniero en
Alimentos y Biotecnologia dado que mas del 60% de las industrias alimenticias
no cuentan con esta profesién, ni desarrollan esta actividad.
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Tapicos de capacitacion

En el siguiente reactivo se identifica qué tematica se esta utilizando en la practica
para capacitar al personal de las aéreas de manufactura, el cual complementa la
preparacion en los trabajadores

Los entrevistados ponderaron como:

& Siempre
B Frecuentemente ©
m No se aplica

Los siguientes parametros:

a) Normas y reglamentos

b) Microbiologia

c) Sistemas de calidad

d) Biotecnologia

e) Buenas practicas de manufactura
f) Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP)
g) Analisis sensorial

h) Riesgo toxicologico

i} Riesgo microbiolégico

i) Seguridad e higiene

k) Auditorias

&
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13. ¢ En cual de los siguientes tépicos se ha tenido
gue capacitar el profesionista contratado por su
empresa, en su area?

®Siempre H®Frecuentemente ®No se aplica

k) Auditorias 71%
k} Seguridad e higiene 84%
i) Riesgo microbiolagico 55%
h} Riesgo toxicotogico 39%
g) Analisis sensorial 48%
) Sislema de Analisis de Peligros y de Puntos.. 84%
¢) Buenas practicas de manufaciura B7%
d) Biotecnologia
c) Sistemas de calidad 7%
2 b) Microbiologia
bindu a) Normas y reglamentos | ARTIIEALS
o s

L

Se detectan, los tépicos en los que se ha capacitado a los profesionistas
contratados por las mismas empresas.

Los temas en los que se capacita al empleado son:

Buenas practicas de manufactura 87%

Sequridad e higiene 84%
HACCP 84%
Sistemas de calidad 77%
Normas y Reglamentos 74%
Auditorias 71%
Riesgo microbiolégico 55%
Analisis sensorial 48%
Riesgo toxicolégico 3%9%
Microbiologia 3%9%
Biotecnologia 18%

Mencionan los entrevistados que en por lo general el profesionista ya cuenta con
los conocimientos propios de la industria alimenticia, sin embargo las politicas
propias de cada organizaciéon y los procesos de manufactura en base a cada
producto requieren actualizacibn y mejora continua de tal forma que la
capacitacion se vueive un tépico constante y diverso en cuanto a las tematicas.
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| Habilidades y conocimientos del Ingeniero en alimentos y biotecnologia |

Para obtener informacion en este apartado se utilizaron los siguientes rubros de
medicion,
B Importante,

B Medianamente importante y
@ Poco importante

A fin de identificar las habilidades y conocimientos que debe tener un Ingeniero en
alimentos y biotecnologia para su desempenfo en las empresas

a) Capacidad de Analisis

b) Compromiso con la Calidad
¢) Habilidad de Comunicacion
d) Creatividad (capacidad)

e) Capacidad de dirigir proyectos
f) Capacidad para Evaluar

g) Capacidad de Negociacion
h) Ser organizado y sistematico
i) Actitud de Servicio

}) Trabajo en equipo

k) Trabaijo interdisciplinario

1) Visién a largo plazo

1/
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14. Segun su perspectiva, sefiale que habilidades debe
poseer un ingeniero en alimentos y biotecnologia, para
un ejercicio profesional pleno y acorde a los
requerimientos de su empresa? .

mimportante  BMedianamente Importante W Poco Importante

) Vision a largo plazo 97%
k)Trabajo interdisciplinario 100%
jiTrabajo en equipo 97%
i) Servicio {compromiso de) 97%
h} Ser organizado y sistematico 100%
g) Negociacidn (Capacidad de)
f} Evaluar (capacidad para) 94%
e) Dirigir proyeclos (capacidad de) 90%
d) Creatividad (capacidad) 81%
c¢) Comunicacién (Capacidad de ) 94%
b} Calidad (compromiso con la) 100%
®  a)Andlisis (Capacidad de) [ 100%

Podemos observar en la tabla anterior que la mayoria de las empresas
entrevistadas consideran el total de los conceptos como importante para el
desempefio laboral del Ingeniero en Alimentos y biotecnologia, ya que la mayoria
de ios conceptos rebasan el 80% de aceptacion.

En relacion al rubro de “importante” distinguimos 4 variables que interesan de
forma significativa a las empresas:
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» Capacidad de anilisis

» Compromiso con la calidad
» Ser organizado y sistematico
» Trabaijo interdisciplinario

Le siguen con

Actitud de Servicio
Trabajo en equipo

Visidn a largo plazo
Comunicacion
Capacidad de Evaluacion
Creatividad

Negociacién

Y V.V VYV VYV

Dentro del rubro de “poco importante” podemos identificar

100%
100%
100%
100%

97%
97%
97%
94%
94%
81%
65%

con un 10% a la

capacidad de negociacion, aunque mas del 65% de las empresas considera que

es “importante”

Los entrevistados sefalaron ofro tipo de conocimientos necesarios a considerar
para la preparacion del ingeniero en alimentos y biotecnologia de acuerdo a las

necesidades de la industria alimenticia

*
.0

Quimica en Alimentos
Analisis Fisico — Quimicos
Operaciones Unitarias
Transferencia de calor
Manejo de laboratorio

L) - + ) >, -
b O O S 0.0 0.0

Normatividad
Valores éticos y morales

2o

S

Responsabilidad con el medio ambiente

®
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Existencia de convenios de practicas profesionales con las
universidades

15. ¢ Actualmente existe en su
organizacion algun, convenio para recibir
practicantes profesionales en su area?

mSi ENo

&

binduy
Tl vl

El 52% de las empresas entrevistadas cuentan con convenios para que los
alumnos puedan realizar sus practicas profesionales.

Las instituciones que proporcionan practicantes para la realizacion de practicas
profesionales son
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-

Vinculacién escuelalempresa |

Los datos obtenidos en este apartado indican que el 94% de los entrevistados
mostraron interés en generar un convenio con la Universidad de Guadalajara para
realizar practicas profesionales. Sélo el 6% no esta en disposicién de recibir
practicantes.

&
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16. ¢Estaria interesado en establecer alguan convenio con la
Universidad de Guadalajara para la realizacién de Practicas
Profesionales y apoyar a la formacion de Ingenieros en
Alimentos y Biotecnologia?

ES| mNo

Las razones que las empresas encuestadas reportan del porque si aceptarian
convenios para la realizacion de practicas son las siguientes:

»,
e

Hace faita personal mejor preparada con respecto al giro alimenticio,
existen profesionales de otras profesiones ocupando esos puestos.
Por la utilidad que brindaria a la industria una carrera combinada

Por la falta de profesionales especializados en el area alimenticia que
ayuden y brinden mejores procesos

Por la importancia de contar con personal capacitado

Para que las empresas se eviten capacitar al alumno cuando ingresa al
area laboral.

&
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ORGANISMOS REGULADORES Y
ASESORES

74

ARTALR



ORGANISMOS REGULADORES Y
ASESORES

El estudio de opinién para la pertinencia académica del programa de estudios de
la carrera de Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia, requirio la realizacion de
una herramienta especializada para aplicar a expertos y organismo certificadores.

Esta herramienta fue adecuada por la necesidad de conocer el punto de vista de
un profesional que brinda sus servicios de manera externa a industrias de
alimentos. Con su opinidn se tiene un panorama mas amplio sobre los
requerimientos que presenta actualmente éste sector industnial.

Se adecud el instrumento que se aplicd a las empresas, cabe sefialar que la vision
de un experto es muy importante para este sondeo ya que ellos cuentan con una
vision holistica dada {a movilidad y posibilidad con que cuentan de abordar
diversas problematicas en materia de Calidad, Control e plagas, Capacitacion y
asesoria de procesos, efc.

La primera herramienta especializada se aplicé al Ing. Juan Manue! Tiznado
Director General de IQUS Inocuidad Alimentaria, empresa encargada de brindar
servicios de consultoria, capacitacién y control de plagas.

El Ing. Tiznado quien brinda sus servicios de asesoria y capacitacion en
aseguramiento de calidad a mas de cincuenta empresas y tiene amplios
conocimientos en sistemas de calidad e inocuidad alimentaria.

La segunda entrevista especializada fue aplicada a la Lic. Blanca Rosa Reyes
Arreguin Directora de Normalizacion y Certificacion en el Consejo para el Fomento
de la Calidad de la Leche y sus Derivados A.C. (COFOCALEC) que es un
Organismo Nacional de Normalizacion y Evaluacion de la Conformidad u
Organismo de Tercera Parte.

Actualmente la Lic. Reyes Arreguin enla encargada de asesorar y certificar a ias
empresas productoras de lacteos y sus derivados en el area de calidad, brindando
sus servicios a mas de cien empresas en el Estado de Jalisco.
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La tercer y cuarta entrevista se realizaron a dos colaboradores del Consejo
Regulador del Tequila A.C. (C.R.T.) El primerc de ellos fue el Ing. Martin Mufioz
Sanchez quien funge como Gerente de Laboratoric dentro del organismo
regulador y la segunda fue aplicada a la Lic. Angélica Valle Jefa de laboratorio del
consejo.

El C.R.T. esta encargado de verificar el cumplimiento de la norma para la
denominacion de origen del tequila. Tanto el Ing. Mufioz como la Lic. Valle ofrecen

sus servicios al area de laboratorio de productos a 154 socios del consejo y a 10
empresas mas de manera externa.

Son quienes analizan los productos de las tequileras para que cumplan con las
NOM, as y asi poder certificarlos o no.

Los expertos sefialan que es necesario que exista un profesional que tenga mayor
preparacion y alguna especializacion en alimentos para cubrir las necesidades que
demanda la industria.

Ademas los profesionales coincidieron con la sugerencia de que al alumno se le
permita hacer practicas en laboratorio para que conozca la instrumentacion y que
no unicamente sea tedrica su preparacion.

ORGANISMO NOMBRE No De empresas
representadas
IQUS Inocuidad Juan Manuel Tiznado 50
Alimentaria
COFOCALEC Lic. Bianca Rosa Reyes 100
Arreguin
Consejo Regulador del | Ing. Martin Mufioz 164
Tequila Sanchez.
Lic. Angelica Valle
TOTAL DE: 314
Empresas Representadas
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| Topicos de utilizacion

El realizar este sonde¢ a organismos certificadores nos brinda un panorama mas
amplic de las necesidades que poseen las empresas de la industria alimenticia
debido al alcance que tiene, aproximadamente 314 empresas son asesoradas por
estos organismos certificadores.

En este reactivo se pretende conocer ;Cuéles son los topicos que se utilizan con
mayor frecuencia dentro de las organizaciones de la industria alimenticia?,
utilizando los siguientes tdpicos y ponderando de la siguiente forma:

B Siempre
B Frecuentemente
m No se aplica

a) Normas y reglamentos

b) Microbiologia

c) Sistemas de calidad

d} Biotecnologia

e} Buenas practicas de manufactura
f) Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP)
g) Anélisis sensorial

h) Riesgo toxicolégico

i} Riesgo microbiologico

j} Seguridad e higiene

k) Auditorias

1) Investigacion

m) Desarrollo de nuevos productos
o) Otros

&
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m} Desarrollo de nuevos productos
1) Investigacion

k) Audilorias

i} Seguridad e higiene

i} Riesgo microbioclogico

h} Riesgo toxicologico

g} Analisis sensorial

f) (HACCP)

€) Buenas practicas de manufactura
d) Biolecnologia

c) Sistemas de calidad

b) Microbioclogia

&

) a) Normas y reglamentos
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25%

50%

50%
50%
50%

50%

50%

1. De los siguientes topicos, ¢ Cuales se aplican
en las empresas con las que trabaja y con qué
frecuencia ?

mSiempre ®@Frecuentemente M No se aplica

73%

100%

100%

100%

Se puede observar que existe un primer grupo de topicos que los organismos
certificadores consideran que las empresas de la industria alimenticia brindan

mayor importancia en sus procesos.

Normas y reglamentos

Seguridad e Higiene
Auditorias
Sistemas de calidad

YVVVYY

Buenas practicas de manufactura con el

100%
100%
100%
100%
100%
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Enun segundo grupo encontramos |os medianamente utilizados:

» Desarrollo de Nuevos productos 75%
» Microbiologia 50%
» HACCP 50%
» Analisis sensorial 50%
» Riesgo toxicologico 50%
» Riesgo microbiologico 50%
» Investigacion 50%

Por dltimo se encuentra el de de menor porcentaje de utilizacion y se muestra a
continuacion:

> Biotecnologia 25%

Se aprecian diferencias de porcentajes entre o reportado por las empresas contra
ta opinidn de los organismos certificadores, dado el numero diferencial de la
muestra, aun asi hay topicos en que ambos coinciden en ser menor utilizados y
que se vuelven a su vez en el area de oportunidad del ingeniero en alimentos y
biotecnologia para innovar en productos y procesos de manufactura.

Se confrma que las empresas de la industria alimenticia buscan dentro de sus

organizaciones cumplir en primera instancia con los reglamentos y normas de
calidad.
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[ Habilidades y conocimientos ]

En el segundo reactivo se pide a los expertos determinen las habilidades y
conocimientos que requiere el trabajador para mejorar los procesos en la industria
de alimentos, se sefialan los siguientes aspectos y se califica como:

B Muy importante
B Medianamente importante
® Poco importante

a) Optimizar y mejorar rendimientos de la fermentacion

b) Interpretar analisis microbiologicos en relacion a productos intermedios y finales
c) Conocer y aplicar sistemas de control de procesos

d) Conocer y aplicar ingredientes de origen natural para la produccion vy
conservacion de alimentos {conservadores y saborizantes)

e) Conocer y utilizar microorganismos para la mejora y conservacion de productos

f} Conocer y utilizar plantas (vegetales, hortalizas, etc.) para mejorar la calidad y el
rendimiento de la produccion

g} Purificar los productos de acuerdo al interés de aplicacion

h} Disefiar y desarrollar nuevos productos

iy Desarrollar productos que consideren el valor nutricional

i) Aplicar sistemas de calidad

k) Aplicar sistemas de inocuidad (HACCP, ISO 22000)

1) Aplicar sistemas de control ambiental (ISO 14000)

m) Gestionar el mejor uso de residuos

n) Manejar situaciones de contingencia (por contaminacion)

0) Manejar situaciones de seguridad e higiene

p) Conocer de normatividad sanitaria y su aplicacion

q) Conocer y desarrollar tecnologias de conservacion

.
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2. ; Qué habilidades y conocimientos considera
debe tener un profesionista en materia de
alimentos para que mejore los procesos
actuales?

B Muy importante B Medianamente Importante  ® Poco Importante

q) Conocer y desarrolle tecnologias de conservacién
p) Conocer de normatividad sanitaria y su aplicacion
o) Manejar siluaciones de seguridad e higiene
n) Manejar situaciones de conlingencia (por..
m) Geslionar el mejor uso de residuos
1) Aplicar sislemas de control ambiental (ISO 14000)
k) Aplicar sistemas de inocuidad (HACCP, ISO 22000)
j} Aplicar sistemas de calidad
i) Desarrallar preductos gque consideren el valor..
h) Disefiar y desarrollar nueves productos
g) Purilicar los productos de acuerdo al interés de..
N Conocer y utilizar plantas para mejorar la calidad y..
e} Conocer y utilizar microorganismos para la mejora..
d) Conocer y aplicar ingredientes de origen natural..
¢) Conocer y aplicar sistemas de contro! de procesos
b) Interpretar analisis microbiologices en relacion a..

a) Yptimizar y mejorar rendimientos de la fermentacion |y C XN
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Los expertos coinciden en los conocimientos del profesionista que se desempefa
en los procesos actuales, dada la situacién de mas organizaciones y la oferta de
capital humano disponible en estos rubros.

Se presenta a continuacion nueve de las habilidades y conocimientos de forma
contundente con un 100% de importancia.

W
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» Interpretar analisis microbiolégicos 100%
» Conocer y aplicar sistemas de control de procesos 100%
» Conocer y utilizar microorganismos 100%
» Aplicar sistemas de calidad 100%

Aplicar sistemas de inocuidad (HACCP, ISO 22000) 100%
» Aplicar sistemas de control ambiental (ISO 14000) 100%
» Manejar situaciones de contingencia (por contaminacion) 100%

Manejar situaciones de seguridad e higiene 100%
» Conocer de normatividad sanitaria y su aplicacién 100%

En segundo termino

» Gestionar el mejor uso de residuos 75%
» Conocer y utilizar plantas para mejorar la calidad y rendimiento de la
produccion. 75%

No menos importantes que los anteriores, pero de nueva cuenta el mercado
laboral indica que |o primero es el cumplimiento de la normatividad.

Y brindan igual grado de importancia con un 30% y 50 los siguientes
conocimientos:

Desarrollar productos que consideren el valor nutricional

Disenar y desarrollar nuevos productos

Purificar los productos de acuerdo al interés de aplicacién

Conocer y desarrollar tecnologias de conservacion

Conocer y aplicar ingredientes de origen natural para la produccion y
conservacion de alimentos (conservadores y saborizantes)

VVYVvVYY

La de oportunidad de fortalecimiento esta en:

Gestionar el mejor uso de residuos con un 25%
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[ Procesos frecuentemente utilizados en la industria alimenticia |

A fin de identificar cuales son los procesos que mas se utilizan en la industria
alimenticia segun la opinién de los expertos asesores y los organismos
certificadores, se pidié que en el siguiente listado identificaran y ponderaran de
acuerdo a su utilizacién en:

B Siempre
® Frecuentemente
B No se utiliza

a) Enzimas

b} Microorganismos

¢) Microorganismos modificados genéticamente
d) Transgénicos

e) Formulaciones

f} Analisis instrumental

g) Analisis microbiologico

h) Uso de aditivos naturales

i) Uso de aditivos sintéticos

3. ¢ Cuales de los siguientes procesos se
utilizan en la industria de alimentos y con qué
frecuencia?

& Siempre #®Regular ®No se utiliza

i) Uso de aditivos sinléticos 50%
h) Uso de aditivos naturales
g) Analisis microbiologico
f) Analisis instrumental
e) Formulaciones
d) Transgénicos
¢) Microorganismos modificados..

. b} Microorganismos

blngdl;l_ a} Enzimas
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Los procesos mas utilizados dentro de la industria alimenticia segun la opinion de
los expertos son 10s siguientes:

» Analisis Microbioldgico 100%
¥ Uso de aditivos naturales 100%
¥ Andlisis instrumental 100%

Encontramos un segundo grupo de procesos que son utilizados de forma regular:

» Enzimas 75%
» Formulaciones 75%
» Microorganismos 50%
» Uso de aditivos sintéticos 50%

Y un tercer grupo de tdpicos con el menor porcentaje de utilizacion dentro de
procesos de produccion

» Microorganismos modificados 25%
» Transgénicos 25%

Los topicos que menos se utilizan, son los microorganismos modificados
genéticamente y el uso de transgeénicos dentro de los procesos de produccion,

En la opinidn de los expertos se observa que las industrias pueden aprovechar
esta situacion y fortalecer sus procesos de produccidn a través del uso de la
biotecnologia.

A su vez los expertos comentan que en el uso de aditivos naturales y sintéticos
sobre todo en estos dltimos se tiene especial cuidado en el manejo de las

cantidades a utilizar, para no afectar el valor nutricional y la calidad de los
alimentos.
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L

Procesos que se utilizan en la gestién de residuos

Il

Con el fin de identificar las areas de oportunidad en el manejo de residuos, en este
reactivo, se solicitd a los expertos mencionaran qué procesos utilizan dentro de su
organizacion en cuanto a la gestion de residuos, clasificando de la siguiente

manera:

B Se aplica
m No se aplica

a) Reciclar

b) Desechar

c) Reutilizar en ofros procesos y/o productos
d) Comercializar

e) Usar como combustibles alternativos

L7
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e) Usar como combustibles alternativos

c¢) Reutilizar en otros procesos y/o productos

4. En la gestion de residuos ¢ Cual de los
siguientes procesos son utilizados por las
empresas con las que trabaja?

# Se aplica ®No se aplica

d) Comercializar

b) Desechar

a) Reciclar

)
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Los procesos mas aplicados en la gestidon de residuos desde el punto de vista de
los expertos son:

» Reciclar 100%
» Reutilizar en ofros procesos yf/o productos  100%
» Comercializar 100%

La grafica muestra que las empresas gestionan el aprovechamiento de los
residuos, sin embargo los expertos sefialan que un 75% de las empresas los
desechan, en cambio si se reutilizaran para otros procesos, por e€jemplo
convertirlos en combustibles aiternativos no se aplica en ninguno de los casos,

El Comentario de los expertos senala que:

Se recomienda a las empresas aprovechar de manera integral los residuos
No se recomienda que una empresa deseche todos sus residuos
Dependiendo de la cultura de cada organizacién es la utilidad que se le da
a los residuos, algunas contratan empresas de recoleccion otras reutilizan
los residuos.

», »,
L 0.0
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| Procesos utilizados en la etapa de empacado y conservacion |

Para conocer los procesos mas utitizados en la etapa de empacado y
conservacion de los alimentos en la industria alimenticia se solicito a los expertos
y organismos que de acuerdo a su experiencia en la intervencién con las
empresas indicaran cuales son estos procesos, y se enmarcan por separado para
tener respuestas mas especificas respecto a cada una de las etapas.

Cabe hacer la aclaracion que por ser Unicamente 4 expertos a los que se aborda y
los resultados si bien brindan una variacidn en perspectiva de los tdpicos de
empacado y conservacion lo cierto es que su panoramica representa a un gran
numero de empresas y al intervenir, en ellas se dan cuenta de lo que ocurre en la
practica y concluyen de acuerdo al parametro solicitado de tal forma que estas
respuestas se vuelven indicativas del sector alimenticio mas no representativo por
el numero de sujetos entrevistados.

M Se aplica
® No se aplica

a) Conservadores

b) Atmdsferas modificadas (al vacio, combinacion de gases)
¢) Liofilizacion

d) Refrigeracion

e) Congelacion

f) Esterilizacion

g) Pasteurizacién

&
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5. En la etapa de empacado ; Qué elementos
0 procesos se utilizan en las empresas?

mSe aplica ®No se aplica

g) Pasteurizacién
f) Esterilizacién
e) Congelacion

d) Refrigeracion
c¢) Liofilizacion

b) Atmésferas modificadas (al vacio,..

a) Conservadores

6. En |la etapa de conservacion ;Qué
elementos o procesos se utilizan en las
empresas?

BSe aplica ®No se aplica

g) Pasteurizacion

f) Esterilizacion

€) Congelacion

d) Refrigeracidn

¢) Liofilizacion ¥

b) Atmosferas modificadas (al vacio, ..
N a} Conservadores
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En el caso de empacado opinan que de igual manera si € igual no se aplican
los siguientes procesos en la etapa de empaquetado.

) Conservadores

b) Atmésferas modificadas
d) Refrigeracion

e) Congelacion

f) Esterilizacién

g) Pasteurizacion
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A continuacién se presenta una tabla comparativa entre lo que respondieron las
empresas y 1o que los Expertos y organismos opinan.

Procesos Nivel de utilizacion | Nivel de utilizacién
segun las segun Organismos y
Empresas Expertos
Conservadores 42% 25% |
Atmosferas modificadas 19% 50%
Liofilizacién | 6% 0%
Refrigeraciéon 52% 50%
Congelacion 10% 25% ]
Esterilizacion 23% 50%
Pasteurizacién B 26% ‘ 50%

La gran area de oportunidad sigue siendo liofilizacién en ambos casos y para
ambos procesos ya que es nula su utilizacién se queda la industria con lo
tradicional.

Se hace hincapié por los organismos de la industria tequilera que el tequila no
necesita ningun proceso adicional de conservacion y envasado por lo que
graficamente no se ve un reflejo significativo de utilizacién respecto a los tépicos
mencionados anteriormente.
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Tépicos para innovar o implementar en las empresas

]

En el siguiente reactivo se pidio al profesional experto elegir de entre la lista
de tépicos vy sefialar aquellos necesarios para innovar o implementar en las

empresas y su ponderacion fue la siguiente:

m importante
B Medianamente importante
m Poco importante.

a} Normas y reglamentos

b) Microbiologia

¢) Sistemas de calidad

d) Buenas practicas de manufactura

e) Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP)

f) Analisis sensorial

g) Riesgo toxicolégico

h) Riesgo microbioldégico
i} Seguridad e higiene

j) Auditorias

7. De los siguientes topicos ¢ Cuales son
importantes para innovar o implementar en
las empresas?

®importante BMedianamente Importante ®Poco Importante

j) Auditorias 75%
i) Seqguridad e higiene 100%
h} Riesgo microbiolégico
g} Riesgo toxicoldgico
) Analisis sensorial
&) Sisterma de Analisis de Peligros y de..
d) Buenas practicas de manufactura
¢) Sisternas de calidad
o b) Microbiologia

S a) Normas y reglamentos
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Los topicos importantes para innovar e implementar en la empresas de
manufactura de alimentos de acuerdo a los resultados de los expertos son:

» Seguridad e higiene 100%
» HACCP 100%
» Buenas Practicas de Manufactura 100%
» Sistemas de calidad 100%
» Microbiologia 100%
» Normas y reglamentos 100%
» Auditorias 75%
» Riesgo microbiologico 50%
» Riesgo toxicoldgico 25%
» Analisis sensorial 25%

Los resultados muestran el nivel de aceptacién que tienen los topicos de calidad
en procesos de manufactura, quedando el riesgo toxicoldgico considerado como
el menos importante

La calidad e inocuidad de los alimentos son aspectos que de acuerdo a la
opinidn de los expertos son aceptados por la industria de alimentos con la
finalidad de brindar productos confiables para su consumo.
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| Uso de la biotecnologia en la industria de alimentos ]

Para el reactivo nimero ocho se le pidi¢ al profesional experto que acorde con su
experiencia en la industria de alimentos, mencione si se aplica la biotecnologia
para la elaboracion de sus productos y con ello identificar la viabilidad que tiene la
creacion de la Licenciatura en Ingenieria de Alimentos y Biotecnologia.

De tal forma que las respuestas son:

B Si
m No

8.- ¢ Las empresas con las que trabaja utilizan
la biotecnologia?

uSi mNo

Segun sus conocimientos de la industria, comentan que las empresas estan en
constante innovacion y parte de ese cambio considera la implementacién de la
biotecnologia para eficientar sus procesos y productos, sin embargo, no todas las
empresas tienen la oportunidad de aplicar este tipo de avances.

Generalmente las empresas de gran infraestructura son quienes poseen los
principales adelantos tecnolbdgicos, sin embargo ain cuando las pequenas y
medianas empresas no tienen esa posibilidad, buscan opciones alternas para
estar a la vanguardia y ser competitivos en el mercado, por ejemplo se puede
hablar de la renta de laboratorios que ofrecen la solucién a las necesidades de las
pymes.
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[ Aplicacion de biotecnologia en la industria de alimentos ]

La biotecnologia es un tema de actualidad y se aplica en diferentes areas de la
ciencia y tecnologia como: en la industria de alimentos, la industria farmacéutica,
sistemas de control ambiental, etc.

Por tal motivo se cuestiono a los profesionales expertos en el tema, acerca de la
utilizacion den la industria alimenticia especificamente.

Se ha pedido a los entrevistados que ponderen la frecuencia con la que se lleva a
cabo de acuerdo al siguiente listado de opciones:

B Mucho
B Regular
m No se aplica

a) Estudio de Enzimas

b) Microorganismos

¢) Microorganismos modificados genéticamente
d) Transgénicos

e} Formulaciones

f} Analisis instrumental

g) Analisis microbiologico

h} Uso de aditivos naturales

1) Uso de aditivos sintéticos

I

bindu

LOMLNACACIN » L]
TR LRRDA

93




9. ;Qué aplicacién tiene la biotecnologia en
la industria alimenticia? Marque en la
columna A y pondere en la columna B

EBMucho H®Regular ®&No se aplica

i) Uso de aditivos sintéticos 25%
h) Uso de aditivos naturales 25%
g} Analisis microbiologico 25%
f) Analisis instrumental
e} Formulaciones
d) Transgénicos
¢) Microaorganismos modificados..

b) Microorganismos
\5.

bindu a)Estudio de Enzimas 25%

I

El dato sobresaliente de la grafica es la falta de aplicacién de biotecnologia en
transgénicos, no se aplica en un 100%. a decir de los expertos.

Con esle resultado se puede deducir que hay un area de oportunidad ailtamente
significativa. También se observa que su aplicacion en otras areas comienza a
tener un incremento, quedando Unicamente un 50% de regular aplicacion en
microorganismos modificados genéticamente.

Con el aprovechamiento en el area de transgénicos se puede contar con
productos mejorados genéticamente que brindan mayor calidad para el
consumidor. En cuestion de materias primas (vegetales o animales) se pueden
crear modelos mejorados. La oportunidad de crecimiento es amplia porque las
areas que mas se estan apenas alcanzan un 50%
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A decir del comentario del experto del Consejo Regulador del Tequila:
Actualmente la biotecnologia se esta utilizando para estudios en Biologia

molecular.
Mucho Regular No se aplica |
Transgénicos 100%
Formulaciones 50%
Analisis instrumental 50%
Microorganismos 50%
Microorganismos 50%
modificados
geneticamente
| Aditivos naturales - 25%
Aditivos sintéticos 25%
Analisis microbiologico 25%
Estudio de enzimas
9
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¢ Qué se desarrolla en la industria de alimentos con la biotecnologia?

El siguiente reactivo busca identificar. ;Qué se esta desarrollando en la industria
de alimentos por medio de la biotecnologia? Se elabor6 una lista de los posibles
elementos que la ponderan de ia siguiente manera:

m Siempre
B Regular
m No aplica

a) Enzimas

b) Microorganismos

c) Microorganismos modificados genéticamente
d) Transgénicos

e) Formulaciones

f} Analisis instrumental

g) Andlisis microbiologico

h) Uso de aditivos naturales

i) Uso de aditivos sintéticos

10. La biotecnologia en la industria alimentaria
esta encaminada para el desarrollo de:

EmSiempre ERegular HENo se aplica

i) Uso de adilivos sintéticos 75%

h) Uso de aditivos naturales 25% 75%

@) Analisis microbiologico

f} Andlisis instrumental

e) Fermulaciones

d) Transgénicos

c) Microorganismos modificados genéticamente
b} Microorganismos

L.

b'ﬂ___ d a) Enzimas

I U
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En opinion de los profesionales, el desarrollo de microorganismos con base en [a
biotecnologia ocupa el primer lugar en la industria de alimenios, seguido del
analisis microbiolégico, como punio a resaltar se encuentra el desarrollo de
transgénicos con una falta de aplicacion del 100% concordando asi, la opinion de
los colaboradores de las empresas de alimentos con el punto de vista de los
organismos de certificacion y expertos.

Siempre
» Microorganismos 75%
» Analisis microbiologico 50%

Se aplican de manera Regular

¥ Uso de aditivos naturales 25%
¥ Analisis instrumental 25%
» Formulaciones 25%
¥ Enzimas 25%
» Microorganismos modificados 25%
¥ WUso de aditivos sintéticos 25%
No se aplica
» Transgenicos 100%

Los transgénicos son el area tentativa para comenzar a desarrollar investigacion e
incrementar su aplicacion.

El experto del Consejo Regulador del Tequila comenté que la biotecnologia
mejora genéticamente las células de agave para fortalecerlo contra cambios
climaticos y posibles plagas.
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[ Contacto profesional con el Ingeniero en alimentos y biotecnologia |

En el reactivo niimero once se cuestionaron a los expertos si en el desempefio de
sus actividades de capacitacién y asesoria han conocido o han tenido contacto
con algin Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia.

De tal forma que las respuestas son:
W Si

m No

S -

11. En el desempefio de sus actividades de capacitacién
y asesoria, ;conoce o ha tenido contacto profesional con
algin Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia?

HSi ENo

0%
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L Relacién profesional con el Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia

El presente reactivo se hace con la finalidad de conocer la relacion profesional
establecida con el Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia para saber como fue su
participacion en la empresa.

Se elabord el siguiente listado para conocer las areas y temas en los que pudo
haber participado y la forma en la presto sus servicios.

Se evalud de la siguiente manera:

® Empleado directo
B Empleado externo
m No aplica

a) Normas y reglamentos

b) Microbiologia

¢) Sistemas de calidad

d) Biotecnologia

€) Buenas practicas de manufactura
f) Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP)
g) Andlisis sensorial

h) Riesgo toxicologico

i) Riesgo microbiolégico

k) Seguridad ¢ higiene

k) Auditorias

1) Otros
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12. Mencione en cual de los siguientes topicos ha tenido
participacién y como fue la relacién?

B Empleado Directo  ® Agente Externo M No aplica

g) Mejorar el rendimiento de la produccion

f) Desarrollo de productos nuevos para la
industria agroalimentaria

e) Normatividad y reglamentos

d) Mejorar la inocuidad de los alimentos

¢) Desarrollo de procesos relacionados con fa
biotecnologia

b} Servicios de capacitacién

& a) Servicios de Asesoria

La conclusién que se plantea a continuacion es para los reactivos 11 y 12 porque
la respuesta en ambas fue nula.

Los expertos no han tenido contacto con algun Ingeniero en Alimentos y
Biotecnologia, las empresas y los organismos consultados dentro de la entidad
desconocen sobre la existencia de una formacion profesional con ese enfogue sin
embargo, sefiala que existen especializaciones tanto en alimentos como en

biotecnologia y apuntalan que tendria una basta aplicacién en la industria
alimentaria.

Por lo tanto, se abre un area de oportunidad por la necesidad de formar personas
especializadas con un perfil Unico en su campo.
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| Tépicos de capacitacién |

En la siguiente grafica se identifican aspectos en los que se capacita a los
profesionistas contratados por las organizaciones. A continuacion se presenta un
listado que muestra los topicos sugeridos y se ha pedido al experto que senale
aquellos utilizados y ademas que se pondere de acuerdo al la frecuencia con la
que se llevan a cabo.

a) Normas y reglamentos

b} Microbiologia

c) Sistemas de calidad

d) Biotecnologia

e) Buenas practicas de manufactura
f) Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP)
g} Analisis sensorial

h) Riesgo toxicologico

i) Riesgo microbiologico

k) Sequridad e higiene

k) Auditorias

13. Sefiale de los siguientes tdpicos los
utilizados con mayor frecuencia en capacitacion
a los profesionistas contratados por las
organizaciones.

B Siempre #®Frecuentemente M Noseaplica

k) Auditorias 1009
k) Seguridad e higiene 100%
i) Riesgo microbioclagico 10072

h) Riesgo toxicolégico
g) Analisis sensorial

£} Sistermna de Analisis de Peligros y de..
e) Buenas practicas de manufactura
d) Biotecnalogia
c) Sistemas de calidad

b) Microbiologia

yindy @) Normas y reglamentos
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Los organismos reguladores y expertos
Los rubros mas solicitados son:

Normas y Reglamentos

Sistemas de calidad

Buenas practicas de Manufactura,

HACCP,

Riesgo microbiolégico
Seguridad e higiene y

Auditorias,

Por ofro lado podemos notar en la siguiente

100%
100%
100%
100%
100%
100%
100%

refieren que en materia de capacitacién:

tabla, que la capacitacion en

Biotechologia es poca vya que registra un 25%de aplicaciéon en la industria de
alimentos segun los profesionales entrevistados, dando apertura a un area en la
que se puede abordar con un perfil especializado que abarque necesidades de las

empresas.

( Tépicos Siempre Frecuentemente No se Aplica
Microbiologia 75% 25%
Analisis

sensorial 50% 50%

Riesgo

toxicologico 50% 25% 25%
Biotecnologia 25% 50% 25%

Para los expertos es muy importante estar en constante actualizacién
en cuestiones de las Normas Oficiales Mexicanas debido a que la
capacitacion ofrece una actualizaciéon constante a las empresas.

&
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| Habilidades y conocimientos del Ingeniero en alimentos y biotecnologia |

Para obtener informacion en este apartado se utilizaron los siguientes rubros de
medicion,

@ (mportante,
B Medianamente
m Poco importante

A fin de identificar las habilidades y conocimientos que debe tener un Ingeniero en
alimentos y biotecnologia para su desempefo en las empresas segun la opinion
de los expertos.

a) Analisis (Capacidad de)

b) Calidad {compromiso con la)
¢) Comunicacién (Capacidad de)
d) Creatividad (capacidad)

e) Dirigir proyectos (capacidad de)
f) Evaluar (capacidad para)

g) Negociacion (Capacidad de)
h) Ser organizado y sisternatico
i) Servicio (compromiso de)

j) Trabajo en equipo

k) Trabajo interdisciplinario

1) Vision a largo plazo
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14. Segun su perspectiva, sefiale que
habilidades debe poseer un ingeniero en
alimentos y biotecnologia, para un ejercicio
profesional pleno y acorde a los
requerimientos de la industria de alimentos .

#|mportante  ®Medianamente Importante B Poco Importante

1) Vision a largo plazo 100%
k)Trabajo interdisciplinario 100%
j}Trabajo en equipo 100%

i) Servicio {compromiso de) 100%

h) Ser organizado y sislematico 100%

g) Negociacion (Capacidad de) 100%

1) Evaluar (capacidad para} 100%

e) Dinigir proyectos {(capacidad de) 100%
d) Creatividad (capacidad) 100%

¢) Comunicacion (Capacidad de ) 100%
b) Calidad {compromiso con la)

*  a)Analisis (Capacidad de)

Podemos observar en la tabla anterior que el total de los conceptos son
considerados como importantes para el desempefio laboral del Ingeniero en
Alimentos y biotecnologia, ya que todos cubren el 100% de importancia

Los expertos entrevistados senalaron otro tipo de conocimientos necesarios a
considerar para la preparacion del ingeniero en alimentos y biotecnologia de
acuerdo a las necesidades de la industria alimenticia se enumeran a continuacion.

*+ Técnicas instrumentales
*» Manejo de Estadisticas
» Toma de decisiones

104




[ Existencia de convenios de practicas profesionalesconlaUde G |

Solo el 52% de las empresas entrevistadas cuentan con convenios para que los
alumnos puedan realizar sus practicas profesionales. Las universidades con las
gue se ha tenido convenios para recibir alumnos para la realizacidn de practicas
profesionales se encuentran las siguientes:

- UdeG
- ITESO
- Tecnolégico superior de Arandas
- CETI
- AUTONOMA
- UNIVA
- TEC
15. ;Actualmente existe en su
organizacion algun, convenio para recibir
practicantes profesionales en su area?
B S mNo
bindy
v s g

Solo el 52% de los expertos entrevistados cuentan con convenios para que los
alumnos puedan realizar sus practicas profesionales. Las universidades con las
que se ha tenido convenios para recibir alumnos para la realizacién de practicas
profesionales se encuentran las siguientes:

- UdeG
- AUTONOMA
- UNIVA
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| Vinculacion escuela/lempresa

Los datos obtenidos en este apartado indican que el 100% de los entrevistados
mostraron interés en generar un convenio con la Universidad de Guadalajara para
realizar practicas profesionales.

. . -
16. ¢Estaria interesado en establecer algun

convenio con la Universidad de Guadalajara
para la realizacion de Practicas Profesionales
y apoyar a la formacion de Ingenieros en
Alimentos y Biotecnologia?

BSi mNo

bindu

Las razones que los expertos reportan del porque si aceptarian convenios para la
realizacion de practicas son las siguientes:

» Es importante que el alumno tenga contacto directo con el material de
laboratorio y no cuente solo con teoria al salir de la universidad

» Para cubrir las necesidades de las empresas y por el aporte que puede
hacer a las empresas una persona especializada
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CONCLUSIONES
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Conclusiones

Los resultados se obluvieron a partir la realizacion de 35 entrevistas que se
conforman de la siguiente forma

» 31 Enfrevistas a proveedores y produciores de la industria alimenticia
(carnicos, lacteos, panificacion, bebidas fermentadas)

» 4 Enfrevistas a organismos certificadores de la industria alimenticia
(asesores consultores y 6rganos reguladores)

Con el presente estudio queda demostrado que es pertinente la apertura
de la carrera en Ingenieria en alimentos y biotecnologia, ya que es
evidente las necesidades que enfrentan las empresas en cuestiones de
investigacion, calidad, buenas practicas de manufactura, inocuidad,
cuidado del medio ambiente y desarrollo de nuevos productos.

1. De entre los principales hallazgos del sondeo se pueden recapitular los
siguientes aspectos:

Cuando se le pregunté al los entrevistados si deseaban agregar algun a otra
observacion con respectos a sus conocimientos y habilidades, los comentarios
fueron los siguientes:

Liderazgo

Conocimientos en estadisticas

Conocimientos sobre derecho laboral

Conocimiento y manejo de Normas nacionales e internacionales
Conocimientos sobre microbiologia sanitaria.
Conocimiento sobre estadistica.

Manejo de costos

Manejo en procesos de transformacion agroindustriales
Manejo de maquinaria, como equipos de transportacion.
10 Especializacién en inocuidad.

11. Que cuente con practica previa en manejo de laboratorio
12. Buen manejo de Higiene y calidad

CENDO AWM=

2. Las tres areas de oportunidad para desarrollar en la industria alimenticia
SON.
a) Riesgo toxicologico
b) Biotecnologia
¢} Investigaciéon
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Al indagar cuales son los topicos que tienen mayor aplicacién en las
empresas se encontré que las organizaciones buscan en primera instancia
cumplir con las normas y reglamentos de calidad e inocuidad alimentaria
mas que por la innovacion, investigacion y aplicacion de nuevos sistemas
como el uso de la Biotecnologia, en esta opinién coinciden empresas y
organismos de certificacion.

Las areas con mayor potencial de crecimiento, explotacién en la industria
alimenticia se muestran como:

Enzimas

Microorganismos modificados

Transgénicos

Estos procesos pueden desarrollarse e incorporarse a la industria de

alimentos para innovar, disenar y desarrollar nuevos productos.

Ambos grupos entrevistados aseguran que en la industria alimenticia hace
falta realizar investigacién para desarrollar estrategias y proyectos que
ayuden a solucionar el problema de la gestion de los residuos
agroindustriales y el aprovechamiento integral de los insumos, las areas de
oportunidad que se identifican estan en reciclar para la generacion de
nuevos productos y/o usar el residuos como combustible alternativo

6. Un area de oportunidad que se enmarca en este sondeo de opinién por
parte de la industria alimenticia es buscar métodos que conserven el valor
nutricional de los alimentos a través de métodos como la liofilizacién, ya que
aun se siguen utilizando los métodos tradicionales de refrigeracion vy
conservadores en las etapas de envasado y conservacion de los alimentos.

Los resultados de las entrevistas reflejan que el 58% de las empresas
consultadas no utilizan la biotecnologia en sus procesos de produccion,
existe entonces gran oportunidad de accidn laboral para el ingeniero en
alimentos y biotecnologia de innovar en las empresas procesos de mejora y
desarrollar investigacion.

Con respecto a la formacién de un nuevo perfil académico como es la
Carrera en Ingenieria de alimentos y biotecnologia, a los expertos les
parece interesante el perfil ya que no existe una base tan especializada.
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9. Se determinoc que las habilidades y conocimientos que debe tener un
profesionista que labora en la industria alimenticia que permita mejorar los
procesos actuales y que son considerados los de mayor importancia por su
aplicacién son:

Normas y reglamentos

Buenas practicas de manufactura con el
Seguridad e Higiene

Auditorias

Sistemas de calidad

YV VYY

10. El perfil del Ingeniero en Alimentos y biotecnclogia segun [as habilidades y
conocimientos que debe poseer para un ejercicio profesional pleno y acorde a
los requerimientos de las organizaciones, sera el de una persona organizada y
sistematica, que tenga compromiso con la calidad, capacidad de analisis,
vision a largo plazo, que cuente con la habilidad necesaria para sostener un
trabajo interdisciplinario y que pueda trabajar en equipo, que sea
emprendedor, que pueda evaluar y dirigir proyectos, capacidad y habilidad
para comunicarse, esfo como lo mas relevante mencionado en el sondeo por el
entrevistado.

11. Actualmente el 52% de las empresas entrevistadas cuentan con
convenios con universidades como la U de G, ITESO, UNIVA, Tecnologica de
Arandas y CETI para la realizacién de practicas profesionales y el 100% de las
mismas empresas estan dispuestas a realizar convenios con la U de G para
que los futuros profesionales en Ingenieria en alimentos y biotecnologia
realicen sus practicas profesionales.

12. La trascendencia del presente sondeo tiene un nivel de alcance de 15,898
trabajadores representados en 33 organizaciones de la Industria alimenticia y
a 314 empresas representadas a través de los Asesores y Organismos
Reguladores.
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comunicacion e estratégica

DIRECTORIO

Coordinacion general
M.A Rosalia Acosta Téllez

Concentracion de informacion y

procesamiento de datos.
Lic. Rosa Delia Rodriguez Mata

Gerente de Operaciones
Lic. Ernesto Guzman Martinez

Comunicacion Institucional
Lic. Mariel Alejandra Tovar Vega

Encuestadores
Lic. Ernesto Guzman Martinez
Guillermo Balmore Velazco
Javier Valdivia Aguilar
Alfredo Guzman Manrinez
Mariel Tovar Vega

38536394y 38236594
binducomunicaciones@gmail.com
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NIVERSIDAD DE GUADALAJARA

COORDINACION GENERAL ACADEMICA

COORDINACION GENERAL ACADEMICA
COORDINACION DE INNOVACION EDUCATIVA Y PREGRADO
APOYO TECNICO

CGA/CIEP/1112011
Mieirzo 24 dot 2011

]
Para: MTRO. JOSE ALFREDO PENA RAMOS

SECRETARIO GENERAL Y SECRETARIO DE ACTAS Y ACUERDOS

DE LA COMISION DE EDUCACION DEL H, CONSEJO GENERAL UNIVERSITARIO
UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
PRESENTE.

Asunto: Por este conducto remito a sus finas atenclones en impresién y via electrdnica las
siguientes propuestas: modificacién at plan de estudios de Ing. en Obras y Servicios, propuesto por

la Costa Sur y creacidn de la licencialura en Ing. en Alimentos y Biotecnologta del Centro
Universitario de Ciencias Exactas e ingenierias.

+5in otro paﬂicular queda de Usted,

i Av. JUAREZ 976 ( :
TeLs. 01 (3) 825.88.88 EXT Eﬁs&?’ﬁ?& ﬁ}) 875:69.23

GUADALAJARA, JALISCO, MEXICO
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A estas Comisiones Permanentes Conjuntas de Educacién y Hacienda, ha sido

turnado por el Consejo del Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias,

el dictommen nOmero CONS-CUCEI/CE/037/2010 con fecho del 2 de diciembre del

2010, en el que propone la creacién del plan de estudios de la licenciotura en

Ingenieria  en Alimentos Biotecnologia, para operar en la moddlidad
Jioyrin §, a partir del ciclo escolar 2011 B, y:

Resultando;

1. Que en la actuaglidad la Universidad de Guadalajara ha tenido cambios y
evoluciona de acuerdo a las necesidades de la sociedad, esto o hace
evidente en la definicién del plan de desamollo institucional visidn 2030.

2. Que el Centro Universitario de Ciencias Exactos e Ingenierias ofrece
programas educativos multidisciplinares, orientados en la innovacién
educativa centrada en el aprendizgje, haciendo énfasis en el uso eficiente
de tecnologias de la informacidn y la comunicacién. Adicionalmente a
una formacién académica sélida, se promueve la formacidn integral de los
estudiantes, de manera que cuenten con los elementos que faciliten una
meijor adaptacién al mundo laboral, contribuyendo desde su espacio de
trabajo a un mayor desamollo de la sociedad.

3. Que desde el ano 2000, Jalisco establecié la propia Politica Jalisciense de
Biotecnologia, la cual identifica cinco dreas de actividad cientifico-
tecnoldégica que promoverd como base para la creacion de nuevas
empresas de base biotecnoldgica las cuales demandardn personal
calificado y capacitado en dreas como: 1} Procesos bioquimicos en la
industia de qlimentos y del tequila, 2) cullivo de fejidos vegetales para
micro propagacion de especies de interés comercial, 3} manejo vy
trasplante de embriones, para la produccidn pecuaria, 4) bioremediacidn,
y 5) terapia génica, en su sentido mds amplio (El Estado de Jalisco, 2003).

4., Que el Cenftro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias de la
Universidad de Guadalajara ha definido objetivos y estrategias puntuales
que pretenden atender y dar impulso a las actividades econdmicas del
estado de Jalisco, entre los que destaca la creacidén de nuevas carreras
como es la carrera en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia.

5. Que los alimentos y la biotecnologia se ha reducide a una relacién con
alimentos genéticamente modificados, lo que supone altas inversiones vy
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personal altamente capacitado, sin embargo, la biotecnologia no se
reduce solo a eso, para la FAQ en su declaracién publicada en marzo del
afio 2000 menciona gue “La biotecnologia ofrece instrumentos poderosos
para el desamollo sostenible de la agricultura, la pesca y lo actividod
forestal, asi como de las industrias alimentarios. Cuando se integra
debidamente con ofras tecnologias para la produccién de alimentos,
productos agricolas y servicios, la biotecnologia puede contribuir en gran
medida a satisfacer, en el nuevo mienio, las necesidades de una
poblacién en crecimiento y cada vez mds urbanizada.

4. Que en los paises desamollados las biotecnologias son empleadas con
regularidad en diversos procesos de produccidn de alimentos, pero en
América Latina y de acuerdo al Instituto Interamericano de Cooperacién
para la Agricultura, “se identificd a lo biotecnologia como una vdliosa
heramienta para incrementar la competitividad del sector agropecuario,
debido a que su aplicacién se relaciona con el cultivo de tejidos vegetales,
la seleccién de procesos de mejoramiento convencional asistida por
marcadores moleculares y la tecnologia transgénica. Sin embargo, aunque
los paises latinoamericanos han incursionado en el uso y aplicacién de
biotecnologia, el proceso se ha dado con diferentes niveles de
complejidad y escala en funcién de la situacién econdmica y el estado de
la capacidad instalada {cientifica y tecnoldgica) en cada uno de ellos.”

7. Que en México la situacién con respecto a los paises de otras regiones de
América latina es alentadora de acuerdo con el ICAA, "En el pais se utiliza
ampliomente la biotecnologla aplicada al mejoramiento de los cultivos
agricolas de maiz, frigo, soja, arroz, frijol, algoddn, café, frutales, tomate y
de manera limitada en el sector pecuario”. México también tiene avances
en téminos de bioseguridad con lo que se pretende prevenir y controlar los
posibles riesgos del uso y aplicacion de los productos biotecholdgicos en la
salud humana y la proteccién animal, vegetal y ambiental.

8. Que México es pionero en la siembra comercial de cultivos genéticamente
modificados “En 1996, México fue uno de los primeros seis paises que a
nivel mundial iniciaron la siembra comercial de cultivos genéticamente
modificados, al permifir la liberacién al ambiente de algodén Bt".

9. Que en MéXico, se reaqliza investigaciéon utiizando biotecnologia, sin
embargo, los cultivos genéticamente modificados que actuaimente se
iberan ol ombiente pertenecen en su totalidad a compaias
biotecnoldgicas exiranjeras.

10. Que los centros de investigacién ubicados en México utilizan las diferentes
modalidades de la biotecnologia para propdsitos como: cultivo de tejidos,
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micropropagacién clonal, embriogénesis somdtica, ingenieria genética

medionte marcadores moleculares y biogquimicos, mejoramiento genético,

protedmica y gendmica. Tombién los centros de investigacion

frecuentemente publican sus avances en temas como bioinsecticidas,

biofertilizantes, aditivos bioldgicos, control de plagas, bioprocesamiento,
acuaculturq, etc.

11.Que el andlisis socioecondmico de la regidn para el proyecto de la
Licenciatura en Ingeniera en Alimentos y Biotecnologia, comprende el
andlisis de aspectos econdmicos relacionados con la aportacidon al
Producto Interno Bruto nacional por parte del Estado, produccidn de
alimentos como la leche, came bovina y malz y las exportaciones e
importaciones relacionadas al éambito de los alimentos. Como
antecedente histérico en el afio 2000, el estade aportaba 5.9% de la
riqueza nacional, para el afic de 2007 sdlo 5.7% (CESJAL, 2009)8, sin
embargo en términos de produccién agropecuaria, Jalisco se ha
convertido en un importante Estado ya que en ese sector y durante el
periodo 2000 a 2007 aportd, en promedio, 7.1% del total de la riqueza
generada en ese sector [CESJAL, 200%). En términos de produccion de
leche, Jdlisco se encuentra en el primer lugar nacional. seguido por
Coahuila.

12. Que en Jdlisco las exportaciones relacionadas con el drea de alimentos
han tenido aumentos, como lo indica el Informe Socioecondmico del
Estado de Jalisco {2009)8 "“Ofiros sectores que mostraron incrementos
importantes en las exportaciones son: animales vivos, con un crecimiento
de 531%; productos del reino vegetal, con 795%; productos de las industrias
alimentarias, bebidas, liquidos alcohdlicos y vinagre; tabaco y suceddneos
del tabaco elaborados, con 297%".

13. Qe en el rubro de las importaciones que tienen que ver con los alimentos
también se destacaron incrementos "En el segmento medio alto de
crecimiento en importaciones, se encuentran: productos del reino vegetal,
con 391%; metales comunes y manufacturas de estos metales, con 241%;
productos de lgs industrias alimentarias; bebidas, liquidos alcohdlicos y
vinagre; tabaco y sucedaneos del tabaco elaborados, con 232%, seguido
por grasas y aqceites animales o vegetales; productos de su
desdoblamiento; grasas alimenticias elaboradas; ceras de orfigen animal o
vegetal con 226%." (CESJAL, 2009).

14. Que con base en esta vision el Centro Universitario de Ciencias Exactas e
Ingenieria ha desarrollade un programa educativo innovador que mejora
diversos procesos de la produccién de alimentos.

P4gina I de 15

Aw. Judvaz N* 976, Pao 11, 8. J. C. P 44100, Tel dircie: 3134-2243 Conmutadar: 31.34-2222 Exta. B8, 3471, 2243, 20 y 2457 Fax 3134-20T78
Guadalajare, jallsco, Mo

I Mttpe/ fweree hcgi wdg.my



UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

H. CONSEJO GENERAL UNIVERSITARIO

Exp. 021
Dictamen NUm. 1/2011

15.Que e! objetivo general de este plan de estudios es formar ingenieros en
alimentos y biotecnologia capaces de innovar, intervenir en procesos de
produccién dlimentaria a partir de biotecnologias. La Licenciatura en
tngenieria en Alimentos y Biotecnologia establece los siguientes objetivos
particulares:

v Formar profesionistas con una base cientifica sdlida en el drea de Ia
ingenieria de los alimentos, con especial énfasis en el desamrollo de
nuevos productos asi como la inocuidad y conservacién de los
mismos.

v Incomorar la Biotecnologia a la Ingenieria de Alimentos para la
mejora de la cdlidad nutricional de los mismos, el desamolio de
nueva tecnologia y valor agregado en la industria.

v Desarrollar competencias en el egresado que le permitan participar
en el disefic y optimizacién de plantas de procesamiento vy
conservacion de alimentos.

¥ Formar egresados que promuevan la sustentabilidad en la cadena
productiva de lo industria alimentoria, a través de la reduccidn,
reutilizacién y reciclado de los desechos.

¥ Fomentar en el egresado su participacién en la innovacién vy
desarrolio de ta industria regional.

v Promover en el egresado la ética profesional que fomente una
industria alimentaria sociaimente responsable.

14.Que el Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia es el profesional que
aplicard la biotecnologia a la ciencia y tecnologia de los alimentos, a lo
largo de foda la cadena productiva de la industria alimentaria con el fin
de mejorar la calidad nutricional, conservacién y presentacion de los
alimentos, buscondo también la reufilizacidén de los residuos generados.

Ademds, el Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia participa en la

innovacion y mejora de los procesos artesanales e industriales de la regién,

asf como en la funcién social que debe desempeniar la industria de los
alimentos en el logro de una poblaciéon mejor alimentada.

En particular, el Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia:

v Parlicipa en el desarrollo de nuevas tecnologias para el procesamiento
de los alimentos con base en la biotecnologia y la ingeniera de
Procesocs.

v Porlicipa en el disefio de procesos, seleccionando el equipo mds
apropiado para cada tipo de alimento, reduciendo la generacidn de
los residuos y el maximo aprovechamiento de la energia. A través de
procesos biotecnolégicos propone la reutilizacidén de residuvos de la
industria alimentaria, a fin de favorecer la proteccion ambiental vy la
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sustentabilidad de la industrig, identificando @reas de oportunidad en la
obtencién de productos de valor econdmico.

v Caracteriza y evalia propiedades fisicoquimicas y nutricionales de los
alimentos para el disedic de nuevos alimentos funcionales que
promuevan la nutricion y las propiedades organolépticas.

v Optimiza procesos de produccion, manejo, fransporte y conservacion
de alimentos para la obtencién de productos de mdéxima calidad al
menor costo.

v Parficipa en el rediseio y supervision de procesos industriales para
asegurar la calidad e inocuidad de los dlimentos, incorparando ias

tecnologias de conservacion de alimentos con base en la normatividad
general aplicable.

17. Que el Centro Univeritario de Ciencias Exactas e Ingenierias cuenta con
una expenencia muy importante derivada del trabgjo redlizado en los
programas de Maestria y Doctorado en Procesos Biotecnolégicos, en los
cuales se han realizade diferentes trabajos de investigacion relacionados
con los alimentos a partir de la bictecnologla.,

18.Que en el mismo sentidc en las licenciaturas de Quimica, Quimico
Farmacobidloge e Ingenieria Quimica se han generado numerosas tesis de
licenciatura dirigidas por académicos del Centro Universitario de Ciencias
Exactas e Ingenierias donde se articulan temas relacionados con los
alimentos y la biotecnologia, lo cual evidencia el interés y la importancia
del objeto de estudio,

19. Que este proyecto fue aprobado por el Consejo del Centro Universitario de
Ciencias Exactas e Ingenierias en sesion extraordinaria llevada a cabo el
dia 3 de diciembre del 2010, como consta en el Acta/014/2010.

20. Que el Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias, cuenta con la

infraestructura, equipo y personal académico necesaric para la
administracion del programa.

En vifud de los resultandos antes expuestos, estas Comisiones Permanentes
Conjuntas de Educacién y Hacienda, encuentra los elementos que justifican la
existencia a las necesidades referidas, y:

Considerando:

l. Que la Universidad de Guadalgjara es una institucion de educacién
superior reconocida oficialmente por el Gobiemnno de la Republica,
habiendo sido creada en virtud del Decreto nimero 2721 de H. Congreso
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del Estado de Jalisco, de fecha 7 de sepliembre de 1925, lo que posibilitd ia

promulgacidon de la primera Ley Orgénica de la Universidad de
Guadalajara el dia 25 del mismo mes y ano.

Que la Universidad de Guadalagjara es un organismo descentralizado del
Gobierno del Estado, con autonomia, personalidad juridica y patrimonio
propio, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 1°. de su Ley
Orgdnica, promulgada por el Ejecutivo local del dia 15 de Enero de 1994,
en ejecucién del decreto nimero 15319 del H. Congreso del Estado de
Jalisco.

Que como lo senalan las fracciones |, Il y IV del articulo 5°. de la Ley
Orgénica de la Universidad de Guadalgjara, en vigor, son fines de esta
Casa de Estudios, la formacién y actualizacién de los técnicos, bachilleres,
técnicos profesionales, profesionistas, graduados y demds recursos
humanos que requiere el desamolio socio-econdmico del Estado; organizar,
realizar, fomentar y difundir la investigacién cientifica, tecnolégica y
humanistica; y coadyuvar con las autoridades educativas competentes en
la orientacién y promocién de la educacién media superior y superior, asf
como en el desarmollo de la ciencia y la tecnologia.

Que es atribucién de la Universidad, realizar programas de docencia,
investigacién y difusién de la cullura, de acuerdo con los princCipios y
orientaciones previstos en el articulo 3° de la Constitucién Federal, asi como
la de establecer las aportaciones de cooperacién y recuperacion por los
servicios que presta, tal y como lo estipula en las fracciones Il y Xt del
articulo 6° de la Ley Orgdnica de la Universidad de Guadalajara.

Que conforme lo dispone la fraccién Vil del articulo 21 de la Ley Orgé&nica
citado, son obligaciones de los alumnos cooperar mediante sus
aportaciones econdmicas, al mejoramiento de la Universidad, para que
ésta pueda cumplir con mayor amplitud su misién.

Que es atribucién del H. Consejo General Universitario, de acuerdo alo que
indica el Ultimo pdrafo del articule 210, de la Ley Orgdnica de esta Casa
de Estudios, fijar las aportaciones respectivas a que se refiere la fraccién Vil
del numeral antes citado, asi como crear, suprimir ¢ modificar carmeras y

programas de posgrado, como lo dispone la fraccion VI, articulo 31 del
ordenamiento citado.

Que el H. Consejo General Universitario funciona en pleno o por
comisiones, [as que pueden ser permanentes © especiales, como o sefala
el articulo 270. del multicitado ordenamiento legal.

Pdaglna 6 de 15

Av. Juirezx N* 978, Piso 11, & ). C. P. 44100, Tel. directn: 31342243 Conmutador: 3134-22223 Exta. 2428, 2421 243, 2430 y 2457 Fax 3134-22T8
Guadalajare, lalmca, México

ttpy:/ Swrees. hepfu ud g o



UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

H. CONSESO GENERAL UNIVERSITARIO

Exp. 021

Dictamen NOm. 1/2011

Vi,  Que son funciones y atribuciones de la Comisién de Educacién conforme
lo establece el Estatuto General en el articulo 85, fraccidn IV, conocer y
dictaminar acerca de las propuestas de los Consejeros, Rector General o

de los Titulares de los Centros, Divisiones y Escuelas y el articulo 864, fraccidn

Il y IV de las atibuciones y funciones de la Comisiéon de Hacienda, respecto

del funcionamiento financiero, fiscalizar el manejo, la contabllidad y el
movimiento de los recursos de todas las dependencias, asi como el
proyecto de aranceles y contribuciones de la Universidad de Guadalgjara.

IX. Que es facultad del Rector General de conformidad con el articulo 35,
fracciones | y X de su Ley Orgdnica, dirigir el funcionamiento de la
Universidad, cumplir y hacer cumplir, en el dmbito de su competenciq, las
disposiciones de la Constitucién Politica de los Estados Unidos Mexicanos, 1a
particular del Estado de Jalisco, de esta Ley Orgdnica, de sus Estatutos y de
su Reglamentos; asf como promover todo 1o que fienda al mejoramiento
académico, administrativo y patrimonial de la Universidad.

X. Que tal y como lo prevé la fracciédn |, articulo 10 del Estatuto Orgdnico del
Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias, es afribucién de la
Comisiébn de Educacién dictaminar sobre la pertinencia y viabilidad de las
propuestas para la creacién, modificacién o supresibn de cameras y

programas de posgrado, a fin de remitidas, en su caso, al Consejo General
Universitario; y

Por lo anteriormente expuesto y fundado, nos permitimos proponer los siguientes:
Resolutivos:

PRIMERO. Se propone al pleno del H. Consejo General Universitario aprobar la
creacién del plan de estudios de la Ircenmcﬂuro en Inenlenc en Alimentos
Biotecnologia, para operar en la modalidad ES 5% ANsiEisage. ALC

aotes. en el Centro Universitario de Ctenc:as Exccios e Ingenlenos a partir del
ciclo escolar 2011 B.

SEGUNDO. H plan de estudios contiene dreas determinadas, con un valor de
créditos asignados a cada materia v un valor global de acuerdo a los
requerimientos establecidos por drea para ser cubiertos por los alumnos y se
organiza conforme a la siguiente estructura:

Areas de Formacién Créditos % |
Area de Formacién Basica Comin Obligatoria 108
Area de Formacidn Bdsica Particular Obligatoria 226 57
Area de Formacién Especializante Obligatoria 20 5
Area de Formacién Especializante Selectiva 14 4
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Area de Formacién Optativa Abierta 25 7
Nomero minimo de créditos requeridos para optar por 393 100
el titulo. J

TERCERO. Las unidades de aprendizaje del plan de estudios de Ingenieria en
Alimentos y Biotecnologia, comespondientes a cada drea de formacién es como
se describe enseguida:

AREA DE FORMACION BASICA COMUN OBLIGATORIA

Horas Horos Heoras
MATERIAS TP | teara | Préctica | Totales | Cr@d |  Premeq |
Cdlculo | C 80 0 80 1}
Quimica inorgdnica CL 40 20 80 Vi
Fisica | [EstGtica y dindmica) C 64 0 64 9
Seminario de comunicacién e
infroduccién al plan de estudios 8 32 0 32 4
Cdlcuio It C 80 0 80 T Cdicviol
- . Quimica
Quimica orgdnica CL &0 20 B0 9 inora&nica
Fisica Il {(Electromagnetismo,
Splica y acustical C 80 0 80 11 Flsicall
Probabilidad y estadistica L 48 48
Ecuaciones diferenciales
ordinaias C &4 8] &4 ? Cdlculill
Quimica
Fisicoquimica Cc 80 0 B0 1 orgdnica,
Fisica il
.. . Ecuaciones
Andiisis numérico y cT 48 14 64 7 | diferenciales
programacisn ordinorias
| Termodinamica C 80 0 80 11 Fisicoguimica
Totales: 774 84 832 108
AREA DE FORMACION BASICA PARTICULAR OBLIGATORIA
Horas Horas Horas
MATERIAS Tipa Jeoria | Préchca | Totales Cred Prereq
Introduccién ala
microbiologia c 64 0 64 4
Introduccion a la ciencia de
los alimentos c 32 0 3 4
Introduccién a la
biotecnologia c 32 0 32
Intfroduccion a la bioguimica C 64 0 &4 2 Quimica inorganico
Microbiologia de los introduccién alg
glimentos CL 60 0 g0 ? micrpbiclogia
Balances de materiay Cdlculo I, quitica
energia c 64 0 64 ? inorgénica
Introduccidn a ta
Bioquimica de alimentas CL 48 14 &4 7 bioquimica,
Introduccién alga
Pagina 8 de 15

Av. Judrez N* 976, Piag 11, 8. 1. C. P, 44100 Tel. directe: 3134-2243 Conmutador: 3134-2222 Erts, 2428, 2421, 2243, 2420 y 2457 Fax. 3134-29T9
Guadealajams, Salmco, México

I ./ feesew.hegu vd g mx



UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

H. CONSEJO GENERAL UNIVERSITARIO

Exp. 021
Dictamen NUm. I/2011
ciencia de los
alimentos
Infroduccidn ala
. , . microbiologlo
Toxicologia de los alimentos C 48 0 48 [ Bioquimica de
adlimentos
Infroduccidn ala
Andlisis de alimentos CL 20 40 80 7 ciencia de los
dlimentos
Cinética quimica y quimica Quimica orgdnica
coloidal c 64 0 64 y Fisicoguimica
. . Balances de
Mecdnica de fluidos C 64 0 64 9 materia y energla
Microbiclogia de
. dlimentos
Inocuidad c 64 0 64 9 Toxicologia de los
aliimentos
Infroduccidn ala
N . microbiologla,
Andlisis microblolégico CL 20 40 80 7 Microblologia de los
alimentos
. Andlisis de
Is:;imig;ge calidod e cr | 32 16 48 5 alimentos
U Inocuidad
. TermodinGmica,
Transferencia de calor y c 1y 0 &4 9 Mecdnica de
Fluidos
- . Cinéfica quimica y
hacoguimica de los cL | 48 16 64 7 | quimica coloidal,
Fisicoguimica
Biogquimica de
Conservacion de alimentos C 80 0 80 11 alimentos
|nocvidad
Ingenieria de costos C &4 0 &4 9 150 créditos
Andlisis
Métodos modermos de microbiolagico
andlisis quirnico CcL 1é 48 64 5 Andlisis de
dlimentos
Transferencia de
Operaciones unitarias de los calor y masa,
dlimentos c 80 0 80 N Mecdnica de
fluidos
Ingenieria y disefio de
FOCesos C &4 0 é4 9 250 créditos
Ingenieria de sistermas .
biotecnolégicos C 44 0 44 4 250 créditos
Biotecnologia para ios
alimentos C 48 0 48 é 250 créditos
Ingenieria de
. sisternas
Automotizacion y .
o C 64 D a4 9 biotecnologicos,
optimizocidn de procesos Ingenieria y disefio
de procesos
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Seminario de creatividad e ingenieria y disefio
innovacién cr 48 1é 64 7 de procesos
Administracién de recursos c 48 0 48 4 150 créditos
humanos
Nutricién y sociedoad C 48 0 48 6 250 créditos
Sustentabilidad C &4 0 &4 2 250 créditos
Semingrio de fitulacién 32 0 32 4 250 créditos
ttica y bioseguridad C 48 0 48 & 300 créditos
Totales: 1554 252 1808 224

AREA DE FORMACION ESPECIALIZANTE OBLIGATORIA

Horas Horas Horas

MATERIAS Tpo Teoria | Préctica | Totales Cred Premeq

Practicas profesionales
aplicadas a la biotecnologia T 0 300 300 20 300 créditos
de alimentos J J
AREA DE FORMACION ESPECIALIZANTE SELECTIVA

Horas Horas Horas

MATERIAS Tipo Teoria | Préctlca | Totales Cred Premeq

Tecnologia de procesos .
lécteos y camicos CL 48 14 &4 7 250 créditos
Tecnologia de procesos de 250 créditos
ceredles CL 48 14 64 7
Tecnologia de procesos de 250 créditos
bebidas y confiteria cL 48 16 64 7
Tecnologia de procesos de 250 créditos
frutas y vegetales Ccl 48 16 J b4 7 J

AREA DE FORMACION OPTATIVA ABIERTA

Horas Horas Horas
MATERIAS Tipo Teoria | Préctica | Totates Cred Premeq
SUBAREA CIENCIAS SOCIOECONOMICAS
Agronegocios C 48 0 48 6 300 créditos
Contabilidod CT 32 16 48 5 150 créditos
Finanzas CT 32 16 48 5 Contabilidad
Teoria de decisiones C 48 ] 48 & Finanzas
Comercio exterior C 48 0 48 ] 200 créditos
Disefio asistido por Andlisis numérico y
computadora 1 2 ' 48 5 rogramacion
Liderazgo ¥y emprendurismo CT 32 156 48 5 200 créditos
SUBAREA DE CIENCIAS APLICADAS
Normatividad para aiimentos | C 48 0 48 6 | 150 créditos
- -
Nuevas biotecnologias C 48 0 48 L) Biotec nologia para
los dlimentos

. . Ingenieria y disefio
Monejo de residuos C 48 8] 48 b de procesos
Alimenios funcionales C 48 0 48 & 200 créditos
Biccombustibles C 48 0 48 & 250 créditos
Termnas selectos ds
bioingenieria C 48 0 48 6 300 créditos
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Tecnologia de bebidas .
S 6ﬁgcs cL |32 16 48 5 300 créditos
Nuevas tecnologias para

airoentos glasp c 48 0 48 6 | 300créditos

SUBAREA DE CIENCIAS DE LA INGENIERIA

Enzimologia CL 48 14 &4 7 250 créditos
Biglogia molecular C 43 0 48 ) 250 créditos
Genéfica C 48 0 48 é 250 créditos
Alimentos fransgénicos C 48 D 48 ) 250 créditos

CUARTO. Los alumnos deberdan cursar por lo menos una materia de cada una de
las subdreas que conforman el Grea de formacién opiativa abierta. De la misma
manera podran fomar como materias optativas, materias del drea de formacion

especializante selectiva, diferentes de las materias acreditadas como
especializante selectivas.

QUINTO. Para su operacién, éste programa de licenciatura en Ingenieria en

Alimentos y Biotecnologia, se organizard por médulos de conformidad con lo
siguiente:

M1: Matemdticas e Calculo |
o Cdlculol

+ Ecuaciones diferenciales ordinarias
e Probabilidad y estadistica

s Andlisis numérico y programacion {Proyecto)

M2: Bioguimica * Infroduccidn ala bioguimica
e Quimica orgdnica
¢ Introduccién a la Microbiologia

» Bioquimica de alimentos {Proyecto)

M3: Fisicoquimica o Fisica | {Estatica y dindmica)
e Fisica It ([Electromagnetismo, éptica vy
acustica)

e Quimica inorgdnica

¢ Fisicoguimica

e (Cinética quimica y quimica coloidal
Proyecto

B {Proy )
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M4: Caracterizacién de

Introduccidén a la ciencia de los alimentos

Fislcoquimica de los alimentos

Alimentos o Andlisis de alimentos
* Microbiologia de los alimentos
« Andlisis microbiolégico
o  Métodos modernos de andlisis
royecto)
M5; Biotecnologio » Introduccion ala biotecnologia
aplicada + Biotecnologia para los alimentos
» Ingenieria de sistemas biotecnoldgicos
« Eficay bioseguridad [Proyecto)
Mé: Ingenieria ce » Termodindmica
procesos » Balances de materia y energla
e Mecdnica de fluidos
o Transferencia de calory masa
¢ QOperaciones unitarias de los alimentos
¢ Ingenieria y disefio de procesos (Proyecto)
M7: Tecnologia y s Conservacion de alimentos
produccién de los * A seleccionar dos materias de tecnologias de
alimentos procesos
M8:  Optimizacién  de * Ingenieria de costos
procesos o Autornatizacidn y optimizacién de procesos
e Administracién de recursos humanos
« Sustentabilidad [Proyecto)
M9: Salud y nutricidn e  Toxicologia de los alimentos
. Inocuidad
e Nutricién y sociedad (Proyecto)
M10: Orientacién «  Seminario de comunicacién e introduccion

P&gino 12 de 15

Av, Judrez N* 978, Pilso 11, & J, C. P, 44100, Tal directo: 3134-2243 Conmutador. T134-2222 Exte. 2428, 2421, 2243, 2430 y 2457 Fax. 3134-2278

Guadsiajare, Jalmco, Mérco
I Ittp://weerw. hegu. ud . mx




UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

H. CONSEJO GENERAL UNIVERSITARIO

Exp. 021
Dictamen Num. 1/2011
"profesional en alimentos y al plan de estudios
biotecnologia * Seminario de creatividad e innovacion

. Seminario de titulacién

L

SEXTO. Los alumnos deberdn desarrollar un proyecto por cada uno de los
mddulos. Dicho proyecto se presentard ante un jurado compuesto de ftres
profesores de las materias del mddulo corespandiente y tendr& un cardcter
integrador de los contenidos del médula.

El jurado ser@ designado por el Jefe del Departamentoc comespondiente
cansideranda los profesares vigentes de las asignaturas del modula; y serd el
jurada quien establecera las criterios de evaluacién de los proyectos.

El prafesor de cada una de las materias que componen los mbdulos, debera
tener un rol de asesor en cada prayecto hasta terminar el proceso de evaluacion
por parte del jurado. A la largo del ciclo se llevarGn a caba al menos dos
reuniones de jurado, una se recomienda que sea al inicio del ciclo para la
aprobacién del proyecto y otra final del ciclo, con el prapésita de evaluar el
proyecta, Los resultados se entregardn a la coordinacién de la licenciatura con
el propédsito de dar seguimiento a la entrega de todos los proyectos. Los proyectos
se presentan de manera individual par los estudiantes.

SEPTIMO. Ei listada de materias integradas donde se desarrollaran los proyectos
para evaluar las médulos son las siguientes:

M1: Matemdticas Andlisis numérico y programacion

M2: Bioquimica Bioquimica de alimentos

M3; Fisicoguimica Cinética guimica y quimica caloidal W
M4: Caracterizaciéon de Métodos mademos de andlisis

Alimentas

M35: Biotecnologia aplicada Etica y bioseguridad

Mé: Ingenieria de pracesas Ingenieria y disefto de procesos

M7: Tecnologia vy praduccidn | Seminario de creatividad e innovacién
de los alimentos

M8: Optimizacién de procesas | Sustentabilidad J
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M9: Salud y nutricidn J Nutricién y sociedad

OCTAVO, Los antecedentes acadeémicos necesarios para el ingreso son el

bachillerato o equivalente y los demds que marque la normatividad universitaria
vigente,

NOVENO. Ademd@s del bloque de cursos, el estudiante podrd cursar asignaturas
pertenecientes a otros programas educativos del mismo nivel de estudios y de
diversas modalidades educativas ofertadas en este y atro centros universitarios
de la Universidad de Guadalgjara, asi como en ofras instituciones de educacién
superior nacionales y extranjeras para favorecer la movilidad estudiantil vy la
internacionalizacion de los planes de estudio. Su vdlidez, evaluacién y dictamen
estard a juicio de la Comisién de Revalidacién de Estudios, Titulos y Grados o del

Departamento y Coordingdor de Camrera segin establezca la normatividad
vigente,

DECIMO. Las practicas profesionales serdn organizadas por la Coordinacién de
Carrera, con actividades especificas para los alumnos o o través de convenios
con insfancias receptoras, quienes las redlizardn de acverdo con el plan de
practicas propuesto conjuntamente con el profesor tutor y un profesor designado
por el Departamento comrespondiente para asesorar los estudiontes en esta
actividad, y con el visto bueno de la Coordinacién de Carera para su desarrollo.

DECIMO PRIMERO. Los requisitos para obtener el titulo de Ingeniero en Alimentos y

Biotecnologia, ademds de los establecidos por la nomatividad universitario
aplicable son los siguientes:

1. Haber aprobado el 100% de los creditos marcados en el plan de
estudios

2. Haber cumplido con el servicio sociol asignado de acuverdo a la
normatividad vigente

3. Cumplir satisfactoriaomente con alguna de las modalidades de titulacién
establecidas en la normatividad vigente.

4. Acreditar la evaluacidn de todos los proyectos en cada uno de los
médulos.

DECIMO SEGUNDO. Los certificados se expedir@n como Ingenieria en Alimentos y
Biotecnologia. El titulo como Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia.

DECIMO TERCERO. Para la planeacién de la carera y mejorar su proceso de
aprendizaje, el alumno recibird apoyo tutorial desde su incorporacion a la
licenciatura, el cual llevaréd seguimiento por el Coordinador de Carrerq,
instrumentado con apoyo de los departamentos.
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DECIMO CUARTO. El costo de operacidon e implementacién de este programa
educativo, incluyendo un eventual nombramiento de Coordinador de Carrera ¢
de cualguier otro tipo. no implicard incremento al techo presupuestal actual del
Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias, por lo que en todo caso
deberdn ser sufragados con ingresos propios gue el Ceniro obtenga.

DECIMO QUINTO. Facultese al Rector General de la Universidad de Guadalgjara

para que ejecute el presente dictamen en los términos del articulo 35, fraccion It
de la Ley Orgdnica Universitaria.

Atentamente
"PIENSA Y TRABAJA'
Guaddlgjarg, Jalisco, 22 marzo de 2011
Comisiones Permanentes Conjuntas de Educacion y de Hacienda

Dr. Marco Antonio Cortés Guardado
Presidente

Mtiro. Pablo Arredondo Ramirez Dra. Ruth Padilla Mufioz

Dr. Héctor Raul Pérez Gémez Mtro. I. Tonatiuh Bravo Padilla
Dr. Federico de la Torre de la Torre Miro. Roberto Lépez Gonzdlez

C. Orando Qrozco QOrozco C. Marco Antonio NUfez Becerra

Lic. José Alfredo Pefia Ramos ) [ -
Secretaro de Actas y Acuerdos [/ 7

PROPUESTA: VERSION MARZIO 22 DE 2011
COORDINACION DE INNOVACION EDUCATIVA Y PREGRADO
MTRA. PATRICIA ROSAS CHAVEZ

COMITE DE APOYO TECNICO
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