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1. Marco de referencia

1.1. La Universidad

La Narro se fundó el 3 de marzo de 1923 como Escuela Regional de Agricultura "Antonio Narro" (ERAAN); a partir de 1938, fue la Escuela Superior de Agricultura Antonio Narro (ESAAN), hasta 1975 en que se constituye en Universidad Autónoma Agraria Antonio Narro (UAAAN).

Antecedentes históricos y ubicación geográfica (PDI, 2001)

Antecedentes

La Universidad Autónoma Agraria Antonio Narro lleva este nombre como muestra de respeto y reconocimiento a la memoria de don Antonio Narro Rodríguez, filántropo saltillense, quién heredó su valioso legado para que pudiera crearse una escuela de agricultura en la región.

Miembro de la acaudalada familia Narro Rodríguez, don Antonio Narro tuvo la oportunidad de estudiar agricultura en Europa y en Estados Unidos; en donde se percató de la importancia y la diferencia que existe cuando se practica la agricultura aplicando la ciencia y la tecnología.  Impactado por lo que aprendió, regresó a su natal Saltillo con el firme deseo de promover la creación de una escuela de agricultura; en donde los jóvenes de escasos recursos pudieran capacitarse técnicamente.  Estos estudios les da la oportunidad de obtener un empleo digno, en el campo mexicano, el que a su vez, contaría con los técnicos capacitados que tanto requería y que en la actualidad aún son insuficientes para atender las necesidades del área rural del país.

El 24 de septiembre de 1912, don Antonio Narro hizo testamento dejando su hacienda de Buenavista, algunas fincas de Saltillo y $22,000.00 con el propósito de crear una Escuela de Agricultura para estudiantes de escasos recursos.  En  esas mismas fechas, doña Trinidad Narro de Mass, hermana de don Antonio Narro, legó la cuantiosa fortuna que había heredado de su esposo para que se usara en la creación de una Escuela de Artes y Oficios en beneficio de la clase menesterosa.

Con el fin de que la escuela de agricultura pudiera empezar a funcionar se unieron las dos herencias, y de esa forma dar cumplimiento al deseo de los dos hermanos Narro Rodríguez, que debería funcionar como una escuela-granja en donde también se enseñarían oficios como carpintería y economía doméstica.

El 4 de marzo de 1923, la ERAAN abrió sus puertas a los primeros cinco alumnos.  Para ingresar, se requería haber terminado la educación primaria, estar sanos y ser mayores de 14  años de edad.  Los alumnos vivían como internos, debido a que casi no se contaba con medios de transporte a la ciudad de Saltillo.

Para albergar a los primeros estudiantes se utilizó la casona de la Hacienda, (hoy Edificio La Gloria), en donde algunas habitaciones servían como aulas, otras como dormitorios para alumnos, maestros y cuidadores;  así como para oficinas y la más grande se utilizó como comedor.  El programa de estudios era de cuatro años y egresaban como Técnicos en Agricultura General.

Con el paso del tiempo, la Escuela se fue transformando y aumentó el número de alumnos año con año. En 1938 cambió su nombre al de Escuela Superior de Agricultura Antonio Narro.  A partir de 1943 se estableció, como requisito de ingreso, la educación secundaria o los estudios de las Escuelas Prácticas de Agricultura existentes en el país.

En 1955, el nivel de estudios para ingresar a la ESAAN fue la preparatoria.  La Escuela adquiere un gran prestigio y sus maestros y alumnos son muy respetados por la sociedad.

En el año de 1957 se fundó la Universidad de Coahuila, y la ESAAN pasó a formar parte de ella, ofreciendo la carrera de Ingeniero Agrónomo, con un plan de estudios de 10 semestres.

La década de los setentas fue trascendente para la ESAAAN, ya que llegó a ser reconocida nacional e internacionalmente por sus investigaciones científicas y tecnológicas; con aplicaciones directas al agro mexicano.   Este reconocimiento fue fundamental para que en 1971 se creara el Colegio de Graduados, ofreciendo tres Maestrías en Ciencia sobre Zonas Áridas.

Al ver los buenos frutos que daba la ESAAN, el Gobierno apoyó la creación de dos organismos a nivel nacional que funcionaron dentro de la Escuela: el Centro Nacional de Investigación para el Desarrollo de las Zonas Áridas (CNIZA, 1971) y el Centro de Información de Zonas (CIZA, 1973). Organismos que tuvieron suma importancia por los resultados obtenidos de las investigaciones que realizaron, y por el apoyo académico que daban a los estudiantes inculcándoles creatividad y experiencia, al participar en los proyectos asesorados por los maestros. El CIZA incrementó significativamente el acervo y los servicios de biblioteca de la Escuela como: mapoteca, banco de datos, hemeroteca, etc., y cubrió las necesidades de información que requerían los estudiantes tanto de Licenciatura como de Posgrado, así como los maestros investigadores y la comunidad.

El 4 de marzo de 1975, al celebrarse el LII Aniversario de la Institución, por decreto del Gobierno del Estado de Coahuila, la Escuela Superior de Agricultura Antonio Narro se transformó en Universidad Autónoma Agraria Antonio Narro.

Otro acontecimiento trascendente en la historia de la Universidad ocurrió en agosto de 1979, cuando en atención a una solicitud de anexión presentada por la Escuela de Medicina Veterinaria de la Laguna, el H. Consejo Universitario dictaminó favorablemente; creándose así, la Unidad Regional de la UAAAN, a partir de la infraestructura de la propia escuela, incorporándose la carrera de Médico Veterinario Zootecnista a los programas de la Institución.

En 2006 la Universidad Autónoma Agraria Antonio Narro celebra orgullosa su LXXXIII Aniversario.  Ochenta y tres años de vida fructífera y de compromiso cumplido, manifiesto en los numerosos egresados EX-A-NARRO, entre los que destacan reconocidos científicos, investigadores, maestros, políticos y prósperos productores.

Actualmente, la UAAAN tiene una población cercana a los 3500 alumnos.  Los programas de estudios son de nueve semestres.  Los estudiantes pueden elegir entre las 19 carreras que la institución ofrece a nivel Licenciatura.  En posgrado la Universidad ofrece posgrado en ciencias a nivel maestrías y doctorado y maestrías profesionales.

Ubicación geográfica

Para el cumplimiento de sus objetivos institucionales la Universidad cuenta con dos campus universitarios en funcionamiento: Campus Buenavista y Campus Laguna y uno en proceso de conformación en la Unidad Norte, con sede en Zaragoza, Coahuila.  Los elementos más importantes de estos campus son:

Campus Buenavista

La UAAAN tiene su campus sede en Buenavista, Coahuila, a siete kilómetros al sur de la ciudad de Saltillo sobre la carretera 54 a Zacatecas.

La altitud es de 1588 metros sobre el nivel del mar, destacándose en la parte oriente la Sierra de Zapalinamé, en donde se localiza la reserva ecológica del Cañón de San Lorenzo, muy cerca de la Universidad.  La temperatura media anual es de 17.8 ºC.  En los días más cálidos del verano pueden alcanzarse temperaturas de hasta 35 ºC, y cuando el invierno es crudo la temperatura puede alcanzar los  -6 ºC.  En algunos inviernos ocurren una o dos nevadas.

El Campus universitario tiene una extensión de 3,162.9 ha, de las cuales, aproximadamente 300 son ocupadas por el área urbanizada en donde se administra la Universidad y se ejercen sus funciones clave.  El resto de la superficie se utiliza como campos de prácticas y producción.  El perímetro de la Universidad está totalmente cercado y la puerta de acceso se localiza en la parte norte, donde termina la Calzada Antonio Narro, que une a la UAAAN con la ciudad de Saltillo.

La infraestructura que apoya el proceso de enseñanza-aprendizaje se compone de 113 aulas, 68 laboratorios, 15 cuartos fríos, 772 cubículos para profesores y estudiantes, 17 invernaderos, comedor, cafetería, internado, biblioteca central y 12 centros de acopio bibliográfico especializado, distribuidos en diferentes departamentos.

Las instalaciones deportivas son: gimnasio techado, en donde se practica karate, tae kwon do, baloncesto, etc., pista de atletismo, campo de fútbol americano, campo fútbol soccer, campo de béisbol y softbol, cancha de tenis, lienzo charro y de rodeo, canchas de baloncesto y voleibol al aire libre, gimnasio de físico-culturismo, ring de box movible, entre otros.

La Universidad también cuenta con tres auditorios generales: el Auditorio Carlos E. Martínez, con capacidad para 492 personas, el Auditorio de Traducción Simultánea con capacidad para 182 personas y el Auditorio de Posgrado con capacidad para 100 personas.  Distribuidos en el campus hay siete auditorios mas, de menor capacidad para cubrir las actividades universitarias.

Los servicios de apoyo a las funciones básicas de la Universidad son muy diversos y tienen un papel muy importante en la formación de los estudiantes y en la proyección hacia la comunidad.

Campus Unidad Laguna

El Campus Laguna de la UAAAN se encuentra ubicado en Torreón, Coahuila, una ciudad moderna y progresista. La Laguna es un centro agropecuario importante, que consolidó su desarrollo aprovechando el caudal del Río Nazas, para regar los cultivos, principalmente, de algodón, melón, sandía, vid y forrajes.  Actualmente, es considerado como el primer centro lechero del país.

El clima es bastante cálido de tipo semidesértico. En verano la temperatura puede rebasar lo 40 ºC y en invierno puede alcanzar un mínimo de –2 ºC.  La ciudad tiene una altitud de 1,100 metros sobre el nivel del mar y su precipitación pluvial media anual  es de 250 mm.

El Campus universitario se ubica sobre el periférico que conduce a Gómez Palacio,  Durango y carretera a Santa Fe. Cuenta con una superficie de 37 ha de las cuales, aproximadamente 2.5 son utilizadas en instalaciones universitarias y el resto para realizar actividades de práctica agropecuaria y de investigación.

El perímetro del Campus está cercado en su totalidad, lo que da privacidad y control.  Cuenta con una moderna y funcional infraestructura que apoya las actividades del proceso enseñanza-aprendizaje, se compone de 42 aulas, 20 laboratorios, cubículos para maestros, instalaciones deportivas, comedor, una biblioteca central y un auditorio con capacidad para 150 personas.

Como apoyo a los alumnos se ofrecen servicios como internado, residencia femenil, comedor, transporte, enfermería, centro de idiomas, centro de cómputo y deportivo.

Significado del escudo de la UAAAN
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	El emblema que porta dignamente la Universidad Autónoma Agraria Antonio Narro manifiesta el águila ancestral de nuestra Patria, que lleva en sus garras la espiga de trigo como símbolo de pan y vida. Abriga en su seno la sabiduría (búho) como esencia del hombre, rodeada de nubes que simbolizan la lluvia que hace germinar la semilla y de la luna -en cuarto creciente- que representa el alimento en su fuente original. La sabiduría se yergue sobre el arado y la tierra, elementos de trabajo en campo, reflejando, de esta manera, su orgullosa ascendencia natural. Mente y fuerza unidas para un solo fin.: La Tierra es la Madre que alimenta (Alma Terra Mater).


Significado del lema: “ALMA TERRA MATER”

De acuerdo con Blánquez (1960), “Alma” es el femenino singular (en caso nominativo) del adjetivo: “almus (masculino) -alma- almun (neutro)”, que se deriva del verbo “alo, alis, alere(...)”. Significa: “Criador(a), nutricio(a), fértil, que da vida, que da alimento (...)”. El mencionado verbo (del que se deriva ese adjetivo) significa, a su vez:

(1).- “Mantener, sustentar, alimentar...”

(2).- “Criar, educar...”

(3).- “Hacer crecer, incrementar...”

(4).- (Figurado): “Fomentar, favorecer, alentar, aumentar, engrandecer...”

(5).- “Fortificar, alentar, animar...”

(6).- (Pasivo, en sentido reflexivo): “alimentarse, nutrirse...”

Con base en lo anterior, y dadas las peculiaridades de la sintaxis latina (Mateos, 1993), “Alma Terra Mater” quedaría correctamente traducida por las siguientes expresiones:

= La Tierra es la Madre que alimenta  

    {nótese la derivación etimológica: ALMa > AL i Menta}

= La Tierra es (nuestra) Madre Nutricia  

     (distinguiéndola de nuestra madre biológica), etc.
Logotipo de Ingeniería en Ciencia y Tecnología de Alimentos
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	La tierra y el mar como origen de los alimentos en su forma primaria, representado por el vértice de la pirámide que se proyecta desde las entrañas del único planeta que sostiene vida en el universo conocido. La cara plana de la pirámide, el triángulo, representa la ciencia, el conocimiento de los grupos de alimentos a los que contiene (manzana: frutas y verduras; leche, huevos y queso: lácteos y grasas; carnes y espigas: cereales y leguminosas) y que  a su vez se componen de las biomoléculas (carbohidratos, proteínas, lípidos, vitaminas y minerales) cuya combinación hace posible la existencia de la vida; los signos del agua enlazan las aristas de la pirámide, como el disolvente universal en el que ocurren la gran mayoría de las reacciones químicas que sostienen la vida y vínculo entre los diversos grupos de alimentos.

El mundo montado sobre el engrane, representando la tecnología de transformación de los alimentos y la dinámica de la vida en la Tierra, las espigas de trigo flanquean al mundo como principal fuente de energía (carbohidratos). Por encima la silueta de una nave industrial hacia donde se dirigen las materias primas, según indica el vértice superior de la pirámide.

Los colores: engrane dorado y silueta de industria negra, vinculados con los colores de la Universidad. El color azul representado el compuesto vital para la vida: el agua. El  verde, color primario, representante de las plantas, productores primarios, base de las cadenas alimenticias en todos los ecosistemas. El gris: representante de la materia inorgánica, los micro elementos que también son esenciales en el desarrollo de los procesos bioquímicos de todos los seres vivos.




1.2.  Dependencia de Educación Superior (Coordinación)

     La División de Ciencia Animal se crea en 1975 en que se constituyó la UAAAN, y está integrada por tres departamentos académicos: Producción Animal, Recursos Naturales Renovables y Nutrición y Alimentos (DNA).

1.3. El Departamento de Nutrición y Alimentos

El Departamento de Nutrición y Alimentos se integra a su vez por secciones académicas, la sección de Nutrición Animal y la sección de Ciencia y Tecnología de Alimentos.
Así, el DNA es una entidad de la UAAAN con enclave en la División de Ciencia Animal de la Unidad Sede. Concentra recursos físicos y humanos para atender las actividades de docencia, investigación y desarrollo en las áreas de Nutrición Animal y Ciencia y Tecnología de Alimentos, a nivel licenciatura y posgrado. Actualmente los profesores del DNA apoyan con los cursos de Nutrición Animal de la carrera de IAZ y coordinan e imparten más del 30% de los cursos de la carrera de ICTA. A nivel posgrado, en la Opción en Ciencias, coordina la línea de investigación en Producción Animal (maestría y doctorado) y la línea de trabajo: Procesamiento de Alimento, esta en la Maestría Profesional, ambas dentro del Programa de Posgrado en Zootecnia, apoyado por el PIFOP 2.0. También se participa en el manejo y operación de laboratorios, Unidad Metabólica y unidades pecuarias.

Misión del DNA

Los profesores, alumnos y personal de apoyo del DNA asumen la misión de contribuir al desarrollo integral, ecológicamente sustentable y económicamente sostenible del sector pecuario y alimentario del país, mediante la formación de recursos humanos, la generación y transferencia de conocimientos y la vinculación con el sector productivo en las áreas de Nutrición Animal y de Ciencia y Tecnología de Alimentos.

Visión del DNA

El DNA constituirá una entidad universitaria de excelencia, por su pertinencia, rigor e innovación (creatividad, mejora continua) de sus programas docentes, de investigación y desarrollo; con una administración eficaz y transparente en el uso de recursos humanos, físicos y financieros. 

1.4. La carrera de Ingeniero en Ciencia y Tecnología de Alimentos

El currículum de la Carrera de Ingeniero en Ciencia y Tecnología de Alimentos surge del proceso de Reforma Académica llevada a cabo por la Universidad en 1995, donde implementaron cambios significativos, atendiendo las oportunidades y requerimientos de la época. El H. Consejo Universitario en 1995 aprueba la propuesta del programa docente de Ingeniero en Ciencia y Tecnología de Alimentos iniciando su implementación en agosto de 1997.

La propuesta curricular de 1995, era congruente con el perfil profesional, y tenía un currículum semiflexible, constituido por 60 materias obligatorias y un mínimo de seis optativas, sin embargo, los cambios vertiginosos del entorno mundial y nacional en los ámbitos educativos, de la producción agropecuaria, ciencia y tecnología, globalización de la economía y modernidad, esquemas de calidad, así como la tendencia a la certificación de los procesos y servicios, imponen nuevos requisitos y retos que deben de atenderse para no quedar rezagados y desfasados de los tiempos actuales. 

En respuesta a lo anterior, la revisión y actualización (que esta en propuesta) del Plan de Estudios vigente, se realiza en un contexto institucional caracterizado por dos elementos; por un lado, la necesidad de actualizar el plan de estudios para responder al entorno, y por otro, cumplir con los requisitos y estándares solicitados por los CIEES y el COMEAA para la acreditación del programa. Con base en lo anterior, la actual currícula contempla un total de 66 materias, de las cuales 58 son obligatorias y 8 son optativas, permitiendo así la flexibilidad de la misma.

 Para las Instituciones de Educación Superior, el futuro exige excelencia en la formación del educando y una mayor eficiencia y productividad del docente, elementos que deberán ser evaluados, y utilizados como factores de un proceso de mejora continua para las instituciones. 

Para adecuarse a las necesidades actuales, y en el marco de las políticas educacionales nacionales, la UAAAN, en los últimos 20 años, ha profundizado de manera responsable sus esfuerzos para el mejoramiento institucional. En este sentido, realizó su Reforma Académica evaluó por los CIEES todos sus programas académicos de licenciatura y postgrado; realizó la evaluación de preparación para la acreditación de sus programas académicos de licenciatura,  y actualmente cuenta con varios programas de licenciatura acreditados por el Comité Mexicano de Acreditación de la Educación Agronómica, A. C. (COMEAA). Respecto al postgrado, actualmente todos los programas se encuentran dentro del esquema de PIFOP.
En este contexto, y con el propósito de adoptar un sistema de mejora continua en las actividades académicas de la Carrera de Ingeniero en Ciencia y Tecnología de Alimentos, se realiza este ejercicio de autoevaluación, y se somete a la evaluación de expertos externos, con el fin de conocer las fortalezas, debilidades y oportunidades de la carrera, y en su caso, obtener su acreditación que será el principio para que el programa funcione bajo un esquema de mejora y excelencia académica.

2. Situación Prospectiva

En esta sección se presenta la matriz FODA. Esta matriz la concebimos como la explicación de las líneas de estrategia para el logro de la misión del Programas. Los pasos que se siguieron para su elaboración fueron:

1. Hacer una lista de las fortalezas internas claves

2. Hacer una lista de las debilidades internas decisivas

3. Hacer una lista de las oportunidades externas importantes

4. Hacer una lista de las amenazas externas importantes

5. Comparar las fortalezas internas con las oportunidades externas y registrar las estrategias FO resultantes en la casilla apropiada

6. Cotejar las debilidades internas con las oportunidades externas y registrar las estrategias DO resultantes

7. Comparar las fortalezas internas con las amenazas externas y registrar las estrategias FA resultantes

8. Hacer la comparación de las debilidades internas con las amenazas externas y registrar las estrategias DA resultantes

En términos simplista se consideró que las estrategias: 

Fortalezas-oportunidades (FO) constituyen la visión (meta de largo plazo, 10 años)

Debilidades-oportunidades (DO) constituyen los retos, desafíos, sueños

Fortalezas-amenazas (FA) constituyen el blindaje, fortificación.

Debilidades-amenazas (DA) constituyen la respuesta a la extinción.

2.1 Matriz FODA

En el Cuadro 6 se explicitan las líneas de estrategia pertinentes al desarrollo de la carrera de Ingeniero en Ciencia y Tecnología de Alimentos, y las cuales están consideradas en el PDI (2001) de la Universidad Autónoma Agraria Antonio Narro. 

Cuadro 1. Matriz FODA: líneas de estrategia del Programa Docente en Ingeniería en Ciencia y Tecnología de Alimentos. 

	            Entorno

Diag. Inter.
	Oportunidades
	Amenazas

	Fortalezas
	Líneas de estrategia F-O

Docencia

1.1. Evaluando y mejorando los procesos educativos.

1.10. Apoyando la formación integral del alumno.

Investigación

Desarrollo

3.2. Fortaleciendo la difusión científica y tecnológica.

4.6. Brindando servicios y productos a la comunidad universitaria y a la sociedad.

Planeación y Eval.

4.2. Estableciendo una cultura institucional de planeación y evaluación en todas las entidades orgánicas.

4.4. Estableciendo una reestructuración orgánica de la Universidad.

5.1. Interrelacionando las funciones sustantivas para impulsar la vinculación universitaria.

Administración

1.9. Administrando y operando programas.
	Líneas de estrategia F-A

Docencia

Investigación

2.1. Enfocando el modelo de investigación a la solución de problemas del medio rural.

Desarrollo

2.2. Transfiriendo tecnología generada.

3.1. Promoviendo, coordinando y ejecutando proyectos de desarrollo con fondos concurrentes.

Planeación y Eval.

1.4. Dotando los programas de la infraestructura indispensable para la formación integral del alumno.

5.2. Fortaleciendo la internacionalización de la Universidad.

Administración



	Debilidades
	Líneas de estrategia D-O

Docencia

1.3. Consolidando la planta académica.

Investigación

Desarrollo

Planeación y Eval.

1.5. Diversificación de la oferta educativa.

Administración


	Líneas de estrategia D-A

Docencia

1.2. Acreditando programas de licenciatura y posgrado.

Investigación

2.3. Diversificando las fuentes de financiamiento para la investigación.

2.4. Fortaleciendo la infraestructura para la investigación

Desarrollo

Planeación y Eval.

Administración




A partir del análisis de las estrategias en la matriz FODA, se procedió a la elaboración de la visión organizacional, esto a efecto de explicitarla de forma realista y en términos alcanzables. La visión es la concepción de lo que sería la carrera si se dieran todas las modificaciones internas para responder a las posibilidades y demandas del contexto con una proyección a diez o más años. Así, la visión habilita a la Academia Interdisciplinaria para dar dirección al desarrollo de la carrera de ICTA. En ella se explicita la forma en que el programa académico se concibe a mediano y largo plazo. Constituye la orientación de la transición entre lo que se es y lo que debe ser.

2.2  Visión

La visión del Programa incluye:

· Estar vinculada con los diferentes sectores relacionados con el área de alimentos, para la formación de profesionistas competentes y comprometidos con los valores humanos.

· Que carrera de Ingeniería en Ciencia y Tecnología de Alimentos de la Universidad Autónoma Agraria Antonio Narro sea de excelente nivel académico, acreditada, reconocida y competitiva nacionalmente.

· Que cuenta con recursos humanos, físicos y administrativos de calidad.

2.3 Retos del programa

· Mejorar sustancialmente su calidad, en términos de cobertura, pertinencia y equidad.

· Mejorar la formación profesional y científica de sus egresados, haciéndoles competitivos a nivel nacional.

· Proporcionar a los estudiantes las bases teórico-metodológicas a partir de las cuales podrán ejercitar el autoaprendizaje.

· Diversificar la oferta educativa flexibilizando los sistemas de enseñanza aprendizaje.

· Atender la demanda social de generación y transferencia de nuevos conocimientos que respondan a la diversidad regional de México.

· Explicitar proyectos dentro de las líneas de estrategia y de acción institucionales, y comprometerse con su consecución

· Abordar sistemáticamente los aspectos de inocuidad alimentaria.

· Hacer alianzas para apoyar procesos de producción de las PyMES.

· Estandarización de procesos académicos.

· Responder a convocatorias externas para financiamiento de proyectos.
3. Perfil del egresado
La Universidad Autónoma Agraria Antonio Narro a través del programa docente de Ingeniería en Ciencia y Tecnología de Alimentos formará a un egresado que tendrá las siguientes características:


a) Habilidades

· Involucrarse en la investigación científica y el desarrollo tecnológico orientados al mejoramiento y a la solución de problemas en actividades tecnológicas, alimentarias y nutrimentales.
· Poseer la capacidad de análisis, reflexión crítica y creatividad. 

· Actitud indagatoria que se refleje en la capacidad de acopio, selección y procesamiento de información que sustente el pensamiento crítico y discernimiento.
b) Conocimientos

· Conocerá y aplicará las operaciones unitarias, que le permita emplear eficazmente los conceptos de la Ingeniería en el diseño de procesos de conservación y transformación de alimentos, de equipos y plantas industrializadoras.

· Tendrá un amplio conocimiento de la composición de los alimentos, las alteraciones más importantes y los métodos de conservación y transformación de los mismos.

· Empleará las técnicas de control de calidad en la conservación y transformación de los alimentos y las normas nacionales e internacionales que deben cumplir.

c) Aptitudes

· Aplicará los conceptos, principios y técnicas de la administración y mercadotecnia en el campo de la ciencia y tecnología de alimentos así como en las empresas alimentarias.
· Tendrá la capacidad de mantenerse actualizado en los conocimientos científicos y tecnológicos de la Ingeniería en Alimentos.

d) Destrezas

· Planeará y ejecutará procesos productivos que permitan solucionar problemas de producción alimentaria, sin descuidar la conservación del medio ambiente.
· Utilizará la ciencia y la tecnología en la innovación de productos alimentarios que demanden las tendencias del consumidor.

· Tener la capacidad de generar su autoempleo mediante la prestación de servicios técnicos o la creación de microempresas.

e) Valores

· Mostrar un alto sentido de responsabilidad, solidaridad y compromiso con la sociedad.

· Afrontar con responsabilidad, iniciativa espíritu autocrítica y ético los problemas inherentes a la profesión.

4. Espacio profesional

· El Ingeniero en Ciencia y Tecnología de Alimentos desempeña sus actividades en instituciones públicas y privadas, pudiéndose desempeñar como directivo, ingeniero de procesos, de diseño y adecuación de equipos, supervisor, coordinador, asesor o inspector en empresas de alimentos en algunas de las siguientes actividades:
· Área productiva
1. Proyectos de investigación y desarrollo de nuevos productos.

a) Departamento de control y aseguramiento de calidad.

b) Área de ventas y mercadotecnia de empresas dedicadas al abastecimiento de equipo e ingredientes para las industrias alimentarias. 

2. Dirección técnica y administrativa de empresas de alimentos.

a) Consultoría de proyectos.

b) Autoempleo por medio de generación de microempresas o despachos de consultoría.

· Industrias y organismos
1. Empresas procesadoras de:
a) Leche
b) Carne

c) Frutas y hortalizas

d) Cereales y oleaginosas

e) Productos vitivinícolas y cerveza
2. Embotelladora de bebidas carbonatadas.
3. Centro de investigación en el área de alimentos.
4. Instituciones educativas de nivel superior.

5. Distribuidoras de alimentos.

5. Objetivos generales de la carrera de Ingeniería en Ciencia y Tecnología de Alimentos
· Mantener la excelencia de programas de estudio, docentes y alumnos mediante la actualización constante.

· Lograr la solidez, crecimiento, prestigio y permanencia de la carrera.

· Utilizar la información y la tecnología para mejorar el proceso enseñanza- aprendizaje.

· Desarrollar programas de investigación aplicada y de capacitación profesional orientados al mejoramiento y a la solución de problemas en actividades tecnológicas, alimentarias y nutrimentales.

· Alcanzar y mantener la acreditación por los organismos correspondientes.

· Alcanzar, fomentar y difundir una imagen de reconocimiento y prestigio del programa académico.

· Buscar constantemente una visión globalizadora.

· Preparar a los alumnos con una cultura de calidad que cubra las expectativas del mercado laboral.

· Fomentar, estrechar y aumentar las relaciones y convenios con organismos e instituciones cúpula nacional o extranjeros que promuevan el mejoramiento del programa de la universidad y la comunidad.

· Formar integralmente egresados que respondan al perfil requerido en el plan de estudios del programa enfatizando la creatividad, la excelencia académica, la objetividad, la honestidad intelectual, el juicio crítico y la libertad responsable.

· Consolidar una actitud indagatoria que se refleje en la capacidad de acopio, selección y procesamiento de información que sustente el pensamiento crítico y discernimiento.

· Integrar a los estudiantes creando un ambiente agradable que fomente el trabajo en grupo y la sana competencia acrecentando con ello su arraigo y permanencia.

· Formular una planeación tendiente a que los recursos humanos, tecnológicos y físicos sean de primer nivel.

· Propiciar un ambiente de trabajo dentro del programa académico y la Universidad para fomentar en los alumnos su vocación por la carrera.

· Promover la alta calidad humana y científica en el docente buscando su realización personal y actualización.

· Contar con una planta docente que, siguiendo los valores institucionales, esté comprometida y capacitada para desarrollar personas emprendedoras e integras en su desempeño.

· Aumentar y mejorar los espacios físicos necesarios para que los alumnos logren un nivel de eficiencia que satisfaga plenamente las expectativas de la carrera.

· Concientizar al alumnado de las áreas de oportunidad y desarrollo que existen entre la comunidad más necesitada en el ámbito de la alimentación y nutrición.

· Lograr la suficiente habilidad y destreza en la utilización de las nuevas tecnologías, la clara comprensión de sus alcances y su adecuada aplicación.

· Aumentar, fomentar e innovar continuamente los servicios ofrecidos inherentes al programa académico.
6. Organización de procesos y contenidos

La Ingeniería en Ciencia y Tecnología de Alimentos es una rama especializada de la Ingeniería, que se ocupa de la producción de alimentos desde la obtención de materias primas, su transformación física, química o biológica mediante procesos industriales, hasta su envasado y distribución. Para ello toma los conceptos de la física y de la química y los aplica a las situaciones reales de la industria y la producción, atendiendo también los aspectos sociales y humanísticos, administrativos, de calidad, seguridad, higiene, saneamiento y ecología (Cuadro 2).   Los contenidos y procesos se organizan a partir de la concepción de la teoría de la ciencia un desarrollo progresivo, desde la:
· Ciencia básica donde se abordan contenidos sobre principios, leyes y teorías con el propósito de presentar las regularidades de la naturaleza.
· Ciencia aplicada, la cual es una combinación de los principios, leyes y teorías de la ciencia básica con los propósitos específicos de resolución de problemas en el área de alimentos.

· La tecnología, concebida como el desarrollo de un formato de abordaje que utiliza medios e instrumentos, el cual tiene procedimientos específicos.

· La integración de tecnologías para la producción, es la que, utilizando diversas tecnologías simples las integra con un propósito definido.

Cuadro 2. Contenidos y procesos en función de la nomenclatura de la carrera de Ingeniería en Ciencia y Tecnología de Alimentos

	Ingeniería
	Ciencia y tecnología de alimentos
	Sociales, administrativos, humanísticos y computacionales
	Otros contenidos

	Matemáticas
	Fundamentos físicos, químicos y biológicos de las biociencias
	Contabilidad
	Inglés

	Fenómenos de transporte
	Biología
	Administración 
	Comunicación oral y escrita

	Balance de materia y energía
	Bioquímica
	Evaluación y formulación de proyectos
	Desarrollo de habilidades del pensamiento

	Mecánica de fluídos
	Biotecnología
	Economía
	Ética

	Termodinámica
	Toxicología
	Mercadotecnia
	Seminario de investigación

	Ingeniería de alimentos
	Evaluación sensorial
	Diseño de experimentos
	

	Operaciones unitarias
	Análisis de alimentos
	Normatividad en la industria alimentaria
	

	Diseño de plantas
	Procesamiento y conservación de alimentos de origen vegetal, animal y otros
	Control y gestión de la calidad
	

	Métodos estadísticos
	Nutrición 
	
	


7. Plan de estudios

El plan de estudios del programa docente de Ingeniería en Ciencia y Tecnología de Alimentos consta de nueve semestres con  427   créditos de un total de 55 cursos curriculares y 11 optativos, es congruente con el perfil profesional, con curriculum semiflexible organizado por áreas y administrado por créditos. Dado que el curriculum es semiflexible existe la posibilidad de que los alumnos puedan terminar entre ocho u once semestres cubriendo los 427 créditos. 
Para conformar el plan se detectan áreas generales de formación agrupadas en materias agrupadas en bloques, que responden a objetivos específicos de formación (cuadros 3 y 4).
Cuadro 3. Congruencia de objetivos de bloque con el perfil profesional y objetivo general de la carrera
	PERFIL PROFESIONAL
	OBJETIVO GENERAL DEL PROGRAMA
	ÁREAS DE FORMACIÓN
	DESCRIPCIÓN DEL BLOQUE (CON ASIGNATURAS)
	OBJETIVO DEL BLOQUE

	
	
	Químico-biológica

	Análisis cualitativo
Análisis cuantitativo

Química orgánica

Bioquímica

Biología

Microbiología I

Nutrición y dietética humana

Nutrición especial (optativa)


	Bloque general:

Propiciar que el alumno comprenda los fundamentos biológicos, físicos  y químicos de las ciencias y su relación con los seres vivos.

Bloque formativo:

Presentar y aplicar conocimientos bases para la ingeniería y ciencia de los alimentos.
Bloque profesionalizante: 
Proporcionar al alumno los conocimientos fundamentales de la biotecnología, análisis y procesamiento y conservación de alimentos, que le permitirán aplicarlos para desarrollar su especialidad.

Bloque socio-humano-administrativo: 

Basado en los principios de la comunicación y relaciones socioeconomicas y administrativas se prepará al estudiante para ser un profesionista preparado y conocedor del mercado nacional e internacional  para poder competir en el ámbito alimentario.
Bloque terminal:

Logrará que el estudiante integre los conocimientos de la carrera y expresarlos en un proyecto terminal, así como enfrentarlo a problemas relacionados con la detección y cuantificación de las necesidades del mercado alimentario, el desarrollo, la transferencia y adaptación de tecnologías, además de la selección del equipo apropiado por la industria de alimentos.



	
	
	Matemático-estadístico
	Computación

Cálculo diferencial e integral

Análisis numérico

Estadística

Muestreo probabilístico
	

	· Tendrá un amplio conocimiento de la composición de los alimentos, las alteraciones más importantes y los métodos de conservación y transformación de los mismos.

· Utilizará la ciencia y la tecnología en la innovación de productos alimentarios que demanden las tendencias del consumidor.
· Empleará las técnicas de control de calidad en la conservación y transformación de los alimentos y las normas nacionales e internacionales que deben cumplir.


	· Concientizar al alumnado de las áreas de oportunidad y desarrollo que existen entre la comunidad más necesitada en el ámbito de la alimentación y nutrición.

· Formular una planeación tendiente a que los recursos humanos, tecnológicos y físicos sean de primer nivel.


	Ciencia y tecnología de alimentos
	Introducción a la ciencia de los alimentos

Bioquímica de alimentos

Microbiología II

Taller de materias primas alimenticias

Biotecnología de alimentos

Toxicología

Taller de análisis de alimentos I

Taller de  análisis de alimentos II

Procesamiento y conservación de alimentos I

Procesamiento y conservación de alimentos II

Normatividad de las industrias de alimentos

Evaluación sensorial

Industrialización de frutas y hortalizas

Industrialización de granos y semillas 

Lactología e industrialización de la leche

Industrialización de la carne

Calidad

Desarrollo de nuevos productos

Farinología (optativa)

Elaboración de quesos (optativa)

Embutidos (optativa)

Postcosecha de frutas y hortalizas (optativa)

Enología (optativa)

Zoonosis (optativa)

Industrialización de productos marinos (optativa)


	

	· Mostrar un alto sentido de responsabilidad, solidaridad y compromiso con la sociedad.

Afrontar con responsabilidad, iniciativa espíritu autocrítica y ético los problemas inherentes a la profesión.
· Aplicará los conceptos, principios y técnicas de la administración y mercadotecnia en el campo de la ciencia y tecnología de alimentos así como en las empresas alimentarias.
· 
	· Utilizar la información y la tecnología para mejorar el proceso enseñanza- aprendizaje.

· Integrar a los estudiantes creando un ambiente agradable que fomente el trabajo en grupo y la sana competencia acrecentando con ello su arraigo y permanencia.

· Integrar a los estudiantes creando un ambiente agradable que fomente el trabajo en grupo y la sana competencia acrecentando con ello su arraigo y permanencia.


	Socio-humano-administrativas


	Inglés I

Inglés II

Inglés III

Inglés IV (optativa)

Inglés V (optativa)

Seminario

Diseños experimentales

Administración

Formulación y evaluación de proyectos

Contabilidad general (optativa)

Economía general (optativa)
Administración de la producción y las operaciones

Mercadotecnia

Mercadotecnia internacional (optativa)

Consultaría de empresas (optativa)

Ética profesional

Filosofía del emprendedor (optativa)


	

	· Involucrarse en la investigación científica y el desarrollo tecnológico orientados al mejoramiento y a la solución de problemas en actividades tecnológicas, alimentarias y nutrimentales.
· Planeará y ejecutará procesos productivos que permitan solucionar problemas de producción alimentaria, sin descuidar la conservación del medio ambiente.

· Tener la capacidad de generar su autoempleo mediante la prestación de servicios técnicos o la creación de microempresas.
· Conocerá y aplicará las operaciones unitarias, que le permita emplear eficazmente los conceptos de la Ingeniería en el diseño de procesos de conservación y transformación de alimentos, de equipos y plantas industrializadoras.


	· Desarrollar programas de investigación aplicada y de capacitación profesional orientados al mejoramiento y a la solución de problemas en actividades tecnológicas, alimentarias y nutrimentales..

· Buscar constantemente una visión globalizadora.

· Preparar a los alumnos con una cultura de calidad que cubra las expectativas del mercado laboral.

· Formar integralmente egresados que respondan al perfil requerido en el plan de estudios del programa enfatizando la creatividad, la excelencia académica, la objetividad, la honestidad intelectual, el juicio crítico y la libertad responsable.

· Lograr la suficiente habilidad y destreza en la utilización de las nuevas tecnologías, la clara comprensión de sus alcances y su adecuada aplicación.


	Ingeniería en alimentos
	Dibujo industrial

Fenómenos de transporte

Balance de materia y energía

Dinámica de fluidos

Transferencia de calor

Operaciones unitarias

Ingeniería de alimentos I

Ingeniería de alimentos II


	


Cuadro 4. Descripción de bloques o áreas de formación que conformarán el plan de estudios expresados en asignaturas

	BLOQUE O ÁREA DE FORMACIÓN
	OBJETIVO DEL BLOQUE
	SECUENCIA DE ASIGNATURA
	ORIENTACIÓN FORMATIVA DE LA ASIGNATURA

	Químico-biológica

	Propiciar que el alumno comprenda los fundamentos biológicos, físicos  y químicos de las ciencias y su relación con los seres vivos.


	Análisis cualitativo y cuantitativo
	Conocer los conceptos básicos, unidades empleados en la química, química analítica, así como todo lo referente a la materia y la composición cuantitativa de las sustancias. Introducción a las ecuaciones, reacciones y soluciones químicas, además del equilibrio químico. Motivar a la búsqueda de las explicaciones científicas de las transformaciones que se presentan en los alimentos naturales, y procesados así como descubrir el porqué de los cambios.

	
	
	Química orgánica
	Mostrar la estructura, composición, propiedades físicas y químicas, mecanismos de reacción, síntesis e interpretar de manera general los espectros moleculares de las diferentes funciones químicas moleculares. Adquirir la capacidad para entender los cambios químicos que suceden en los procesos metabólicos de las plantas y animales.

	
	
	Bioquímica
	Presentar la estructura, función y aplicación en los alimentos de las biomoléculas. Así como comprender la estructura, función y propiedades de las biomoléculas que intervienen en los procesos metabólicos, su importancia en la vida del hombre y conservación del ecosistema. 

	
	
	Biología
	Analizar el conocimiento de la materia viva, su composición, organización, formas, comportamiento y respuesta a los factores físicos que conforman el entorno bajo un enfoque integral.

	
	
	Microbiología I
	A través del análisis crítico y un estudio amplio, con los diferentes grupos microbianos que existen y que tienen interacción con la salud y alimentación del hombre.

	
	
	Nutrición y dietética humana
	Proporcionar una visión general de la nutrición, que consiste en la ingesta de los mejores alimentos para permitir que el cuerpo humano se conserve lo más sano posible y pueda realizar las funciones. Así como estudiar los diferentes tipos de metabolismo para el ser humano para sugerir las normas dietéticas básicas.

	
	
	Nutrición especial (optativa)
	Conocer los conocimientos necesarios sobre los aspectos nutrimentales especiales que requieren las personas ante situaciones especiales, como enfermedad, actividad física especial, etc. 

	Matemático-estadístico 
	Presentar y aplicar conocimientos bases para la ingeniería y ciencia de los alimentos.
	Computación
	Conocer y aplicar paquetes computacionales: procesador de textos, hoja electrónica de cálculo, procesador de vistas, sistema operativo DOS, Windows, etc., en la solución de problemas que se le presenten.

	
	
	Cálculo diferencial e integral
	Entender la noción de límite y su utilidad en la solución de problemas propios de su especialidad. Resolver problemas de optimización utilizando el concepto de derivada. Integrar para analizar problemas físicos y geométricos, además de calcular con destreza derivadas e integrales de funciones comunes en las aplicaciones.

	
	
	Análisis numérico
	Entender la noción de algoritmo y su utilidad en la solución de problemas propios de la especialidad. Resolver problemas de aplicación de diversa indole. Emplear el método numérico para cuantificar soluciones de modelos matemáticos concretos. Así como evaluar ventajas y desventajas de los diferentes algoritmos ante una solución específica. Además de calcular soluciones numéricas de ecuaciones trascendentes, sistemas lineales y no lineales, y aproximación funcional.

	
	
	Estadística
	Conocer las predicciones o decisiones con respecto a una población a partir de la información contenida en una muestra y proporcionar una medida correspondiente para predicción.

	
	
	Muestreo probabilístico
	Analizar y aplicar metodología estadística para que comprenda teoría, métodos y técnicas de muestreo, que le permitan fundamentar científicamente decisiones y análisis de alcance poblacional a partir de información muestral.

	Ciencia y tecnología de alimentos
	Proporcionar al alumno los conocimientos fundamentales de la biotecnología, análisis y procesamiento y conservación de alimentos, que le permitirán aplicarlos para desarrollar su especialidad.


	Introducción a la ciencia de los alimentos
	Presentar los principios básicos involucrados en la transformación de materias primas a productos alimenticios de consumo.

	
	
	Bioquímica de alimentos
	Conocer la composición de alimentos, los cambios que le suceden a sus componentes durante el almacenamiento, la adición de aditivos o por los diferentes procesos de transformación a que se someten los alimentos.

	
	
	Microbiología II
	Formar criterios reales de valoración, mediante el conocimiento teórico-práctico de las bases microbiológicas que rigen la conservación y procesamiento de los alimentos a través de diversos mecanismos.

	
	
	Taller de materias primas alimenticias
	Reconocer las características físicas y químicas que constituyen los principales productos empleados como materias primas en la industria alimenticia, así como las condiciones óptimas de selección, almacenamiento, manejo y procesamiento.

	
	
	Enzimologìa (optativo)
	Estudiar las características y propiedades de las enzimas, parámetros cinéticos y sus aplicaciones en el área de alimentos.

	
	
	Biotecnología de alimentos
	Avances de la biotecnología alimentaria, asó como el impacto de la genética, biología molecular y otras ciencias en el desarrollo de más y mejores alimentos dirigidos al consumo humano, además de conocer los adelantos para mesorsr la nutrición y bioseguridad alimentaria.

	
	
	Toxicología
	Comprender los principios químicos y biológicos que determinan la toxicidady presentar ejemplos de sustancias tóxicas presentes en los alimentos,

	
	
	Taller de análisis de alimentos I
	Conocer y aplicar los métodos bromatológicos empleados en el análisis de los alimentos.

	
	
	Taller de  análisis de alimentos II
	 Conocer y aplicar los métodos más empleados en el análisis de alimentos de origen animal.

	
	
	Procesamiento y conservación de alimentos I
	Definir y emplear los principios básicos y generales de los diferentes procesos que se aplican en la transformación y conservación de alimentos.

	
	
	Procesamiento y conservación de alimentos II
	Analizar los fundamentos operativos generales de diversos procesos tradicionales y modernos, que son empleados durante el procesamiento y conservación de los alimentos.

	
	
	Normatividad de las industrias de alimentos
	Presentar los principios básicos, nacionales e internacionales, que regulan las actividades industriales y comerciales relacionadas con los alimentos dedicados a consumo humano, resaltando el interés en la calidad global de los alimentos.

	
	
	Evaluación sensorial
	Aprender los principios de la evaluación sensorial de los alimentos, así como su aplicación en el desarrollo de nuevos productos, en la determinación de la calidad sensorial de éstos y en el monitoreo de los productos alimenticios de la competencia.

	
	
	Industrialización de frutas y hortalizas (optativa)
	Conocer el proceso de industrialización de frutas y hortalizas además de aplicar las diversas técnicas de conservación y envasado de los mismos.

	
	
	Industrialización de granos y semillas (optativa) 
	Introducir los principios básicos necesarios sobre las operaciones de acondicionamiento de semillas y la transformación de los granos.

	
	
	Lactología e industrialización de la leche
	Conocer las características físico-químicas de la leche, los sistemas de recolección y recepción, así como la industrialización de la leche en sus derivados y servicios de mantenimiento de una planta lechera.

	
	
	Industrialización de la carne


	Presentar el origen de la carne y los procesos de maduración, conservación, microbiología y calidad de la misma.

	
	
	Calidad
	Reconocer la definición e importancia de la calidad tanto en productos como servicios, así como el de trabajar bajo un esquema preventivo y aplicar los diferentes tipos de métodos y análisis en la industria de alimentos para lograr los estandares de calidad.

	
	
	Desarrollo de nuevos productos (optativa)
	Aplicar los conocimientos de diferentes áreas de la ciencia y tecnología de alimentos en el desarrollo de alimentos con características innovadoras y atractivas.

	
	
	Farinología (optativa)
	Aplicar los conocimientos básicos fundamentales que intervienen en los procesos de obtención de las harinas y determinar su calidad para la elaboración de diferentes alimentos.

	
	
	Elaboración de quesos (optativa)
	Aprender y aplicar las diferentes etapas del proceso de elaboración de distintos tipos de quesos, así como los factores que afectan cada una de las etapas, incluir los parámetros que influyen en la calidad de los quesos.

	
	
	Embutidos (optativa)
	Conocer y dominar los procedimientos de manejo de la carne para la elaboración de diversos productos embutidos.

	
	
	Postcosecha de frutas y hortalizas (optativa)
	Presentar los procedimientos industriales aplicados para la conservación de los productos de origen vegetal.

	
	
	Enología (optativa)
	Estudiar los diferentes factores y etapas de proceso de la elaboración de diferentes vinos.

	
	
	Zoonosis (optativa)
	Conocer sobre las enfermedades de origen animal que pueden transmitirse al humano, así como los métodos de prevención y control

	
	
	Industrialización de productos marinos (optativa)
	Introducir al alumno en el conocimiento básico de los procesos aplicados para la transformación de los productos marinos en alimentos procesados.

	Socio-humano-administrativas
	Basado en los principios de la comunicación y relaciones socioeconomicas y administrativas se prepará al estudiante para ser un profesionista preparado y conocedor del mercado nacional e internacional  para poder competir en el ámbito alimentario.

	Inglés I

Inglés II

Inglés III

Inglés IV (optativa)

Inglés V (optativa)
	Adquirir bases necesarias para enfrentar situaciones cotidianas en donde desarrollará habilidades comunicativas haciendo uso de vocabularios y estructuras gramaticales del idioma inglés, y que además le permitan al alumno leer, traducir e interpretar artículos científicos de área de alimentos.

	
	
	Seminario
	Proporcionar herramientas necesarias para la generación de ideas potenciales para investigar desde una perspectiva científica, la elaboración y exposición de un tema técnico-científico siguiendo la estructura lógica de un escrito científico, así como ser capaz en la búsqueda de las diferentes fuentes de información.

	
	
	Diseños experimentales
	Comprender la naturaleza, planeación, conducción, y análisis, e interpretación de los experimentos en el área de alimentos.

	
	
	Administración
	Dominar y aplicar los principios y herramientas de la administración de empresas, para lograr maximizar los elementos y recursos que administre.

	
	
	Formulación y evaluación de proyectos
	Conocer la importancia de los proyectos en el crecimiento y fortalecimiento económico de los países, además de formular y evaluar proyectos del área de alimentos de acuerdo a las metodologías empleadas por los entes públicos y privados.

	
	
	Contabilidad general (optativa)
	Proporcionar conocimientos necesarios para que sea capaz para registrar, clasificar y resumir en informes las operaciones de carácter financiero de una empresa, así como establecer las bases para que aprenda a analizar e interpretar los resultados obtenidos.

	
	
	Economía general (optativa)
	Conocer principios básicos y generales de la ciencia económica, métodos de análisis, corrientes del pensamiento y conceptos y herramientas analíticas básicas para el estudio de los fenómenos económicos. Además de aplicar esos conocimientos en el mundo real.

	
	
	Administración de la producción y las operaciones
	Comprender la importancia de las operaciones productivas para la empresa, a través de la aplicación de principios y herramientas en las operaciones de producción y transformación agroindustrial. Además de planear, y diseñar un proceso operativo mediante la aplicación de principios y herramientas en las operaciones de producción y desarrollo agroindustrial.

	
	
	Mercadotecnia
	Estudiar el diseño de un producto o servicio dirigido a un mercado elegido por el propio estudiante para estimular las potencialidades analíticas, inductiva, deductiva, así como la toma de decisiones acertadas y oportunas.

	
	
	Mercadotecnia internacional (optativa)
	Analiza, interpretar y aplicar la metodología a seguir para facilitar el acceso a los mercados internacionales, enfatizando los principales problemas y oportunidades que enfrentan las empresas orientadas al comercio exterior alimentario.

	
	
	Consultaría de empresas (optativa)
	Mostrar el procedimiento y herramientas aplicables a la consultoría de empresas y facilitar posteriormente la venta de servicios profesionales independientes.

	
	
	Ética profesional
	Reforzar el aprendizaje de las bases que sustentan el comportamiento del ser humano como persona y agente de servicio en el desempeño de cualquier actividad que realice en la vida dentro o fuera de una profesión.

	
	
	Filosofía del emprendedor (optativa)
	Proporcionar al alumno las bases filosóficas, motivacionales, y de creatividad para la iniciar y crear nuevos productos y/o empresas.  

	Ingeniería en alimentos
	Logrará que el estudiante integre los conocimientos de la carrera y expresarlos en un proyecto terminal, así como enfrentarlo a problemas relacionados con la detección y cuantificación de las necesidades del mercado alimentario, el desarrollo, la transferencia y adaptación de tecnologías, además de la selección del equipo apropiado por la industria de alimentos.


	Dibujo industrial
	Adquirir técnicas de dibujo industrial para la ejecución gráfica de problemas geométricos y elaboración de planos relacionados con la ciencia y tecnología de alimentos.

	
	
	Fenómenos de transporte
	Introducir al estudiante al análisis teórico y fenomenológico de los fenómenos de transferencia de momentum, masa y calor, con lo que se encontrará posteriormente en los cursos propios de ingeniería. Establecer los conceptos básicos de fenómenos de transporte de tal modo que el estudiante pueda relacionarlos con los conceptos termodinámicos de equilibrio y de balances de materia y energía, lo que permitirá seguir de una manera fluida los métodos de diseño de equipo desde el punto de vista de ingeniería química.

	
	
	Balance de materia y energía
	Introducir la aplicación de los principios de conservación de la materia y la energía a la solución de problemas representativos de las industrias alimentarias.

	
	
	Dinámica de fluidos
	Mostrar las herramientas de diseño de equipo para el transporte de fluidos (compresibles y no compresibles), con énfasis al diseño de redes de tuberías dentro de las plantas industriales.

	
	
	Transferencia de calor
	Presentar las herramientas de diseño de equipo característico en la transferencia de calor con énfasis en el diseño de estos equipos en la industria alimentaria.

	
	
	Operaciones unitarias
	Conocer los aspectos básicos de la ingeniería de alimentos analizando todos los fenómenos físicos a manera de operaciones unitarias, así como aplicar los conocimientos de la termodinámica de la conservación de la materia y la energía en el cálculo de procesos industriales.

	
	
	Ingeniería de alimentos I
	Estudiar las operaciones básicas en el procesamiento de alimentos, donde se involucra la transferencia de calor, tales como pasteurización, esterilización, evaporación, refrigeración y congelamiento. Estudiándose como operaciones no aisladas directamente aplicadas al procesamiento de materiales alimentarios. Además de la transferencia de  masa y/o calor orientada al procesamiento de alimentos.

	
	
	Ingeniería de alimentos II
	Abordar los cambios cinéticos de los cambios y transformaciones observados en el almacenamiento y transformación de alimentos. Así como el escalamiento de todo procesamiento de alimento, necesario para pasar de la fase experimental de laboratorio a la producción industrial.


Cuadro 5. Retícula por semestre de la carrera de Ingeniero en Ciencia y Tecnología de Alimentos

	Semestre
	
	
	
	
	
	
	
	Créditos

	1º
	Análisis cualitativo

3-2     8
	Biología

3-2    8
	Dibujo industrial

0-4    4
	Computación

2-3     7
	Cálculo diferencial e integral

5-0     10
	Inglés I

1-4     6
	
	43

	2º
	Análisis cuantitativo
3-2    8
	Química orgánica

3-2    8
	Introducción a la ciencia de los alimentos

3-0     6
	Análisis numérico

5-0      10
	Estadística

5-0     10
	Inglés II

1-4     6
	
	48

	3º
	Bioquímica
3 – 2    8
	Microbiología I

3- 2    8
	Muestreo probabilística

3-2   8
	Fenómenos de transporte

3-2    8
	Balance de materia y energía

3-2    8
	Bioquímica de alimentos

3-2    8
	Inglés III

1-4    6
	54

	4º
	Microbiología II

3-2    8
	Taller de materias primas alimenticias

3- 2    8
	Toxicología

3- 2     8
	Dinámica de fluidos

3 -2   8
	Diseño de experimentales

5 – 0    10
	Taller de

Análisis de alimentos I

3 – 2   8
	
	50

	5º
	Biotecnología de alimentos

3 – 2   8
	Operaciones unitarias

3 – 2   8
	Transferencia de calor

3 – 2   8
	Taller de análisis de alimentos II

3 – 2   8
	Administración

3 – 2   8
	Procesamiento y conservación de alimentos I

3 – 2    8
	
	48

	6º
	Normatividad de la industria de alimentos

3 – 0    6
	Evaluación sensorial

3- 2     8
	Ingeniería de alimentos I

3 – 2    8
	Nutrición y dietética humana

3 – 0   6
	Mercadotecnia

2 – 3    7
	Administración de la producción y las operaciones

3 – 2     8
	
	43

	7º
	Procesamiento y conservación de los alimentos II

3 – 2    8
	Ingeniería de alimentos II

3 – 2   8
	Lactología e industrialización de la leche

3 – 2    8
	OPTATIVA

3 – 2    8
	OPTATIVA

3 – 2    8
	OPTATIVA

3 – 2    8
	
	48

	8º
	Industrialización de la carne

3 – 2   8
	Formulación y evaluación de proyectos

3 – 2    8
	Seminario

3 – 2     8
	Ética profesional

3 – 0    6
	OPTATIVA

3 – 2    8
	OPTATIVA

3 – 2    8
	
	46

	9º
	Calidad 

3 – 2   8
	OPTATIVA

3 – 2    8
	OPTATIVA

3 – 2    8
	OPTATIVA

3 – 2    8
	OPTATIVA

3 – 2   8
	OPTATIVA

3 – 2   8
	
	48


La carga por semestre es flexible ya que el alumno conjuntamente con su asesor puede distribuir la carga académica.
Además de los contenidos propiamente dichos de la carrera, se integran diversas orientaciones que son:
· Orientación a la investigación, procurando que ésta sea práctica común, donde participan docentes y alumnos, con el propósito de reproducir procesos conocidos con fines didácticos y de aprendizaje, y en otro nivel, con el propósito de generar nuevos conocimientos y procesos con proyectos de investigación, desarrollo o vinculación.

· El alumnado participará activamente durante el servicio social y viaje de estancias con empresas del área de alimentos y en proyectos especiales y de desarrollo vinculados con el sector productivo, donde pondrán en práctica los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridas a lo largo de la carrera.
· Orientación al autoempleo, el educando adquiere el compromiso de crear su propia fuente de empleo durante el bloque terminal, ya que se le darán herramientas tanto teóricas como prácticas lograr dicho objetivo.

· Orientación a la calidad por medio de los contenidos y herramientas de los bloques de ciencia  y tecnología así como de ingeniería de alimentos, lo que permitirá al alumno desarrollarse en el ámbito de la globalización del conocimiento y del empleo.

· Orientación a la formación práctica, en cada uno de los bloques se tienen cursos teóricos-prácticos, donde se le permite al alumnado ejecutar y comprobar lo expuesto en clase fortaleciendo su formación integral.
8. Balanceo 

El plan de estudios esta balanceado de acuerdo con la recomendación de los Comités Interinstitucionales para la Evaluación de la Educación Superior (CIEES) y el (COMEAA) el balanceo consiste en lo siguiente:

Ciencias Naturales y Exactas


25%



Ciencias Naturales y Exactas Fundamentales
30%



Ciencias Naturales y Exactas Aplicadas

30%



Ciencias Sociales y Humanidades

10%



Otros Contenidos




  5%

El porcentaje esta representado por un número de asignaturas del plan de estudios, de la siguiente manera:

El 25% de las ciencias naturales y exactas corresponden a 12 asignaturas o cursos, el 30% de las ciencias naturales y exactas fundamentales a 17 asignaturas, el 30% de ciencias naturales aplicadas a 17 asignaturas, el 10% de ciencias sociales y humanidades a 6 asignaturas, y el 5% de otros contenidos a 3 asignaturas.
9. Vigencia


Los procesos y contenidos del curriculum tienen un soporte científico, válido y actual, esto queda expresado en los programas  analíticos y en las cartas descriptivas aprobadas por la academia departamental según corresponda. La vigencia obliga a una actualización constante y permanente de acuerdo a las variaciones del entorno y desde la perspectiva interna se valoran.
10. Perfil de ingreso
Es recomendable que el aspirante haya cursado el área de las Ciencias Químico-Biológicas en el Bachillerato y que tenga las siguientes características: 
a) Habilidades
- Para utilizar las matemáticas, física y química. 
-  Manuales.
b) Actitudes

- Para la observación y objetividad en los detalles. 
- De iniciativa y criterio para utilizar y adaptar nuevas técnicas.
- De analizar e interés por dar soluciones prácticas a los problemas que se le presenten.
- Espíritu emprendedor.

- De incrementar su conocimiento en una lengua extranjera, específicamente inglés.

c) Vocación

- Para la integración de grupos de trabajo.
- Interés por los problemas socioeconómicos relacionados con la alimentación y nutrición. 
- Por la ciencia e investigación.

11. Estudio de traslape


Las tres instituciones que se consultaron para realizar este estudio ofrecen la carrera de Ingeniero en Alimentos, y las cuales son las siguientes: Facultad de Estudios Superiores Cuautitlán, UNAM (FES), División de Ciencias Biológicas y de la Salud. UAM-Iztapalapa (UAM), y Universidad Austral de Chile (UACh).

Como se puede apreciar en el cuadro 5 (página 30) se muestra el perfil ingenieril de las tres instituciones en mención y el de la carrera de Ingeniero en Ciencia y Tecnología de Alimentos (ICTA) de la Universidad Autónoma Agraria Antonio Narro, donde existe una similitud del 90% entre la UAAAN, FES y UNAM, mientras que con la UACh hay un 25% de similitud.

Considerando el perfil especial en alimentos y basándose en el cuadro 5 (página 30) tenemos que la UAAAN y FES tienen similitud de un 95%, en el caso de la UAM la similitud es de un 80%, y con loa UACh existe un 25% de similitud.


Existe diferencia entre el número de asignaturas curriculares y optativas entre las instituciones, ya que la UAAAN maneja un total de 55 asignaturas de las cuales 10 son optativas, FES 54 asignaturas de las cuales 2 son optativas (paquetes terminales), UAM 55 asignaturas sin optativas y UACh maneja 46 asignaturas de las cuales 2 son optativas (electivo).


El programa que ofrece la UAAAN consta de 9 semestres, el de la FES es de 9 semestres, el de la UAM es de 12 trimestres, y el de la UACh  es de 10 semestres.


Considerando la información del cuadro 3 (página 16)
 por las áreas de formación de:

a) Químico-biológico: existe una similitud del 95% entre los programas de la UAAAN, FES y UAM, mientras que existe un 80% de similitud entre el programa de UAAAN y la UACh.

b) Matemático-estadístico: existe una similitud del 95% entre el programa de la UAAAN y la UAM, mientras que con el de la UAAAN y FES existe un 90%, y entre la UAAAN y la UACh existe un 90%.
c) Ciencia y tecnología de alimentos: existe una similitud del 95% entre el programa de la UAAAN con el de FES y la UAM, mientras que con la UACh existe una similitud del 90%.
d) Socio-humano-administrativas: existe una similitud del 75% entre el programa de la UAAAN con el de FES, entre el de la UAAAN y la UAM existe un 10%, mientras que con el de la UACh existe un 20%. 
e) Ingeniería de alimentos: existe una similitud del 98% entre el programa que ofrece la UAAAN. FES, UAM y UACh.

Cuadro 6. Estudio de traslape

	            INSTITUCIONES

PUNTO DE COMPARACIÓN
	CARRERAS DE OTRAS INSTITUCIONES

	
	Ingeniería en Alimentos
Facultad de Estudios Superiores Cuautitlán (FES), UNAM
	Ingeniería en Alimentos

División de Ciencias Biológicas y de la Salud, UAM, Unidad Iztapalapa
	Ingeniería en Alimentos

Universidad Austral de Chile (UACh)

	Perfil ingenieril de ICTA de la UAAAN
	Perfil ingenieril

	- Conocerá y aplicará las operaciones unitarias, que le permita emplear eficazmente los conceptos de la ingeniería en el diseño de procesos de conservación y transformación de alimentos, de equipos y plantas industrializadotas.
- Aplicar las técnicas de control de calidad en la conservación y transformación de los alimentos y las normas internacionales que deben cumplir.-
- Emplear y ejecutar procesos productivos que permitan solucionar problemas de producción alimentaria, sin descuidar la conservación del medio ambiente.
	- Desarrollar tecnología propia y específica para México, considerando su realidad.

- Planear, organizar y administrar un centro productor o transformador de alimentos.


	-
Optimizar el 

 funcionamiento de las instalaciones y administrar los recursos para lograr el máximo aprovechamiento.

- Identificar, diseñar y aplicar los sistemas de control de calidad en la industria de alimentos.

- Comprender los principios fundamentales para operar plantas y procesos alimentarios.


	- Desarrollar, diseñar, controlar y optimizar los procesos de transformación y de obtención de alimentos, sobre la base de criterios de calidad, inocuidad y protección al medio ambiente y a su vez maneja las variables de gestión para ejercer una adecuada administración.

	Perfil especial en alimentos
	Perfil especial en alimentos

	- Amplio conocimiento de la composición de los alimentos, las alteraciones más importantes y los métodos de conservación y transformación de los mismos.
- Empleará las técnicas de control de calidad en la conservación y transformación de los alimentos y las normas nacionales e internacionales que deben de cumplir.

- Aplicará conceptos, principios y técnicas de la administración y mercadotecnia en el campo de la ciencia y tecnología de alimentos así como en las empresas alimentarias.

- Utilizará la ciencia y la tecnología en la innovación de productos alimentarios que demanden las tendencias del consumidor.
- Generará su autoempleo mediante la prestación de servicios técnicos o la creación de microempresas.
	- Realizar el control bioquimico de los productos alimenticios.

- Evaluar económicamente los recursos naturales y humanos.

- Formar cooperativas y pequeñas empresas.

- Mejorar productos alimenticios.

- Estudiar la comercialización, distribución y mercado de los productos alimenticios.

- Actuar como promotor y ejecutor de la pequeña industria procesadora de alimentos.


	- Aplicar la tecnología convencional en la elaboración y desarrollo de productos alimenticios.

- Participar en estudios sobre la identificación de necesidades y análisis de mercado.

- Desarrollar y evaluar nuevos productos alimenticios y nuevas tecnologías alimentarias.
	- Dominio en el manejo y la aplicación de los conceptos esenciales de la ingeniería de alimentos lo que le permite definir, interpretar e interrelacionar las propiedades de los alimentos.

	Plan de estudios
	Plan de estudios

	PRIMER SEMESTRE
Análisis cualitativo 
Biología

Dibujo industrial
Computación

Cálculo diferencial e integral

Inglés I

SEGUNDO SEMESTRE

Análisis cuantitativo

Química orgánica

Introducción a la ciencia de los alimentos

Análisis numérico

Estadística

Inglés II

TERCER SEMESTRE

Bioquímica

Microbiología I

Muestreo probabilístico
Toxicología

Fenómenos de transporte

Balance de materia y energía

Inglés III

CUARTO SEMESTRE

Microbiología II

Bioquímica de alimentos

Taller de materias primas alimenticias

Dinámica de fluidos
Diseño de experimentos
Taller de análisis de alimentos I

QUINTO SEMESTRE

Toxicología

Biotecnología de alimentos
Operaciones unitarias

Transferencia de calor

Taller de análisis de alimentos II 

Administración
SEXTO SEMESTRE

Normatividad de la industria de alimentos Procesamiento y conservación de alimentos I

Evaluación sensorial

Ingeniería de alimentos I

Nutrición y dietética humana
Mercadotecnia

Administración de la producción y las operaciones 

SÉPTIMO SEMESTRE

Procesamiento y conservación de alimentos II

Ingeniería de alimentos II
Lactología e industrialización  de la leche

OPTATIVA

OPTATIVA

OPTATIVA

OCTAVO SEMESTRE

Industrialización de la carne

Ética profesional

Formulación y evaluación de proyectos

Seminario

OPTATIVA 

OPTATIVA 
NOVENO SEMESTRE

Control de calidad

OPTATIVA   
OPTATIVA
OPTATIVA

OPTATIVA

OPTATIVA
CURSOS OPTATIVOS:
Desarrollo de nuevos productos, Enzimología, Zoonosis, Inglés IV, Inglés V, Nutrición especial, Filosofía del emprendedor, Contabilidad general, Consultoría de empresas, Economía general, Farinología, Industrialización de productos marinos, Elaboración de quesos, Embutidos, Industrialización de frutas y hortalizas, Industrialización de granos y semillas, Mercadotecnia internacional, Postcosecha de frutas y hortalizas, Enología 
	PRIMER SEMESTRE
Matemáticas I

Matemáticas II                       

Laboratorio de Ciencia Básica I     

Química General                      

Física I                             

Economía General                     

SEGUNDO SEMESTRE
Laboratorio de Ciencia Básica II     

Química Orgánica I                   

Fisicoquímica I                      

Matemáticas III                     

Física II                            

Recursos Naturales de México        

TERCER SEMESTRE
Química Orgánica II                  Fenómenos de Transporte              

Fisicoquímica II                     

Probabilidad y Estadística           

Balance de Materia y Energía         

Laboratorio de Ciencia Básica III    

Análisis Económico                   

CUARTO SEMESTRE
Bioquímica General                   

Microbiología General                

Flujo de Fluidos                     Termodinámica Química                

Laboratorio de Ciencia Básica IV     

Antropología I                       

QUINTO SEMESTRE
Química de Alimentos                 

Microbiología de Alimentos I         

Transferencia de Calor              

Ingeniería de Alimentos I           

Elementos de Ingeniería Mecánica y   

Eléctrica

Laboratorio Experimental             

Multidisciplinario I

Antropología II                     

SEXTO SEMESTRE
Análisis de Alimentos               

Nutrición                            

Tecnología de Alimentos I            

Ingeniería de Alimentos II           

Laboratorio Experimental             

Multidisciplinario II

Desarrollo I                         

SEPTIMO SEMESTRE
Toxicología de Alimentos            

Tecnología de Alimentos II           

Ingeniería de Alimentos III          

Ingeniería de Servicios              

Laboratorio Experimental             

Multidisciplinario III

Desarrollo II                        

OCTAVO SEMESTRE
Ingeniería de Costos y               

Administración

Tecnología de Alimentos III          

Ingeniería de Alimentos IV           

Taller de Diseño                     

Laboratorio Experimental             

Multidisciplinario IV

México y su Desarrollo              

** Paquete Terminal                  

NOVENO SEMESTRE
Tecnología de Alimentos IV           

Laboratorio Experimental

Multidisciplinario V                 

Ciencia y Tecnología en el           

Desarrollo

Paquete Terminal: Ingeniería de

Refrigeración

y Congelación                        

** Paquetes Terminales

Tecnología Adecuada

Ingeniería Sanitaria en la

Industria de Alimentos
	PRIMER  TRIMESTRE

Biología general

Quimica general

Introducción a la computación

Matemáticas I

SEGUNDO TRIMESTRE

Química orgánica I

Bioquímica I

Fundamentos de física

Matemáticas II

TERCER TRIMESTRE

Fisicoquímica I

Bioquímica II

Matemáticas III

Física I

Fisiología general

CUARTO TRIMESTRE

Bioquímica III

Bioestadística I

Fisicoquimica II

Química orgánica II

QUINTO TRIMESTRE

Introducción A la biotecnología

Química orgánica III

Matemáticas IV

Química analítica I

SEXTO TRIMESTRE

Introducción a la programación

Mecánica de fluidos

Bioestadística II

Microbiología general

Matemáticas V

SÉPTIMO TRIMESTRE

Métodos numéricos

Química analítica II

Fenómenos de transporte

Química de alimentos I

OCTAVO TRIMESTRE

Análisis de alimentos

Fenómenos de transporte II

Fisiología y tecnología de postcosecha de frutas y hortalizas

Química de alimentos II

Microbiología de alimentos

NOVENO TRIMESTRE

Tecnología de frutas y verduras I

Tecnología de carnes y pescado

Toxicología de alimentos

Ingeniería de alimentos I

Análisis sensorial

DECIMO TRIMESTRE

Ingeniería de alimentos II

Tecnología de frutas y verduras II

Tecnología de leche I

Nutrición

ONCEAVO TRIMESTRE

Tecnología de cereales y oleaginosas

Tecnología de leches II

Alimentos fermentados

Control de calidad

Identificación de proyectos

DOCEAVO TRIMESTRE
Enología 

Formulación de proyectos

Ingeniería de procesos

Ingeniería de proyectos

Ingeniería económica


	PRIMER SEMESTRE

Inglés instrumental

Introducción a la biología

Introducción a los alimentos

Elementos de cálculo

Química general I

SEGUNDO SEMESTRE
Educación física y salud

Programación computacional

Introducción a las prácticas sanitarias

Cálculo en una variable

Química general

TERCER SEMESTRE

Electivo

Física general I

Cálculo en varias variables

Química orgánica

CUARTO SEMESTRE

Física general II

Física experimental

Materias primas

Química física I

QUINTO SEMESTRE

Bioquímica general

Bioquímica experimental

Ingeniería en procesos I

Análisis de alimentos I

Cálculo numérico

SEXTO SEMESTRE

Análisis de datos experimentales

Ingeniería de procesos II

Análisis de alimentos II

Bioquímica de alimentos I

Microbiología general

SÉPTIMO SEMESTRE
Electivo

Evaluación sensorial de los alimentos

Ingeniería de procesos III

Microbiología de alimentos

Bioquímica de alimentos II

Ingeniería de servicios

OCTAVO SEMESTRE
Tecnología del procesamiento de alimentos carnícos

Control de calidad y legislación sanitaria

Ingeniería de procesos IV

Ingeniería económica de procesos alimentarios

Administración de la producción

NOVENO SEMESTRE

Ingeniería de procesos V

Tecnología de productos lácteos

Procesamiento de productos vegetales

Diseño de productos

Proyecto

DÉCIMO SEMESTRE

Gira industrias de alimentos

Memoria del título




12. Sistema pedagógico educativo
Durante el proceso de Reforma Académica la búsqueda de maneras y formas distintas para emprender y desarrollar las habilidades en dos procesos eje, docencia y aprendizaje, llevó a la propuesta de un modelo fundamentado en el humanismo y  el pragmatismo.

Se encontraron dos paradigmas que orientaron las respuestas a las necesidades de la UAAAN, estos paradigmas son el pedagógico y el educativo. El primero pregona la necesidad para desarrollar el potencial, expresado éste en necesidad, actitud, habilidad y competencia. Este paradigma requiere que la persona aprenda a pensar tanto en la acción reposada como en la acción activa. El paradigma pedagógico es humano y es pragmático en el sentido de las orientaciones filosóficas, también es objetivo y propone la individualidad, la trascendencia, la divergencia y lo multifactorial  como procesos propios de una persona a la que intencionalmente se le muestra algo.

El paradigma educativo pregona el movimiento inercial de lo conocido para repetirlo y continuar desarrollándolo, también señala la valía de los productos del conocer y la importancia de considerarlos.

Bajo estas consideraciones el alumno:

· Participa activamente y aprende a hacer y a poner en crisis  o a prueba,  lo que implique la carrera que haya elegido.

· Para poner en crisis  o a prueba  el alumno aprende a pensar, lógica y metódicamente.

· Los contenidos y procesos de cada una de las materias y de las experiencias de aprendizaje son relacionados en su dimensión significante para el alumno.

· Aprende que el mejor proceso de aprendizaje es en el que él se involucra, ya sea sólo, con sus docentes, con sus compañeros, de sus observaciones, entre otros.

· Al involucrarse en estos contenidos y procesos desarrolla la pasión por la profesión, considerándose a sí mismo como un profesional en proceso de formación.

· Trata objetivamente los problemas derivados de su aprendizaje y aprende a controlarlos o a darles la solución más viable.

· Aprende haciendo.

· Aprende aprendiendo.

· Aprende pensando.

· Es libre de plantear puntos de vista diferentes a los presentados por las fuentes de información, procedan estas de textos o Docentes.

· Se compromete con la sociedad en lo que demande de su profesión y se mantiene actualizado en los aspectos emergentes.

· El alumno que desarrolla valores sociales, humanos y los propios de la Universidad es sensible a las características de la región donde realiza su actividad profesional  buscando el bien para los demás y para sí mismo.

Las cualidades que se encuentran en proceso de desarrollo en los alumnos requieren de Docentes especialmente formados para apoyar el cultivo de estas características, para ello se deberán formular las acciones tendientes a la comprensión y aplicación del sistema pedagógico en el diario devenir del proceso académico.

La formación docente se centrará en estos aspectos:

· Valorar más el proceso de aprendizaje de cada alumno que el volumen de contenidos cubiertos en cada materia.

· Comprender el proceso de aprendizaje.

· Tendrán claro que el proceso docente es una tarea enfocada a que el alumno aprenda.

· Utilizarán comúnmente procedimientos didácticos enfocados al aprender a pensar, a investigar, a resolver problemas, a interactuar, discurrir, debatir, aprender en y de la práctica, y aprender de diversas fuentes, entre otras.

· Buscarán el desarrollo del alumno para comprender, relacionar, observar, inducir, deducir y analizar.

· La información se utilizará como el primer paso para la discusión, la crisis epistemológica, la trascendencia y la propuesta de alternativas que serán presentadas por el alumno pero inducidas por el Docente.

· Será participativo con otros docentes de otras materias para visualizar junto con sus alumnos la relación de los procesos y contenidos desde diversos puntos de vista.

· El docente considera a la evaluación como otro proceso de aprendizaje por lo que la diseña para ser formativa, variada, objetiva y para reconocer las debilidades de los alumnos con el propósito de planificar acciones que las disminuyan o las eliminen.

13. Proceso de tutoría-asesoría
La educación centrada en la persona es una de las alternativas de calidad educativa con las que actualmente se cuenta, para ello fue necesario implementar mecanismos que permitan transitar hacia una educación activa e integral, centrada en el alumno.

Uno de los mecanismos de atención es la tutoría -asesoría con la cual cada alumno cuenta con el apoyo, seguimiento, orientación, asesoría y dirección de un Tutor- Asesor.

La tutoría -asesoría es un proceso continuo en la vida del estudiante, desde el primero hasta el último período académico.

Tutoría se define operacionalmente como el proteger, defender o sostener a alguien, es la acción que uno ejerce sobre otro. El Alumno que es sujeto de tutoría actúa como receptor y reproduce las instrucciones del Tutor.

La asesoría conlleva un proceso que implica el diálogo, la orientación, la recomendación y la sugerencia. En la asesoría la decisión final de   la interacción entre el Asesor y el asesorado es de éste último.

En la relación continua entre el Tutor-Asesor y el Alumno se utilizan  ambos procedimientos, ambos tienen en común el eje de interés, el Alumno, y el seguimiento de su devenir académico.

El Tutor- Asesor es co-responsable del desempeño del (los) alumno (s) que le hayan sido designados, desde el ingreso, por ello, se definen horarios y sitios de atención con una periodicidad, como mínimo, mensual.
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