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Adjunto al presente me permito remiir a Usted copia del oficio nimero CUCEHCC/118/2014,
recibido en esta Secrefaria de Actas y Acuerdos el 1° abiil actual, signado por el M en C Sergio
Femando Limones Pmentel, Secretano Académico del Centro Universtiario de Clencias Exactas &
Ingenierias, medionte el cual solicta fa creacién del Laboratoro de Ingenieria y Biotecnologia de
los Almentas.

Lo anferor, con me atenta soliciud de que el Comité de Apoyo Técnico de las Comisiones
Permanentes Conjuntas de Educacion y de Haclenda del H Consejo General Unwersiario que
Usted integra, redlice el andisis sobre el particular y emita su opinién caliicada sobre et fema

Agradeciendo de antemano la atencidn que se siva brindar a ka presente se susciibe de’ Kied

Atfentamente

Secretario de Actas, Ision de Educacion
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

CENTRO UNIVERSITARIO D1 CIENCIAS EXACTAS B INGENIERIAS
H Conselo ne CENTRS

Of. NGm. CUCE!/HCC/118/2014

Mtro. José Alfredo Pefia Ramos
Secretario General de la Universidad de Guadalajara
Presente

Por este medio, remito a usted el dictamen num CONS CUCEI/CE-CH/001/2014, emitido por la
Comision Conjunta de Educacion y Hacienda de este Centro Universitario, en referencia a la
solicitud de creacién del Laboratorio de Ingenieria y Biotecnologia de los Alimentos, que forn.ara
parte del Departamento de Ingemieria Quimica, de la Dwision de Ingemierias del Centro
Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias

£n wirtud de lo anterior, anexo al presente copia simple del expediente completo, para que a
traves de su amable conducto, se presente la solicitud a la Comision de Educacion y Hacienda del

H Consejo General Universitario

Sin otro particular, aprovecho la ocasion para enviarle un cordial saludo

ATLNTAMENTE

“Piensa y Trabaja”
“Afio del Centenario de fa Escuelg Prep@rdtoria de Jafisco”
Guadalajara Jal 26 d¢ marzo ¢é 2014

% Secretario de\/A Consejo de Centro
9

Cep Cesar Octavio Monzon, Rector del Centro
Ccp Archwo
SFLP/jgc
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DICTAMEN No CONS CUCEI/CE-CH/001/2014

s19
H. Consejo del Centro Universitario
de Ciencias Exactas e Ingenierias
Presente.

A esta Comision Conjunta de Educacion y Hacienda, ha sido turnada por ¢l M.C Sergio Fernando
Limones Pimentel, Secretario Academico, una iniciativa del Consejo Divisional de Ingenierias, para la
creacion del L io de Ingenieria y Bi ia de los Ali , cn virtud de los

siguientes
Resultandos

1 Que el Colegio Departamental de Ingenicna Quimica, aprobo la propucsta de creacion del
L de Ingenienia y a de los Almentos, mediante ACTA/CDIQ/2013-2014/03,
para turnar la Inciativa a los organos colegiados cor conbase cnla

2 Que el Consejo Dvisional de la Division de Ingenierias, aprobo mediante dictamen num
{ CUCEI/DIVING/CE/001/2014, turnar al Consejo de Centro, la creacion del Laboratorio de Ingenieria
y Biotecnologia de los Alimentos, e n su sesion celebrada el 20 d e febrero de 2024, bajo la
argumentacion de que dicho Lahoratorio contribuira en la formacion de alumnos especialistas en
J el area de ingerienia de los alimentos y biotecnologia, capaces de formular y desarrollar alimentos
innovadores, de acuerdo con los estandares de calidad e inocuidad requendos

3 Que se argumenta ademas que con el propésito de optimzar las acciones que se realizaran en
el Laboratorio de Ingeniena v Biotecnologia de los Alimentos, se conformaran objetivos
relacionados con cada una de fas funciones delau de

4 Que el Laboratonio de Ingenicria y Biotecnologia de los Almentos, permitira desarrollar
proyectos de investigacion para proporcionar al Centro Universitario de Ciencias Exactas e
Ingenienas (CUCEN) y a la Universidad de Guadalajara, en el ambiente academico nacional e
internacional, la asesona y capacitacion en el desarrollo de nuevos alimentos y sistemas de calidad
e nocuidad a las empresas del ramo alimenticio
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5 Que la creacion del Laboratorio de Ingenieria y Biotecnologia de los Alimentos, se onigina
como parte de las estrategias para mejorar la formacion de estudiantes de pregrado y posgrado
de alto nivel, mediante el desarrollo de trabajos de investigacion y desarrollo cientifico

6 Que el Laboratorio de Ingenienia y Biotecnologia de los Alimentos, permitira el desarrollo de
los nivefes cognitivos, de estudiantes de los Programas educativos de
I Ingeniera en Alimentosy Biotecnologia
Il Ingenieria Quimica
Il Quimico Farmacobologo
Quimica

< =

Maestnia y Doctorado en Ciencias en Procesos Biotecnologicos

=

Doctorado en Ciencias en Quimica

7 Que el Lahoratoro de Ingeniena y Biotecnologia de los Alimentos, permitira alcanzar
propositos e indicadores pertinentes en el incremento de Ja calidad de la formacion academica
de los estudiantes, asi como en la produccion cientifica de docentes e mvestigadores

8 Que el Laboratorio tendra inicialmente las lineas de generacion y aplicacion del conoamiento

en

Desarrollo de alimentos con propiedades nutricionales y nutraceuticas

Estudio de las propiedades fisicoquimicas de los alimentos
Sistemas de calidad e inocuidad alimentana
Investigacion en el proceso ensefianza-aprendizale de la ingemeria y biotecnologia de los

2 =

almentos
Vv Biotecnologia alimentaria
VI Estudios propiedades bioactivas de los alimentos

9 Que el laboratorio de Ingenieria y Biotecnologia de los Alimentos, sera una unidad
departamental dependiente del Departamento de Ingenieria Quimica

En virtud de la justificacion antes expuesta, esta Comision Conjunta de Educacion y Hacienda,
encuentra elementos suficientes que acreditan fa existencia de las necesidades referidas y

8
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Considerando

7 | Que con fundamento en los Articulos 5, 6, Fraccion VI y 52, Fraccion XIV de la Ley Organica,

asi como el Articulo 116, Fraccion VI del Estatuto Organico de la Universidad de Guadalajara,
[/ esta Comision Conjunta de Educacion y Hacienda del H Consejo de Centro Universitario de
Clencias Exactas e Ingenierias tiene la atribucion de proponer la creacion, transformacion y
supresion de Institutos, Centros, Laboratorios y demas unidades departamentales de
investigacion adscritas al Centro Universitario, con apego a la normatvidad aplicable v a los
presupuestos autorizados ante el Consejo General Universitario, de conformidad con el Articulo
118 de este mismo ordenamiento

Il Que es facultad del Rector del Centro de conformidad con el Articulo 54, fraccion lll de la Ley
Organica, ejecutar los acuerdos del Consejo General en el ambito de su competencia, asi como
los acuerdos del Consejo de Centro Universitario

Que en virtud de lo antes expuesto, esta Comision Conjunta de Educacion y Hacienda emite los
siguientes

Resolutivos

Primero. Se aprueba turnar al Consejo General Universitario, la creacion del Laboratorio de
>y Ingenieria y Biotecnologia de los Alimentos, para que forme parte del Departamento de Ingenieria
Quimica, de la Division de Ingenierias del Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias

Segundo. El Laboratorio de Ingenieria y Biotecnologia de los Alimentos, es una umidad
A departamental cuyo trabajo academico debera cumplir los objetivos siguientes

| Instruir y capacitar a los alumnos de los programas de pregrado y posgrado en el area de
Ingentena de Alimentos y Biotecnologra, especificamente en las principales tecnologias de
procesamiento y en el desarroflo de alimentos de calidad

Il Desarrollar proyectos de investigacion en el area de Ingenieria de Alimentos y
Biotecnologia, los cuales contribuyan a solucionar problemas especificos del desarrollo de
nuevos alimentos y de acuerdo a |as demandas del consumidor

Il Ofrecer asesoras a empresas del ramo alimenticio sobre wm@?s de invesyigacion,
desarrollo de nuevos productos y sistemas de cahidad e nocuidad ’
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Tercero. £l Laboratorio de Ingenieria y Biotecnologia de los Alimentos, cumple con los requisitos
senalados en el Articulo 16 del Estatuto General de la Unwersidad de Guadalajara y contara con los
instrumentos de planeacion, programacion y evaluacion de sus programas, este Laboratorio, estara
incorporado presupuestalmente al Departamento de Ingenieria Quimica, por lo que los recursos
humanos y financieros seran asignados por el mismo Departamento

Cuarto. C que el Laboratono de Ingeniera y gia de los Alimentos, es una
forma de organizacion de trabajo academico del Departamento de Ingenieria Quimica, contara con
un Jefe de Laboratorio, que sera designado por el Jefe de Departamento, de acuerdo a lo previsto
en el Articulo 147 fraccion Vi del Estatuto General de la Universidad de Guadalajara y los Articulos
64y 65 del Estatuto Organico del Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenienas

Quinto. El Jefe del Laboratorio tendra las atribuciones y funciones que senala el Articulo 66 de
Estatuto Organico del Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenienias, las cuales se describen
| Representar al Laboratorio ante los organos y autoridades universitarias
11 Vigilar el cumplimiento de la normatividad universitaria en su dmbito de competencia
il Promover el adecuado y eficiente desarrollo del Laboratorio
1V Proporaionar informacion, asesoria y apoyo tecnico que le sean solicitados por conducto
del Jefe del Departamento
V Integrar el programa de actividades del Laboratorio
Vi Aportar los elementos necesanos para la formulacion del Programa Operativo Anual del
Departamentoy ¢l correspondiente Programa de Desarrollo del Centro
VIl Llevar a cabo el seguimiento de las actividades programadas, ejecutar los acuerdos del
Laboratorio ¢ informar por escrito lo conducente al Jefe del Departamento
VIt Establecer comunicacion permanente con los Directores de las demas umidades
departamentales, con el objeto de mejorar sus actividades
IX Las demas que le asigne la normatividad aplicable

sexto. Facultese al Rector del Centro Universitario de Ciencias Exactas o Ingenierias para que
ejecute el presente dictamen en los terminos que le conceden la Ley Organica de la Universidad de
Guadalajara en su Titulo Quinto, Capitulo il Articulo 54, en sus Fracciondg IIl y Vi, asilcomo en el
Estatuto General de la Universidad de Guadalajara .
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Atentamente
“Piensa y Trabaja"
“Afio del Centenario de Ia Escuela Preparatoria de Jalisco”
Guadalajara, Jalisco, 13 de marzo de 2011

LA COMISION CONJUNTA DE EDUCACION Y HACIENDA DEL CONS| DE CENTRO

iaz Gonzalez

s D eade

Rios Donato

ueroa Reyes

Pagina b de 5

Dict CE-CH/001/2014




7732,
UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA —_

CENTRO UNIVERSITARIO DE CIENCIAS EXACTAS B INGENIERIAS Re
DASION N INGENIER Ay

CUCEI/DIVING/DIR/028/2014

MTRO. SERGIO FERNANDO LIMONES PIMENTEL
SECRETARIO ACADEMICO DEL CUCE!

DE LA UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
PRESENTE

Por este medio me dimo a Usted para adjuntar el dictamen No
DivVING/CE/001/2014, generado por la Comisién de Educacion del H Consejo Divisional,
relativo a la creacion del Laboratono de Ingenieria y Biotecnologia de los Alimentos,

por el Colegio D del Depto de Ingenieria Quimica, aprobado
en la reunion del H Consejo Divisional, llevado a cabo el 20 de febrero de los
comrientes, lo anterior para que sea analizado y en su caso aprobado por el H Consejo
de Centro

Sin otro particular por el momento aprovecho la ocasién para enviarle un
cordial saludo, y reiterarle las segundades de mi atenta consideracion y aita estima

ATENTEMENTE

“PIENSA Y TRABAJA"

“Afo del Ci io de la Escuela Pp: ia de Jalisco™
Guadalajara, Jal., 24 de Febrero de 2014

Unwersidad de Guacatajary

JADALAJARA|
SECRETARIA ACADEMICA

26 FEB 201




UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Centro Universitanio de Clencias Exactas e Ingenierias
Dwislén de ingenierias

Dictamen nim CUCENDIVING/CE/001/2014

H. Consejo Divisional de la Division de Ingenierias
Presente.-

A esta Comision Permanente de Educacién ha sido turnada por el Director de la Dvision,
Dr Carlos Pelayo Ortiz, la solicitud que presenta el Colegio Departamental del
Departamento de Ingenieria Quimica para la creacion del Laboratorio de Ingenieria y
Biotecnologia de los Alimentos el cual quedaria adscrito a este Departamento

Resultandos

Que de acuerdo con el Articulo 13 del Estatuto General de la Universidad de Guadalajara

en el Apartado A de los Centros Universitarios establece que, para el desemperio de sus

funciones, Ios Departamentos se Infegrarén a partir de unidades académicas, en

e las tes cuatro que serdn las siguientes  Institutos,

Centros de ion, L d La organizacién de estas unidades y

el procedimiento para la desvgnaclan de sus Titulares, se normar4 por el Estatuto

Orgamco respectivo La propuesta para su constitucion debera contar, en todo caso, con
del Colegio D que

Que de acuerdo con e} Articulo 16 del Estatuto General de la Universidad de Guadalajara
en el Apartado A de los Centros Unwersitarios, se define como Laboratorio a la unidad
departamental que realiza funciones de apoyo a ia investigacién, docencia o difusion En
todo caso, debera cumplr los siguientes requisitos contar con una plantilla académica de
cuyos miembros uno al menos, tenga la categoria de asociado, cumplir func\anes
especializadas de apoyo al D en forma contar con

de y evaluacién de sus y cumar

€on 108 recursos i0s para su

Considerando

Que esta Comisién de Educacién tiene atribuciones sefialadas en el Estatuto Orgdnico del
Centro Universttario, relativas de dictaminar en los términos de fa normatividad aplicable
sobre la propuesta de desarroflo de investigacién, docencia y difusion en el Centro
Universitarioien su Capitulo Tercero Articulo 9 fraccion I

Que esta Comision de Educacion tiene atribuciones sefialadas en el Estatuto Organico del
Centro Universitario, relativas en los términos de la normatividad apicable de proponer las
medidas para el per de ios , las normas
pedagégicas y las bases especificas sobre la direccién, organizacion y administracion
académica en el Centro Universitario, en su Capitulo Tercero Articulo 9 fraccion Il

. tAarceing Garca Barragén 42x esq. Calzada Olfapca, Co. Olfmpica, CP 44430
Gusdaliar, Jaly ico, Tol.y fav: (33) 13785900 ext. 17694
ewcicetudg mx
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Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierfas
Divisién de Ingenierfas

Resolutivos
Primero. Se aprueba solicitar a la Comision de Educacion del H Consejo de Centro ia
aprobacién para la creacion del Laboratono de Ingenieria y Biotecnologia de los Alimentos
para que apoye a las actividades investigacion, docencia o difusion de la carrera de
Ingenieria en Ahmentos y Biotecnologia y del Departamento de Ingenieria Quimica

Segundo, Faciltese al Director de la Division de Ingenierias para que ejecute el presente
dictamen en los ténminos que le concede el Estatuto General de la Universidad de
Guadalajara su Articukb 141 fraccién IX y la Ley Organica de la Universidad de
Guadalajara su Articulo 63 fraccion |

Atentamente
“PIENSA Y TRABAJA"
“Afio del Centt io de la Escuela Prep ia de Jalisco”
Guadalajara, Jalisco, 20 de febrero de 2014
Comisién Permanente de Educacién

arlos Pelayo Ort
Presidente

Mtro Joséf s Diaz Gonzalez C Liliana Jménez Gonzalez
sgjero Directivo Consejero Alumno
Jefe Dept de Ing Industrial Depto de Ing Industrial

Ing Andrés Ay ernandez
Sef

e,

 Co.Olfmpl
Guadalfara, il Mo, Tl p Fax: (33) 13785500 ext. 27694
wwcuceludgmx



UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
CENTRO U\II\/ER)ITAIUO DF CIENCIAS EXACTAS E INGENIERIAS

DIVISION DF INGENITRIA
BIAMIANENTO D INGEMIENIA QUINICA

Acta/CDIQ/2013-2014/03

Acta del Colegio Departamental de Ingenieria Quimica, llevada a cabo en sala de juntas
del departamento, el dia 16 de enero del 2014 a las 13:00 horas, bajo el siguiente

Orden del dia:
Lista de asistencia y dectaracion legal del quérum

Lectura y aprobacién del orden del dia.
Lectura y aprobacién del acta de la sesion anteriord

A wN oo

Revisién y en su caso aprobacién de la solicitud de renovacion de contrato, del
informe de actividades 2013B y del plan de trabajo 2014, de las Dra Lourdes
Adniana Pérez Carnllo y Dra Enka Roxana Larios Duran

@

Revision y en su caso aprobacion de los informes de actividades 2013A y 20138 de
los profesores del Departamento de Ingenieria Quimica

@

Revision y en su caso aprobacién de la propuesta de creacidn del Laboratono de
Ingenieria y Biotecnologia de los Alimentos

~

Asuntos Vanos

1. Lista de presentes y declaracion legal del quérum

La sesion estuvo presidida por el Jefe de Departamento, Dr Martin Rigoberto Areliano
Martinez, en su carécter de Presidente del Colegio Departamental La sesién inici con 20
de sus 22 miembros que integran el colegio Con base en el registro de asistencia, se
declaré quérum fegal por lo que el Presidente del Colegio Departamental, procedié a
declarar instalada legalmente la asamblea

2. Lectura y aprobacion del orden del dia.

Se puso a consideracién el orden del dia, el cual fue aprobado por unanimidad

Blvd Marcelmo Garea Barmagan #1421, ¢sq Calzada Olimpica, CP #1430
Gundalagn isio Meseo. Ies 5210 1 78 5900 Fxi. 27536
wiew.cucei.udgmx.
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
CENTRQ UNIVERSITARIO DL CIENCIAS EXACTAS £ INGENIERIAS

DIVISION DF INGENIERIAS
DEPARTAMENTO DF INGFNIFR(A QUIMICA

3. Lectura y aprobacion del acta de la sesion anterior.

No hubo observaciones del acta de la sesi6n antenor, aprobandose por unanimidad

4.- Revision y en su caso aprobacién de los informes de actividades 2013B y plan de
trabajo 2014, de las Dra. Lourdes Adriana Pérez Carrillo y Dra. Erika Roxana Larios
Duran.

Se revisaron los informes de actividades de! 2013B asi como el Plan de Trabajo 2014A
presentados por la Dra Lourdes Adniana Pérez Carnllo y la Dra Erka Roxana Larios Duran
los cuales fueron aprobados por unanimidad Se consideré que por los meritos expuestos,
se gestione la renovacion de sus contratos de gtrabajo a partir de 1° de febrero del afio en
curso.

5.- Revision y en su caso aprobacién de los informes de actividades 2013A y 2013B

de los del Departam: de ieria Quimica.

Se revisaron los informes de actvidades de los ciclos 20128 y 2013A presentados por
los profesores del Departamento de Ingemeria Quimica, que participaran en la
convocatoria del programa de estimulos al desemperio docente (PROESDE) 2014-2015,
los cuales fueron aprobados por los miembros del colegio departamental

6.- Revision y en su caso aprobacién de la propuesta de creacion del Laboratorio de
y Bi ia de los Ali en apego al articulo 13 del Estatuto
General de la Universidad de Guadalajara.

Se plantes la creacién del Laboratorio de Ingenieria y Biotecnologia de los Alimentos,
para {o que se presentd un documento detallado con la fundamentacion de la propuesta,
misma que fus revisada y aprobada ya que cumple con lo establecido en el articulo 16 del
Estatuto General de ia Universidad de Guadalajara

g Matelno Gacia Baragan 41421 0 Catiads Olimpicn. P 44430
alayara, Tahsco México Tels [+52] (33) 1378 5900 Fxt 27536
whew cucei udg.mx
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
CENTRO UNIVERSITARIO Dt CIENCIAS EXACTAS b INGENIERIAS

DIVISION DI INGFNIERIAS
DEPARTAMENTO DE INGENIERIA QUIMICA

7.- Asuntos Varios.

No habiendo mas asuntos a tratar, el Dr Martin Rigoberto Arellano Martinez dio por

terminada fa reuniendo siendo las 14:30 horas

Atentamente
“Piensa y Trabaja’
UDG / CUCE!  “Afio def Centenario de a Escuela Preparatona de Jalisco”

P
Guadalajara, Jaiisco, a 16 de enero del 2014

DEPARTAMENTO DE
INGENIERIA QUIMICA

Dr Martin Rigoberto Arellano Martinez Dra. Rosa Isela Corona Gonzélez

Presidente del Colegio Departamental Secretaria de! Colegio Departamental

<

f C™{eresita Guadalupe Avalos Dr Héctor H erto Calderdn Flores

lunguia

Dra Emma Rebeca Macias Balleza Dr Juaf Pglilo Garcia Sandoval

Othi Gopdlez Reynoso Ing Jests Héctor Huesca Pérez

(9>

Dra Rosa Maria Jiménez Amezcua

Dr Carlos Fet€rico Jasso Gastinel
BIvd. Marcelino Garcia Barragan #1421, esq Culrada Olinpica, T, 44430 Pagna 3de 4
Guadalayurs, Jalsco México Tels. {+52) (33) 1178 5900 Ext 27556 AIA/CDIGIZ0N8 301408

www.encel udg my



UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

CENTRO UNIVERSITARIO Db CIENCTIAS EXACTAS £ INGENIERIAS
DIVISION DF INGENIERIAS
DEPARTAMENTO DF INGENIERIA QUIMICA

C\u\«c C\\\Aa <

Dr Avaro de JesUs Martinez Gomez M. en . Salvador Mentoza Femandez

Meza Garcia Dr Enngue MicheMWaldivia

s. - > et )
Dr. Seidie’Makiel Nifo Donlucas MCCA Jame Rubén Pérez Leario

VS

Dr Juan Humberto Pérez Lépez. MenC Fe! Roman Ramos

7 P
0
Z 7
an Carlos Sﬁz Diaz Dr 3 FéixGplitho Shhero Martinez

Blvd Marcelno Garcia Barragan #1421, esq Calzada Olumpica. C.P 44430
Guadalayara. Jalisco México lels, [+52](33) 1378 5900 Ext 27536
e ucetudg mx
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

CENTRO UNIVERSITARIO DI CIENCIAS LXACTAS ¢ INGENILRIAS
H CONSEO D CENTRO

Of. Num CUCEI/HCC/245/2013

Dr. Martin Rigoberto Arellano Martinez
Jefe del Departamentao de Ingenrerta Quimica
PRESENTE

Por este medio remito a usted el documentao que sustenta la creacion del Laborato: 1o
de Ingenieria y Biotecnologia de los Alimentos {tIBA) para que en caso de considerarse
adecuado y cumplir con lo establecido en el Articulo 16 del bstatuto General de la
Unversidad de Guadalajara, se presente ante el Colegio Departamental de Ingenveria
Quimica en apego al Articulo 13 del Estatuto General

Cabe sehalar, que en caso de que el proyecto sea autarizado, este se debera turnar a
las Comisiones de Educacin y Hacienda del H Consejo Divisional de ingenierias

Sin otro particular, aprovecho la ocasion para desearle felices fiestas decembrinas y
un prospero Afio Nuevo 2014

Atentamente
“Piensa y Trabaja”
Guadalajara Jal 04 {c dicigmbre)de 2013

JRSg\ N 1 &’ /
PR SV
e yav v

0 LIMO]

e\ “id
b MTRO. SERGIO FERNA NES PIMENTEL
secretarip’Académico
Sccretario del B Cdnsejo de Centro

o D1 Cesar Octavio Monzan, Rector ael Centro Unversitaric
C.ep ¢ Carlos Pelayo Orte, Divector de s Division de Ingemerias
Cep Archio

Blve Marcelino Garesa Barragan 1421 csq Calzada Olipica, €ol. Olinipaca, € P 44430
Guadatayma, Jal Meéxico Te) v Fax. [32](33) 1375 590D ext 275
dgms



UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

CENTRO UNIVERSITARIO DI CIENCIAS EXACTAS | INGENIERIAS
DIVISION DI INGFNIFRIAS
DEPARTAMENTO DF INGENILIIA QUISTICA

CUCEI/DIVING/DEPIQ/034/2014

Dr Carlos Pelayo Ortiz
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Ingenieria y Biotecnologia de los Aimentos misma que fue analizada y aceptada
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Sin otro particular por el momento, aprovecho la ocasién para enviarle un

cordial saludo
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“Piensa y Trabaja”
"Afio del centenario de la Escuela Preparatona de Jalisco”
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1. INTRODUCCION
En estc documento se presenta el proyecto para la creacion del Laboratorio de

Ingemena y Biotecnologia de los Ahmentos (LIBA), como umdad departamental del
Departamento de Ingenieria Quimica del Centro Universitano de Ciencias Exactas e Ingemeria
(CUCEIy

Esta propucsta se realiza dentro del marco delaU de G

en particular. los articulos 13 y 16 del Estatuto General de esta Casa de Estudios'

Este proyccto surge de la mquietud de fortalecer las funciones sustanuvas de docencia,

mnvestigacion y vinculacion ¢n el area de [ngemena y Biotecnologia de los Ahmentos

Con la apertura de la Licenciatura en Ingenieria de Ahmentos y Biotecnologia del
‘CUCEI (2011B). s plantca la necesidad de contar con un espacio destmado a las acuvidades
de area de formacion particular obligatonia, como lo es un Laboratonio de Tecnologia de
Alimentos y que ademas fortalezca el proceso de acreditacion del mencionado Programa
Fducativo (PE) Ademés de fortalecer las funciones de docencia de la Licenciatura en
Ingeniena de Alimentos y Biotecnologia. dicho laboratonio podra apovar a otros programas de

pregrado y posgrado como Ingemena Quinmea, Quimica. Quinmco Farmacobiologo. Maestria

y Doctorado en Ciencias en Procesos Biotecnolégicos y Doctorado en Ciencias en Quimica En

dicho laboratorio, los de estos PE in sus
particulares, realizarn sus précticas profestonales y/o servicio social

De la misma manera el LIBA ayudard a fortalecer Ja investigacion a través del
desarrollo de proyectos en el drea de mgenteria de alimentos y biotecnologia, entre
mvestigadores pertenecientes a distintos Cuerpos Académicos (CA) Por otra parte en materia
de vinculacion, brindard asesorfas y capacitacion a empresas del ramo alimenticto

La fundamentaci6n de este proyecto se basa en la formacion de profesionales altamente

¥y en el area de ingenieria y biotecnologia de alimentos,

al participar en el desarrollo del conocimrento a través de la investugacion. asi como de su

al sector p del drea El CUCFI, al mtegrar a los alumnos en
formacién de los programas de pregrado y de posgrado antertormente mencionados. a procesos

de mvestigacion. docencia y vinculacion, fortalece los procesos enscfianza-aprendizaje, desde

un punto de vista de desarrollo de das para contmbuir a

1 Ver Anexo | Marco normativo



lograr la formacion de profesiomstas de la més alta cabdad, ademas a la reahzacion de
1nvestigacion que proyceten al CUCEI a mvel nactonal e mternacional

La plantilla académica que presenta esta propuesta sc ha desempefiado con entrega.
competitividad y excelencia a Ja docencia. siendo reconocida su labot en la formacion de
recursos humanos en el drea de Ciencias, Ingenteria y Biotecnologia de los alimentos en el
ambito local regional y nacional

La puesta en marcha del LTBA conto con una nversion aproximada de nueve millones
de pesos y requiere sea complementado, asi como contar con un presupucsto propio. con la
capacidad de solicitar donativos o brindar servicio para forlalecer su posicion financiera y

despegar con los proyectos de investigacion. extension y difuston

2. FUNDAMENTACION DE LA PROPUESTA

Actualmente la industria alimenticta en Mexico enfrenta grandes desafios tanto
tecnologicos. como sociales Uno de los principales retos son las exigencias de los
consumidores. ya que cada vez son mas las personas que demandan alimentos que le
proporcioncn una adecuada nutnicton salud y biencstar. sin que impliquc un cambio radical
en sus habitos de alimentacion”

El Instituto de Tecndlogos en Alimentos (TFT, por sus siglds en inglés), define la

Tecnologia de Alimentos como “/a aplicacién de la ciencia de los alimentos  la seleccion,

conservacion, p y distribucion y consumo de alimentos mocuos’”

De la misma mancra la Orgamzacion para la Alumentacion y la Agricultura (FAO, por sus

siglés en mglés) defie a la Biotecnologia como “toda aplicacién tecnoldgica que utiice

sistemas buoldgicos y ismi08 Vivos o sus Jos para la creacién o modificacion de

oA

productos o procesos para usos especificos’” Tanto ta Tecnologia como la Biolecnologta de

los alimentos le proporcionan a la industria, las herramientas y conocnmen(os necesarios
para el desarrollo de productos alimenticios mnovadores y que cumplan con estandares de

calidad ¢ mocuidad

7 Mendaza MF, Calvo CMC (2010) Bromatologia Composicion v propiedades o los ahmentos Editorial McGraw Hill
Interameneana Edores. Mexico p
TFT fusbiuto e Teenologos en Alumentos (2013) Leam about Food Setence hup /sl org/hsiowledge-cent
science aspx [Consultado 12 de noviembre del 2013]
4 FAO Organuzacion de Yas Naciones Unidas para la Alimentacion y s Agricultura (2013) Declaractan de la FAO sobre biolecnologia
i [eonsuliado 2013]

flearn-sbout-lgod.




FEs mmportante mencionat que Ja industria alimenticia en México esta conformada pot Jas

sub-categorias 1) Dulces, ct y confiteria, 2) Cereales y pantficacién, 3)

Bebidas no alcoho 4) Carmcos y 5) Lécteos, 6) E y denvados de

la cafia, 7) Conscrvas alimenticias. 8) Botanas y productos del maiz, 9) Acertes, grasas y

dertvados 10) Bebidas alcoholicas y 11) Alimentos para ammales®

Las empresas d brindan de empleo a las

licenciaturas de Ingemieria de Ahimentos. Biotecnologia. Agrobiotecnologia, Ingenicria

Quimica. Quimico en Alimentos, Quimico Farmacobiologo y Tecnicos en Ahmentos®

C las 1 de Ed Supertor (IES) necesitan formar
profesionales altamente competentes en el ambito de la Tecnologia y la Brotecnologia

alimentana De aqui que la creactén de la licenciatura en Ingemieria en Almentos y

B responde al del Centro Universitario de Clencias
Exactas e Ingenierias. al Proyecto General aprobado ~Apertura de Nueva Oferta Liducauva de
Pregrado y Posgrado para la Universidad de Guadalajara”, dentro del Programa Integral de

Fortalecimiento Institucional 2008-2009

La propuesta para cl d de una nueva se
aspectos sociales. econdmicos y de oporturidad en terminos de alimentos y Ia bioteenologia®
Durante Julio-Noviembre de 2010 fueron retomados los trabajos reahzados por la

laboradas las del cstudio de pertinencia para la

anterior y
creacion de esta nueva heenciatura, asi como el disefio del plan de estudios que se presento
para su aprobacién ante ia Comision de Educacién y Hacienda del Centro Umversitario de
Ciencias Exactas ¢ Ingemerias, mediante el Exp 021 Dictamen Num 1/2011/124. en el cual
se propone operar en la modahdad escolanzada bajo ¢l sistema de créditos a partir del ciclo
escolar 20118 El dictamen fuc aprobado en la sesion extraordinaria del H Consejo General
Universitario celebrada el 17 de Junio de 2011 segiin consta en la pagina 70 del acta de la

seston’

“ Bndu Comuncacion hstralegica Soudeo de opuion para determunay la pertunencia do la carrera e Ingeniena cn Alimentas
Buotconologla Ceno Universitauio de Crencius Lixuotas ¢ Ingensersas, U do G

© Dictamen de creacion de la Licenuiatura en Ingemiersa en Abmentos y Riotecnologia Lxp 021 Dictamen Num 12011/124. Aprobado en
del F C U 117 Ge yunio de 2011




De acuerdo al plan de estudios de la Licenciatura en Ingemeria en Ahmentos y
Biotecniologia se conforma por cinco areas de formacién basica comin obligatona, basica
particular obligatoria, cspectalizante aphcada obligatona, especiahizante sclectiva y optativa
abierta Las umdades de aprendizaje que integran la curricula son teoricas o teorico-practicas

Ademas se incluyen 300 h de préctica profesional con valor crédito

Las unidades dc aprendizaje sc encuentran agrupadas en 10 modulos matematicas.

; aracterizacion de almentos. t logia aplicada, ngenieria
de procesos. y produccién de los aliment de procesos, salud y
nutricién y orientacion cn alimentos y it Al conclurr cada uno de los

médulos. los alumnos deberdn desarrollar un proyecto que puede ser fcorico © leorico-
practico

A partit de su aprobacion por ¢l H Consejo General Universitario. se abrio un
periodo extraordinario para reahzar tramites de ingreso ala Lic de Ingemenia en Alimentos y
Biotecnologia el cual concluyo en Juho de 2011 Para el Ciclo 2011 B ingresaron un total de
40 alumnos Para csta primera gencracion sc ofertaron 7 matenias en horario matutino
exclusivamente

El niimero de aspirantes a la Lic de Ingenteria en Alimentos y Brotecnologia
aumentd considerablemente para los siguientes ciclos escolares, en los cuales se han recibido
un promedio de 153 sohcitudes para ingresar a este plan de estudios Sin embargo, fue hasta
2013B que se pudo ampliat el nimero de alumnos admitdos de 40 a 66, lo cual requirtd
conformar dos grupos (grupo matutino y vespertino) La matricula registrada hasta el
calendario 2013B es de 186 alumnos. distribuidos en 5 semestres.

Por otro lado, la acreditacion de un Programa Educativo (PE) es su reconoctmiento
formal de que cumple con un conjunto de estindares de calidad establecidos para lograr la

eficiencia del proceso ensc endizaje La acred es una garantia de la calidad

academica del PE y por lo tanto tiene un impacto directo en la calidad de los cgresados del
mismo También permite que ¢l PE oblenga mayores recursos cconémicos que pueden ser
aplicados en el ciclo de mejora continua de la cahidad educativa En el caso de los programas
en Ingenieras, el organismo acredrtador es el Consejo de Acreditacion de la Fnsefianza de la

Ingeneria (CACEI)



Para evaluar un PE, el CACEI emplea indicadores que miden la calidad del msmo

Estos indicadores se agrupan en distintas categorias que concentran elementos con

caractenstrcas comunes, tales como el personal académico, la infraestructura. los alumnos, el

plan de estudios. entre otras

Dentro de los indicadores relativos a la infraestructura, ¢l CACEI ha determinado

indicadores munimos relativos a la existencia de laboratorios para la ensefianza de distintas

asignaturas 1.a estructura de los laboratorios debe ser tal que cumplan con su funcién de

apoyar y

el

p de los tcoricos mediante las practicas

que s reaticen en ellos. permiticndo desarrollar la creatividad de los alumnos’

Por todo lo anteriormente cxpuesto, se reahiza la propucsta de creacion del

Laboratorio de Ingemeria y Biotecnologia de los Altmentos (LIBA) cn el CUCEI de la

Universidad de Guadalajara, dicha umdad departamental. contribwra en la formacion de

alumnos especialistas en ¢l area de ingenierfa de alimentos y biotecnologia (tanto de

programas de pregrado como de posgrado) capaces de formulat v desarrollar alimentos

innovadores, de acuerdo a los de calidad e

El Laboratorio Ingenicria y Brotcenologia de los Alimentos contara con equipo para

¢l procesamiento de alimentos (Tabla 1), que ademas de ser uulizado en las unidades de

selectvas (1 de procesos), su i permitira

la aphicacién de los conocimientos tebricos de varias asignaturas de los distintos PL que

oferta el CUCEI

Tabla 1. Principales equipos del LIBA

Equipo
Batidora

Conocimiento U e el j
Procesos de separacion Operaciones unitarias de fos alimentos |

para pantficacion

[ Camara de fermentacion y hormo | Procesos biotcenologicos Bioteenologia para los alimentos
sa

‘ Deshidratador de charolas

Despulpadora
| Empacadora al vacio

" Intercambio de calor y mas Transferencia de calor y masa.
Conservacion  de  los  alimentos

Operaciones umtarias de los alimentos

Procesos de separacion “Operactones unitarias de los alimentos |
Envasado de alimentos Conservacion  de  alimentas,
Operactones umitanas de los almentos

Enlatadora Tnvasado de alimentos Conservacion  de  alimentos,
o 7{ Operaciones umtanias de los alimentos
Procesos de separacion Operaciones unitarias de los alimentos

Equipo para elaboracion de queso | Procesos i [ fa para los alimentos

“CACEL Consepo do Actobtacton do 1 Ttz d o Ingomers (zmz\ Manual de Licenciatura blp.ricacet org mdconvosstona=

cacoiinde

leonsuliado 11




quesos y kit)

(tanque de cuajado. prensa para

Evaporador de vacio

Intercambio de calor
T masa

Operaciones unitarias dc los alimentos

Exirusor

Principios d conservacion de
alimentos

Conservacion de alimentos,
unttarias de los ahmentos

| Filuos prensa

Procesos dc scparacion

‘Operaciones unitarias de los alimentos

["Generador de vapor

Homogenizador de leche

Intercambio de calor
| Fluyo de hquidos y gases
Principios de conservacién de

Termodinamica, transferencia de calor
masa
Conservacién de

alimentos,

ahimentos unitarias de fos alumentos

Incubadora Procesos 5 para los alimentos
Marmitas Principios de conservacion de | Conservacion alimentos
ahimentos umitarias de Jos alunentos
Mezcladora de embutidos Principios de conservacion dc | Conservacion de alimentos. |
alimentos unitarias de los alunentos
Mezcladores (tipo pantalon y de | Principios de conservacion de | Conservacian o alimenos,
Iiston) ahmentos umtarias de los ahmentos
Molinos (de mantillo | Procesos de separacion Operaciones unitarias de Jos alimentos
micropulvenzador
Pasteurizadores  (lento | Principios dc conservacion de | Conservacion  de  alimentos,
fermentador) alimentos, procesos | operactones unitarias de los alimentos,
para los alimentos,
Sccador por aspersion pios de conservacion de | Conservacion e alimentos.
almentos | umitarias de los alimentos
Tanques de agitacion Principios de conservacién de | Conservacion  de  alimentos

alimentos unitarias de los alimentos

Adems. con el propostto de optimizar las acciones que realizar el Laboratorto de Ingenieria y

ia de los Al oS, s¢ obyetivos con cada una de las

funciones de la Us dad de Guadal
1) un L. de ia y de los Al tos, para el
desarrollo de los miveles cogn de d: que cursan

los PE de Ingenteria en Almentos y Biotecnologia. Ingeniera Quimica. Quimico
Farmacobidlogo, Quimica, ast como la Maestria y Doctorado en Ciencias en Procesos
Biotecnolégicos y Doctorado en Cicncias en Quimtca. habilitando un espacio mnovador
con tecnologia de punta que favorezca su formacion integral, con adecuacion de
mobiliano, equipo, instrumental, ¢ msumos que permita a los alumnos adquinr las
competenctas profesionales para realizar el disefio y formulacion de alumentos 1nocuos,
con un mvel de alta calidad y competitividad nacional e internacional brindando el apoyo a
19 unidades de aprendizaje de los PE antes menctonados y proyectos modulares del PE de

[ngenseria en Alimentos y Brotecnologia (Tabla 2)



Tabla 2. Unidades de aprendizaje relacionadas con el LIBA

Clave Unidad de Carrera Objetivo general Nimero
aprendizaje de
B Tecnologra de Ingeniena en| Adquinir los conocimientos basicos
procesos lacteos | Alimentos y las  tecnologias para la
carmicos Buotecnologia claboracion de lacteos y carmcos,
para aplicarlos en la ndustna, como
parte de la  tansiormacion y
conservacion de cstos alimentos de
acuerdo a las normas de cahdad ¢
inocuidad
13318 Tecnologia de Ingeniers en | Conocer [a composicion v estructura | 15-45%
procesos de cereales | Alimentos y|d los cereales, sus propicdades y
| Brotecrologia valor nutricional, asi como la|
tecnologia  de  transforinacion o
' conservacion  aplicada en el
procesamicnto industnal e los
| cercales _
13319 / Tecnologra de Ingemeria en| Adquirit el conocimiento basico para | 15-45%
procesos de bebidas y | Alimentos ¥ Ia elaboracion de bebidas y de los
confitena Buotecnologia mgredientes  basicos  para  su
elaboracton, asi como  tambien
conocera la tecnologia empleada
para la elaboracton de productos de
confitena, con base en los estandares
naconales ¢ mternacionales  de
cahdad _ _
ﬁzzzo Tecnologia de Ingenieria en | Conocer la composicion de fas fruras | 15-45%
procesos de frutasy | Alimentos y |y vegetales, sus propiedades y valor
vegetales Buotecnologia nutncional asi como la tecnologia
industrial
3334 Tecnologia de bebidas | Ingenieria en | Adquirir Jos conocimientos basicos| 15-45%
alcohohicas Alimentos y|para la claboracion de bebidas
Brotecnologia alcohoheas de acuerdo # las normas
de cabdad v reglamentacion
] samtaria
PT129 Microbiologia de Ingenieria en|Conocer a los microorganismos | 15-45*
alimentos Alimentos y |implicados en los proceso de
y
comercializacion de los alimentos y
sus  dervados,  sigwendo  Ia
legislacion ahmentana y criterios de
calidad sobre la tecnologia de los
procesos basicos de elaboracion
13297 Tnocuidad Ingenieria en | Conocer y apreciar Ia i fade| 15-45% |




13299

stemas de calidad e | Ingenieria

13300

r 032

QM420

Proyectos modulares _
a d Licenciatura
Quimico

Farmacobrologo (plan | componentes de los ahimentos su |

nocudad

Alimentos

Alimentos
Brotecnologia

Buotecnologia

la inocuidad en los alimentos

en | Conocer y difernciar Jos sistemas de | 15-45%
y | calidad ¢ inocuidad de los alimentos
y crearé un plan HACCP gurado por
el profesor

Transferencia de c:
y masa

Gperaciones unita

alor | Ingenieria
Alimentos
Brotecnologia

ias | Tngenicria

de los alimentos | Alimentos

Tecnoloy
alimentos

3

Q311 Tecnologia de
alimentos T

Tecnologia de
alimentos I1

Quimica de los
alimentos

Buotecnologia

creditos)

(plan creditos)

Licenciatura
Quimica

N fruto-horticolas y harmaceos ]
Licenciatura en|ldentificar  los principales | 50-90%
Ingemera Quimica | constituyentes de los alimentos, sean

Licenciatura en | E@ alumuo scra capaz de cntender y | 40-60*
Ingenieria Quimica | resolver los diferentes problemas
(plan creditos) que s¢ presentan en el area del

n | Describi los diferentes mecanismos | 15-45*
de transferencia de calor y masa
Ademds, aphcara los modelos
matematicos de cada uro de ellos al
anahsts de las operaciones umitanias
de transferencia dc calor y masa. con
el fin de diseriar equipos de proceso |
on| Aplicar  los  conocimicnlos
y | fundamentales  del balance de
matcra y cnergia transferencia de
calor v masa v de fenomenos de
transporte  adquindos en  cursos
‘ameno{c: y los relacionara con las
diferentes operaciones unirarias de la
industria de ahmentos |

n practica ]2
en | Describir y aplicar sus | 30-60%
conocimientos de los principales

o
<

clasificacion, caractensticas
bioquimicas para la_conservacion ‘

empleando los procesos utilizados en
12 tecnologra de los alimentos en las
areas de productos lacteos, camcos,

‘cslos de ongen ammal o vegetal y
podra conocer ol papel que Juegan cn
la nutncion y en los atributos
| sensonales

procesamiento de los alimentos v las
principales operactones aphicadas en

las difercnres industras

Analizar [z importancia del agua en| 30-35%
los alimentos, de sus constituyentes

como son fudratos de carbono,

Iipidos,  protemas, vitammas
mincrales y resaltara su  valor
numeonal,  asi como  sus
caractenstcas  sensonales  y
describira los diferentes mecamsmos

de formacion de | aroma y sabor

en




Teconocera sus pigmentos naturales
’asl como las diferontes reacciones
de oscurecimiento que se llevan
acabo en algunos alimentos |

" QMa4zl Quimica de los. Comprobar y analizar la importancia | 30-35%
Almentos 11 de  mantener tanto el valor
nutacional como las caraeteristicas

sensorsales de los alimentos durante
su almacenamiento y conservacion,
mediante  diferentes  metodos  y
aditivos quimicos

Asumismo wdentificara I
constitucion quimica de  algunos
almentos. como  leche, came y
ovoproductos  y  anahzara  los
diferentes procesos  tecnologicos
para fa fabncacion de s05
alimentos como productos lactcos,
‘ carnicos y denvados de huevos

nica de los Analizar la aplicacion de los| 20-25% |
Alimentos 111 diferentes  procesos  tecnologicos
para la tabricacion de productos
alimenticios Lvaluara la
importancia del valor nuticional y el
‘mantener a5 propiedades

J QMazz

sensonales genumas en un ahmcnto

procesado 4
Total de Alumoos de r 370-785

licenciatura

beneficiados por ciclo
| escolar |

*Segun el numero de secciones ofertadas

Es importante sefialar que también el LIBA dard servicio a las siguientes asignaturas
de la Maestria y €l Doctorado en Procesos Biotecnologicos Ingeniena alimentaria. Ciencia

de los al Tecnol de productos lacteos (solo Doctorado)

2) Docencia Implementar y realizar practicas de laboratorio en Ingemcna y

de los alimentos (Tabla 2) f para los alumnos de pregrado

y posgrado del CUCEI, ademds de abrir la posibtiidad de auxiliar a otras instancias
umversitarias. con énfasis en el procesamiento de alimentos

3) Investigacién Desarrollar proyectos de mvestigacion referentes al desarrollo 'y
formulacion de alimentos para contribuir a la generacién de conocimientos en relacién

a la ingemeria y biotecnologia de los alimentos, que realicen preferentemente

11



nvestigadores y alumnos de pregrado y posgrado del CUCELL con opeién a trabajar con
los sectores piblico y pnivado
4) Vi

Ser un lab de en la real

de asesorias y

capacitacion a cmpresas del ramo alimenticio de la region Occidente del pais

A continuacion sc presentan los propdsitos que se alcanzaran con las nstancias y los
mdicadores perhinentes a ser satisfechos con la la puesta en marcha del Laboratono de
Ingenieria y Biotecnologia de los Alimentos (LIBA). y el tmpacto que tiene en la formacion
académica de los estudiantes de pregrado y posgrado. ast como en el incremento de la cahdad
y cantidad de produccion cientifica de los docentes de carrera ¢ vestigadores, de los

cuerpos académicos. grupos de y profesionales de la iy

biotecnologia de los alimentos

« Recomendaciones CIEES/CACEI Programas de pregrado Para asegurar la
acreditacion del PE de la Licenciatura en Ingenicria de Alimentos y Biotecnologra,
centrando las actividades formativas en el alumno, a partit de su participacion activa
en el laboratorio durante su proceso de formacion, asi como de las practicas

profesionales y/o su servicto social

* Recomendaciones PNPC Programa Nacional de Posgrados de Calidad Contribuiré en
cl apoyo de programas de posgrado, como la Maestria y Doctorado en Ciencias en

Procesos Biotecnolégicos. asi como el Doctorado en Ciencias en Quimica del

CUCE], con los proy en que tos de los diferentes Cuerpos
Académicos (CA) con quenes se vincule ¢l Laboratorio de Ingenierfa y
Biotecnologia de los Alimentos También se prevé dar uso compartido de esta
infraestructura de apoyo academico a otros PE o CA. a los que se les podran ofrecer
Jos servicios del Laboratorio de Ingemenia y Biotecnologia de los Alimentos y/o la
colaboracion en proyectos entre los CA con Lineas de Generacién y Aplicactén del
Conocimiento (LGAC) afines, siempre y cuando exista una vinculacion con los

Profesores de Tiempo Completo (PTC) del CA que soporta este Iaboratorto



« Registro de profesores en PROMEP (Programa de Mejoramiento del Profesorado-
SEP): Adquinr nuevas compelencias profesionales y mejorar las que tienen
actualmente los PTC de carrera y los CA afines Su creacion favorecera una mayor

productividad cientifica con una calidad de

lo que permitira al

reconocimiento de tos PTC como profesores con perfil PROMEP

- Registro de profesores en el SNI (Sistema Nacional de Investigadores): La
infraestructura que proveera el Laboratorio en Ingenieria y Biotecnologia de los
Alimentos permitira generar entre los PTC una mayor productividad cientifica de
reconocida calidad 1nternacional, ast como apoyar aquellos procesos de formacion de

recursos humanos de alto mivel, fo que favorecera ¢l registro de los PTC en ef SNI

« Cambio en la C idacién de Cuerpos A émi de

manera directa a los siguientes CA UDG-CA-162 “Bioingemeria y Biotecnologia’,
UDG-CA-179 “Bioquimica™ Y UDG-CA-567 “Microbiologia ¢ Higiene de los
Ammentos™. que con base a su actuvidad y productividad armomca entre docencia.
mvestigacion y extensién en el marco de la infracstructura que brinda ¢l Laboratorio

de Ingemena y Bioteenologia de los Alimentos, contribuira a que estos CA mejoren

del personal

su mivel. apoyando tambien la de grado
académico involucrado

De la misma manera, en el marco de la legistactén universitaria se creard un grupo de
trabajo académico con vida colegrada que favorecera via semmnarios, cursos. talleres,
foros y otros medios, la integracion y difusién de los conocumentos generados en el
Laboratorio de Ingemeria y Biotecnologia de los Alimentos Se favorecerd el
mtercambio de los conocimientos entre PTC, CA y otras Intituciones de Educacién
Superior (IES) También en el marco del LIBA se realizardn intercambios académicos
entre profcsores y alumnos que fortalecerdn los PE vy el desarrollo de las LGAC L1
LIBA generarda una produccion académica (manuales, ariculos de revision,
cientificos ongnales o de divulgacion, matertales didacticos, software, cursos en

linea, etc.) que servira para consolidar también a los CA que participen



Como metas de que sc perstguen con la apertura del LIBA entre las mds importantes las

siguientes

+ Extension: Sc ofreceran servicios como asesoria y capacitacion de reconocida calidad a
empresas del ramo alimenticio, con tanifas tabuladas de acuerdo a los sohcitantes de

los servicios

« Satisfaccion Social: Ta iformacion generada por el Laboratorio de Ingenieria y
Biotecnologia de los Almentos generara satisfaccion social, por la calidad de los
procesos de trabajo del laboratorio. ast como por los servicios que brindara. de

acuerdo a cstandares existentcs de calidad nacional e internacional El LIBA se

convertira en un poio de desarrollo y de del en las distintas
arcas en las que maide con la finalidad de alcanzar reconocimiento a mvel Jocal

regional. nacional ¢ internacional

« Seguimiento de egresados: La creacion del Taboratorso de Ingenicria y Biotecnologia
de los Alimentos posibihitara llevar a cabo estos procesos a partir del programa de
seguimiento de egresados a través de la evaluacion de las competencias adquiridas
durante y, al térmmno de la formacion cn los mveles de pregrado y posgrado De

los dela de alto nivel en la

manera especifica s¢

efapa de pasantcs, recien y egresados También se llevar a cabo

procesos de actualizacion, mvelacién y certificactén para los egresados y docentes de

los PES en los que su formacion incide con los servicios que ofiece el LIBA

+ Diversil de i Yy idades de aprendizaje: A través de practicas
educativas innovadoras. entre otras las del uso y generacion de sofiware. asi como del
trabajo de formacion en redes de aprendizaje en ambientes virtuales que contribuiran
a meyorar la calidad de los procesos de enschanza-aprendizaje en los alumnos de los
diferentes PE en los que wncide el Laboratorio de Ingenieria y Brotecnologia de los
Almentos La insercion de estas modahdades de aprendizaje evidentemente
ncrementara Ja cahidad en la productividad cientifica de los CA y en particular de los
PTC, ast como de los alumnos de los diferentes PE que apoya, impactando por sus

actividades también en la poblacion



3. ESTUCTURA DEL LABORATORIO DE INGENIERIA Y BIOTECNOLOGIA DE
1.0S ALIMENTOS
El marco normativo para la creacion de una umdad académica, en este caso un

laboratono dentro de la U dad de G se del articulo 16 del Estatuto

General de la misma Casa de Estudios
Articulo 16. Se define como laboratorio a la umdad departamental que reahza
funciones de apoyo a la mvestigacién. docencia o difusion En todo caso debera cumplir con
los siguientes requisitos
1 Contar con una plantilla academica, de cuyos miembros uno al menos,
tenga la categoria de asociado,
11 Cumplir las funciones especializadas de apoyo al Departamento cn forma
sistematica,

Contar con instrumentos de pl - . ony

1

evaluacion de sus programas. y

1V Contar con los recursos financicros necesarios para su funcionamiento

3.1 DEFINICION

E] Laboratorso de Ingenteria y Biotecnologia de los Alimentos (LIBA) es una umidad

tal del D de Ingenterfa Quimica. que pretende fortalccer

las funciones sustantivas del Centro Untversitarto de Crencias Exactas ¢ Ingenteria (CUCEL)

en matenia de Tccnologia y Biotecnologia Alimentarta, que apoye a la Licenciaturas de

de Al itos y fa. Quimica, erfa - Quimica,  Quimico

Farmacobiologo, Posgrados en Procesos Biotecnologicos y Ciencias en Quimica. desarrolle

proyectos de que permitan p al CUCEL y a la Unversidad de
G en ¢l ambiente é nacional e internacional, de la misma manera que
oftezca asesorfa y en ¢l desarrollo de nuevos al tos y en sistemas de cahidad

¢ nocurdad a las empresas del ramo almenticto



3.2 MISION

Somos un Laboratorio de la Universidad de Guadalajara, cuyo objetivo es fortalecer
la formacion de recursos humanos, de pregrado y posgrado en el drea de Ingenieria y
Biotecnologia de los Alimentos, a través de la docencia, la investigacion y la vinculacion con

empresas del ramo alimenticio, para formar profesionales competentes que se ntegren al

de procesos y 0 con calidad,

sector p , en el d

responsabihdad. honestidad. respeto y ctica

3.3 VISION AL 2023

Seremos un Laboratorio de referencia en el drea de Ingenieria y Biotecnologia de los
alimentos, conforme a crilerios nacionales ¢ mternacionales para el desarroilo de nuevos
alimentos de acuerdo a las demandas del consumidor y del contexto social, con liderazgo en
la formacton de recursos humanos, imvestigacion y vinculacion con empresas del ramo

ahmenticio
3.4 OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL:
Disponer de un Laboratorio de Ingenteria de Alimentos y Bioteenologia de calidad, el
cual apoye las funciones sustantivas de docencia, mveshigacion y vinculacion en el Centro

Universitarto de Ciencias Exactas e Ingenierfa de la Universidad de Guadalajara

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1) Instrun y capacitar a los alumnos de los programas de pregrado y posgrado en
el drea de Ingenicria de Alimentos y Biotecnologia, especificamente en las
poncipales tecnologias de procesamiento y en el desarrollo de alimentos de
cahdad

&

Desarrollar proyectos de investigacion en ¢l drea de Ingemieria de Alimentos y

los cuales a it del

desarrollo de nuevos altmentos y d acuerdo a las demandas del consumidor
3) Oftecer asesorfas a empresas del ramo alimenticio sobre (opicos de
investigacién, desarrollo de nuevos productos y sistemas de cahidad ¢

nocuidad



3.5 METAS
1) Académicas
Instruir y capacitar a los aproximadamente 500 alumnos de los programas de

pregrado y posgrado en el drea de Ingenieria de Alimentos y Bioteenologia.

en las 4 ias de p y ademas las

15 umidades de i y en el de llo de al de
calidad

2) Investigacién
Desarrollar proyectos de nvestigacion en el area de Ingenteria de Alimentos y
Biotecnologra. los cuales contribuyan a soluctonar problemas especificos del
desarrollo de nuevos alimentos y de acuerdo a las demandas del consumidor

Ademds contribuye a desarrollar las condiciones apropiadas  para

20 profesorcs ¢ de los D

mvoluc y de los Cuerpos
3) Vinculacién

Implementar un laboratorio de referencia academica y empresanal para olrecet

asesorias a empresas del ramo alimenucio sobre topicos de Imvestigacion.

desarrollo de nuevos productos y sistemas de calidad e mocuidad

3.6 ORGANIGRAMA

El Laboratorio de Ingenicria y fogia de los Al tos (LIBA) se

de acucrdo al sigwente orgamgrama que ayudard a optimizar el cumpluniento de los

objetivos y metas previamente establecidas (Figura 1)



Figura 1. Propucsta de paracl de Ingenieria y
Alimentos (LIBA)

ia de los

3.7 LINEAS DE GENERACION Y APLICACION DEL CONOCIMIENTO (LGAC)

Las Lineas de G y Apl

del C del LIBA, sc apoyarén en

las por los Cuerpos UDG-CA-162 “Boingenieria y Brotecnologia”,
UDG-CA-179 “Broguimica”™ Y UDG-CA-567 “Microbiologia ¢ Higiene de los Aimentos™
hactendo hincapte en el desarrollo de nuevos productos alimenticios y sistemas de calidad ¢
mocuidad

De forma mmeial las Lineas de G on y Apl n del C con las

que el LIBA trabajaré son
1 “Desarrollo de alimentos con propiedades nutricionales y nutracéuticas™

2 “Estudio de fas dadt i de los al "

3 “Sistemas de calidad ¢ inocuidad alimentaria™



4 “Investigaciéon en el proceso ensef de la

3

biotecnologia de los alimentos™
S “Biotecnologia alimentaria™

6 “Estudio propiedades bioactivas de los alimentos™

3.8 PERSONAL
El personal con ¢l que cuenta el LIBA hasta ¢l momento. cumple con los requerimientos de
acuerdo al Estatuto General de la Universidad de Guadalajara. en su Apartado A de los

Centros Universitarios en su articulo 16 (Tabla 3)

Tabla 3. Personal en el LIBA

” Nombre. codigo y CA | Nombramieato 3 b/ Ultimo Grado | Perfi ‘
Acad

1I o que pertenece Depto. de sem e Promep
Profesor i 40 [DienC ['si
Invesugador Titular C i
(epto  Ingeniena ‘ ‘
\ Quimiea)
2 “Hortensia | Profesos investigador | 40 | DienC  [No (1
Marunez Preciado Tnular A, (Deplo
9811125 ‘ Farmacobologia) |
3 Ana Cristina Ramirez | Profesor  investigador ,40 Di enC Si 1 Bl
;\ang;;gno Asociado C. (Depto ‘
o
e de Quimica) o
5 | Cristina Martinez | Profesor Asociado C 40 M enC No "‘Lﬁo
Cardenas (Depto de
950739 Farmacobiologia)
CAS67

10 Licenciatura - -

| funcionamiento adccuado del LIBA requiere ademas de los profesores mencionados

6 Jorge Artura Navarro | Técnico Profesional B
Villarreal
9104933

Necesidades de personal

anteriormente, dos tecmcos academicos (tumo matutino y vespertino). dos intendentes (turno

matutino y vespertmo)



3.9 RECURSOS FSPACIALES Y DE EQUIPAMIENTO
Durante el ciclo escolar 20118, la Comustén para el Proyecto del Laboratono de

Ingenteria en Almentos (integrantes Dra Yokwushirdhilgitmara Estrada Girén, Dra Ana
Cristina Ramirez Angwano, Dra Mayra Mérquez Gonzalez. Arq Chaffik Luis Alfonso
Sanchez Ruelas y Arq Salvador Palommo Murguia) reahizaron reuniones de trabajo para
planear la creacion del mencionado laboratorio Se identificaron las dreas que se cubriran en
este. asi como los requerimicntos para el equipamiento del mismo Con base en la
informacton proporcionada, se proyecto el espacio y la distribucion de las areas y equipos
dentro de las mstalaciones del CUCE] Se 1dentificaron como principales procesos con los
que debe contar ¢l laboratono los sigutentes

Tecnologia de lacteos

Tecnologia de carmcos

Tecnologia de cereales

Tecnologia de frutas y vegetales

Tecnologias emergentes

Evaluacion sensorial

Con base en lo anterormente expucsto se puede establecer que para que el
Laboratonio de Ingemeria y Biotecnologia de los Alimentos, cumpla con lo estipulado en su
mision vision, objetivos y metas. se requiere de a) un drea fisica adecuada, con la que ya se
cuenta, b) personal capacttado en docencia, en el desarrollo de técnicas de procesamiento de
alimentos. formulacién y desarrollo de productos de calidad. asf como en la elaboracion y
seguimiento de proyectos de inveshigacién en cl area Ingenteria y Biotecnologia de los

Alimentos. ¢) mobiliarto, equipo ¢ mstrumental adecuado para n en al

para los dversos procesamientos de almentos. matersal de vidrio v de accro tnoxidable.
aditrvos alimenticios y materia prima que conflevaria a un costo mictal aproximado de

$9°000,000
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Actualmente el Laboratorio de Ingemeria y Buotecnologia de los alimentos. cuenta con
un area fisica adecuada para sus funciones, matenial y cquipo que ha sido adquindo a través del
Fondo para Amphar y Diversificar la Oferta Educativa en Fducacién Superior (FADOLLS).
partidas Federales y Estatal (2012 y 2013), asi como el Fondo para Evaluar la Calidad de la
Educacién Supenor (FECES) 2013 (cabe sefialar que algunos programas todavia estan en ¢l

proceso de ejercicio), a traves de Ja buena gestion de fas autoridades del CUCEIL

Antertor Coordmadora de la Licenciatura en Ingemena de Alimentos y

Biotecnologia (2011-2012), Dra Mayra Marquez Gonzdlez

« Anterior Coordinadora de la Licenciatura cn Ingentena de Alimentos y
Biotecnologia (2012-2013), Dra Elisa Cabrera Diaz

« Actual Coordinadora de la Licenciatura en Ingemer:a de Almentos y

Biotecnologia. M en C Cnistina Martinez Cérdenas

Actual Coordinadora de Planeacion del CUCEL Mtra Claudia Castilio Cruz
o Actual Secretario Académico det CUCEL Mtro Sergio Fernando Limones
Pimentel

*  Actual Rector del CUCEL Dr César Octavio Monzon

A. Espacio fisico

El proyecto del laboratorio consiste en una obra de construccion adecuacion de un
espacio ya existonte dentro del Centro Unrversitario (ubicada dentro del modulo E del
CUCEI) y equipamiento del mismo La obra se llevard a cabo en dos etapas La superficic
total del laboratono serd de 750 m?, en estc proyecto sc considera solo la adecuacion de la
primera ctapa del proyccto, con una superficie de 520 m* En la primer etapa se mcluye un
arca comun de operaciones umitarias en alimentos, camaras de conservacion y de
congelacion, la adquisicion de un generador de vapor que sumimistre a otros equipos quc
utihzaran vapor dentro del laboratorio. asi como algunos de los equipos destinados a la
tecnologia de lacteos, carnicos, frutas y vegetales En el anexo 2 se presenta el plano del

LIBA para la primera etapa



B. Equipo y material

En el anexo 3 se prescnta el equipo y material que ya se encuentra en el Laboratorio
de Ingenieria y Biotecnologia de los Alimentos Mientras que en ¢l anexo 4 se encuentra
enlistado el cquipe que se encuentra en proceso de compra, asi como el matenal requenidos
para optimizar el funcionamiento del laboratorio y que con esto estaran completas las
tecnologias de carnicos, lacteso. frutas y hortalizas. asi como el drca de operaciones unitarias

de alimentos

3.10 GASTOS DE OPERACION Y RECURSOS FINANCIEROS

Inversion inicial (actualizado a Noviembre del 2013)
Para el desarrollo de las funciones sustantivas del LIBA, en la tabla 4 se presenta el rubro y

costo de acuerdo a o que hasta ¢l momento se ha invertido

Tabla 4 Inversion micial para el desarrollo del LIBA

Rubro [ Costo " Pro " Weeha |

‘lnﬁammu\Tm | s2557.580.17  |FADOEES | 2012 (Dmosobtenfdmde
FEDERAT la Coordinacion de
‘ Planeacion del
CUCEND
Fquipo y mobiliario | $2,564,000.00 | FADOEES 2012 | (Datos obtenido
de laboratorio FEDERAL la Coordinacion de
Plancacion del
CUCED)
* 53,299,680 | FADOEES | 2012 (Datos obtenidos de
ESTATAL 1a Coordinacion de
Planeacion del
CUCEL
[ sses.a00.00 [ FECES 2013 (Datos obtenidos de
la Coordinacion de
Planeacion  del
CUCEL
[Mateil dewidiioy | $I86242 | SECRETARIA 2003 | (Datos obtenidos de
reactvos TA ADEM\ICA - ‘ o Ia Secrctaria
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DEL CUCEI Administrativa del
‘ CUCED)

El total mvertido en infraestructura, mobihiario, equipo. material de vidnio y reactivos
al 14 de noviembre del 2013 cs de aproximadamente $97270,112.76

Proyeccion a futuro

La realizacion de los trabajos ordinarios de apoyo a la Docencia, Investigacion y
Difusion demandan el consumo cotidiano de adquisicion de materia prima y aditivos
almenticios. de matenales de oficina. limpieza, un remanente para refaccioncs y

mantenimiento de los equipos. entre otros

El gasto que se calcula en la actuahdad, es de aproxsmadamentes $200. 000.00 por afio.
mismos que se pueden dividir de acuerdo al objetivo del Plan [nstitucional en que los
subproyectos del laboratorio impacten, basicamente en cinco partidas Mateniales y utiles de
adminsstracion,  Material - quitmco.  farmacéutico y de laboratorio.  Scrvicios  de

Mantenimiento. conservacion e 1ns

lacién. Matenal bibliografico. Equipo de computo y

electronico

Hasta el momento algunos de estos recursos se han derivado del techo presupuestal y

de otros por las A del Centro Umversitano de

Ciencias Exactas ¢ Ingenieria

Ademis se propone que el Laboratorio de Ingenieria y Biotecnologia de los Alimentos, tenga
la facultad de ser una Unmidad Responsable de Gastos, a fin de poder elaborar un Programa
Operativo Anual (POA) de mgresos propios, que serviran para sostcner las operaciones

normales del laboratono. adquirir o renovar equipo, mobiliano. recursos técnicos. asi como

para desarrollar las
Sin embargo se tiene la prevision de que el costo de los consumibles que cada
proceso pueda generar sea en un plazo breve absorbido por los recursos propios generados

por el laboratorio Sc plantea de esta manera que esta Unidad Departamental pueda ser un
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orgamsmo autofinanciable a través del desarrollo de sus funciones, mediante la venta de
serviclos y asesorias en el dmbito de su desarrollo disciplinar en un plazo medio de cinco

afios

Ademas se pretende concluir Ia etapa dos de obra del laboratorio que consite en

Construccién de un filtro, para la entrada de los usuarios

2 Construccton de una estacion de lavado de manos y botas

3 Construccion y adecuacion del Area de Evaluacion Sensorial

4 Construccién y adecuacton del Area de Control de Cahdad para materias primas y
producto terminado

5 Habilitacion del proceso de tecnologia de bebidas alcoholicas

6 Construccion y adecuacion del Arca exclusiva para Biotecnologia Alimentana



4. ANEXOS
ANEXO 1. Marco Normativo

La Unmiversidad de Guadalajara, cuenta con un marco normativo para la creacién de un
laboratorio. del cual se desprenden los siguientes articulos del Estatuto General de la
Unwversidad de Guadalajara y del Estatuto Organico del Centro Universitario de Cienctas
Exactas e Ingemieria

Estatuto General de la Universidad de G 2

Atticulo 13 Para el desempeiio de sus finciones s Departamenios s uiegraran a party de
unidades academicas, en cualquiera de las siguientes cuatro modalidades, que seran las siguientes

1 tstitutos

I Centros de mvesngacion

I Laboratorios,

IV Academias

La vrgamzacion de estas umdades v ¢l procedimiento para la designacion de sus Dtulares e

normara por el Lstatuto Orgamco respectivo. La propuesta para su consttucion debera contar en fodo caso

conla del Colegio 1 que

Articulo 16, Se dejine como Laboratorio a la umdad departamental que realiza funciones de apoyo a
la imvesngacion, docencia o difusion £n todo caso, debera cumphr los siguentes requistios

I Contar con una plantilia academica, de cuyos miembros uno al menos, tenga la categoria de

asocado,

1L Cumpler funciones especializadas de apoyo al Depariamenio en forma sistematica,

HI Contar con de plan ¥ evaluacion de sus
programas.

V. Contar con los recursos financieros necesarios para su furcionamiento
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Estatuto Organico del Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenieri
Apartado cuarto

De los Laboratorios

Articulo 64, Son requisitos para ser designadn Jefe de un Laboratoruo, los siguientes
I Ser profesor de carrera de iempo compleio, y
I Serde reconocida capacidad academica en el objero de estudo del laboratorio
Articula 65. Los jefes de los laboratorios, duraran en su cargo tres aitos comiados a partty de los tremta
dias siguientes en que hubiera sido designado el Rector del Centro Universiario

Articulo 66. Sou atribuciones y funciones de los jefes de laboratorios, las sigurentes

T Representar al centro de mvestgacion ante los organos y auioridades mversitarias,

n Vigilar el dela Sotaria en su ambito de competencia,

HI Promover el adecuado y ejiciente desarrollo del laborarorio,

w Proporcionar mformactonasesoria y apoyo tecnico que lo sean sohciados por el Jefe el
Departamennto,

V. Integrar el programa de actvidades del Laboratorro.

VI Aporar los clementos necesarios para la formulacion del Programa Operanvo Amal del

Depariamento y el corresponciente Programa de Desarrollo del (entro Lnversitaro

VI Lievar a cabo el segumento de las actvidades programadas eecutan los acuerdos del
Laboraorio ¢ mformar por escrito lo conducente al Jefe del Departamento,

VI Lstablecer comumcacion permanenie con los Directores de las demas umidades departameniales,
con el objeto de mejorar sus actividades, y

x Las demas que le asigne la normatividad aplicable
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ANEXO 2. Plano del Laboeratorio de Ingenicria y Biotecnologia de los Alimentos
Edificio E Planta Baja - CUCEI

En la Figura 2 se presenta el plano del Laboratorio de Ingemena y Biotecnologia de

los alimentos, no esta a cscala, las medidas son aproximadas
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Figura 2, Arca del Laboratorio de Ingemeria y de los Ahmentos (1 Entrada
o , 4 Arcade

principal. 2 Oficma, 3 Camaras de yde
unttanias de alimentos, 5 Tecnologra de Lécteos, 6 Tesnologia do Cirmicos y 7 Tecnalopia de
Frutas y Hortalizas
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ANEXO 3

LABORATORIO INGENIERIA Y BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTC .
Inventario de Equipo y Mobiliario

MARCA |  MODELO SERIE CODIGO
CUCEL
. = - SIN
Bspnmdm de vacio Polinox 0206070913 2110254
¥abrica para hacer hielo Didacta Italia TA108D 947052 SN i
Filtros prensa Valic 100 1254 2107431
Generador de vapor Ciayton EI0 M-21397 2107128
Marmita Maquinana JERSA | MMV-6-AS/CR 8163 SN ]
Molino para came Torrey MI2FS 113-003394 SN
Molina para carne con Torrey M-12-FS 113-003393 SIN
embutidora para chorzo
izador lento Tnoxpa lento | PLS03C.CI2SKT
P Didacta Itaha TA2id PI503C-C125KT
Tanque de agitacion Didacta ltalia _|

Mesa con tarja doble

TA 32d

Mesa sin gavets

TSS0SA-CL2SKT_|

Mesa con gaveta y alacenas

Isla |

Isla 2

["Mesa sin gaveta

J‘; ,
i

Mesa sin gavera

Mesa sin gaveta

Mesa con tarja doble

1

Ista3

Islad

Mesa con tarja doble

lesa con gaveta - - -

sla 5 - - -

sla 6 - - -

es# en esouadra sin gaveta - - - 2107835
[Anaquel [ - — - - — 2107844
Anaquel 2 - - - 7847
Anaquel 3 - . - - 7841
Anaquel 4 - - - 7838
Anaquel - - - 7842
Anaquel - - - 7845
Anaguel - - - 7849
Anaquel - - - 7840
Anaquel 9 - - - - 107850
‘Anaquel 10 - - - 107839
Anaquel 11 - - - — 107846
Anaquel 12 - - - __ 1107836
Anaquel 13 - - - 2107843
Anaguel 14 - - - 107837
Anaquel 15 - - ,, - 107848
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Inventario de Material y Reactivos

Capacidad ‘Cantidad
Alcohol etilico 9L
Agua destilada 9L
| Sal sin yodo 50 kg
Atomizador 1L
Bote de basura 80L
ubeta. 191 3
hamarca  plrefiigeracion | G
polar 20°C |
Extintor PQS (ABC) [45ke
Botiquin  basico  con
nentos
2L
1L
| s00mC
2 - 100 ml,
_Vaso de precipitado 1L
Vaso de precipitado 600 mL
| Vaso de precipitado 250 mL
| Matraz Erlenmeyer 4ar
cnmeyer Tt i
enmeyer 7T
lenmeyet [ 500 mf,
Erlenmeyer [250ml__
peta _ 10mL ]
S ml
1500 Psi -
ntor CO, 45kg
Extintor PQS (ABC) 2k
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ANEXO 4

LABORATORIO INGENIERIA Y BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Inventario de equipo en proceso de compra

f» Equipo _ T |
Balanra de e plataforma_
Balanzas de mesa 3)___ .
}L Batidora de masa.
4

" Batidora mantequilladora

s | Camara de fermentacion |
"6 De de charolas |
[7 [ Despulpadora

8 | Tnlatadora__ |
" 9 Equipo para elaboracion de queso (tangue de cuajado prensa

para quesos y kit) |

10 TEscaldadora ]
hl xtrusor depastes

[P iltro prensi
[HE) i de leche i
(T + orno para panificacion —
[ B} ncubadora

9
) _‘Mezcladm_upo pantalon
21| Micropulverizador
h’z Molino de martillos
23 | pHmetos () _ __
2
25
26| Secador por aspersic
|27 Sistema d purificacion de agua__
28 Tanque de agitas

29 Termometro infrarrojo
30 Unidad de produccion de aguahelada _ |
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Material necesario para funcionamiento del LIBA

MATERIAL DE CRISTALERIA LABORATORIO 1
ARTICULO [ - NTIDAD |
Tubos de ensaye 1 caja (minima cantidad)
Agitadores de vidrio | | paquete (12 pzas)
Morteros 3

Charolas para pesar |1 paquete (minima cantidad)

Peillas de seguridad para | 6
pptas | S
Tamices [ Ljuego - = ]
‘ Alcoholimetro (% etanol) 1
L
r UTENSILIOS DE COCINAS INDUSTRIAL]

ARTICULO 1 CANTIDAD

3 juegos {Cuchiflo multiuso,
Filetero, Machacador. Tajadlero,
Pelaverduras. cuchilo para
chuletas y tneras) L

‘ 3 Juegos (medidas de 22 24, 26,

28y 30 cm)

[ Juégo de cuchillos Toja fabricada en acero inoxidable diferentes

tamaios y para diferertes cortes

["Set de S bowls de acero toxidable

‘ et de Tazas medidoras de

ico (IL.500ml, 250 ml) | 3juegos
‘ablas de picar de popropileno certificacton NSE ‘T T 74
[Set de cucharas para cocinar (acero inoxidablc) ‘nueﬁ T *‘
Set de Cucharas medidoras de acero inoxidable T3 juegos T

Cucharones de acoro inoxidable 6
Set de Coladores de acero inoxidabic(diferentes volimenes) Juegos

| Set de Embudos de acero inoxidable (diferentc volumencs) 3 juegos

Rallador de acero inoxidable 3 piezas
Charola cuadrada de acero inoxidable 6 piezas
Jarras (diferentes volumenes) de plastico I 6 - ‘

Escurridores 3

ARTICUL
Guantes aislantes 3
Llave Stilson (147 [ 1 -
e llaves espanolas | §
0 pess) - !

Liave perica (127) o
artillo - 4‘
inzas de corte L —

oy

Pinzasdepunta 1 —
uego de llaves alle . —




segueta

}Cuﬁi' -

Juego de desarmadorcs
[(oprasy) |

10 pzas,




UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA
VICERRECTORIA EJECUTIVA

Coordinacion General Academica

J27#3

CGA/DIR/289/2014

Lic. José Alfredo Pefia Ramos
Secretario General

At'n. C i Conj ion y Hacienda del
H. CO"SG]D General Universitario

Presente

Por este medio envio a Usted, el proyecto de dictamen correspondiente a ta salicitud que

presenta el Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias, para la creacion del

« Laboratorio de ingenieria y Brotecnologia de los Alimentos (LIBA)

Lo anteror para 6n de las C Conjuntas de 6n y Hacienda

$in mas por el momento le envio un cordial saludo

Atentamente
“Piensa y Trabaja”
“Afio del Centenario de la Escuela Preparatoria de Jalisco”
Guadalajara, Jalisco, 21 de mayo de 2014

*, ﬁ% ’

4 Dra. Sonia Reynaga Obregén
Coordinadora General Académica

cop Archo

sno/wjﬂuveu'

A T

N0, piso 8 Col Ceniro C.P 44100 Guadalajara Jahisco Mexico [clefono 101 521¢ 33) 31344057
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

H. CONSEJO GENERAL UNIVERSITARIO

Exp 021
Dictamen Ndm, /201 4/----

H CONSEJO GENERAL UNIVERSITARIO
PRESENTL

S

w

IS

o

o

A estas Comisiones Permanentes Conjuntas de Educacidn y Hacienda, ha sido
tumnado por et Rector del Centro Universitano de Clencias Exactas e Ingenierias, el
dictamen 001/2014 de fecha 13 de marzo de 2014, en el que se propone la

creacion del L de iay de los Al (LBA)
Y

Resultando

Que el 13 de marzo del 2014, el H Consejo del Centro Universitano de Ciencias
Exactas e Ingenierias aprobo el dictamen 001/2014, mediante el cual se crea el
Laboratorio de Ingeniena y Biotecnologia de los Almentos (LIBA), adscrto al
Departamento de Ingenveria Quimica, de la Divisidn de Ingenerias.

Que el Laboratoro de Ingenierfa y Biotecnologia de los Alimentos  (LIBA),
contiiburd en la formacién de alumnos especialistas en el drea de Ingenieria de
los Alimentos y Biotecnologia, capaces de formular v desarollar alimentos
innovadores, de acuerdo con los estdndares de calidad e noccuidad requeridos

Que con el propdsito de optimizar las acciones que se redlizarn en el
Laboratono de Ingenieria y Biotecnologia de los Alimentos (LIBA), se conformardn
objefivos relacionados con cada una de las funciones sustontivas de la
Universidad de Guadalajara

Que el LIBA, permitird desarrollar proyectos de investigacion para proporcionar al
Cenfro Universitano de Ciencias Exactas e Ingenierias (CUCEN) y a la Universidad
de Guadalgara, en el ambiente académico nacional e nfernacional, la
asesona y capacitacion en el desarrollo de nuevos alimentos y sistemas de
calidad e nocuidad a las empresas del ramo alimenticio

Que el LIBA, permitird el desarrollo de los niveles cognifivos, de estudiantes de los
programas educativos de

| Ingenieria en Aimentes y Biotecnologia
I Ingenieria Quimica

il Quimico Farmacobidlogo

\% Quimica

v Maestria y Doctorado en Ciencias en Procesos Biotecnoldgicos
Vi Doctorado en Ciencias en Quimica
Que el Laboratono tendra iniciaimente las lineas de generacién y aplicacién det

conocimiento en

| Desarrollo de alimentos con propledades nutncionales y nutracéuticas
Pagina 1 de 6
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

H. CONSEJO GENERAL UNIVERSITARIO

bp 021
Dictamen Nam., 1/2014/----
. Estudio de las propiedades fisicoquimicas de los alimentos
il Sisfemas de calidad e inocuidad alimentana
N Investigacion en el proceso ensefianza-aprendizaie de la ingenieria y
biotecnologia de los alimentos
3 Biotecnologia alimentaria
v Estudios propiedades bioactivas de los alimentos

Que la nomatvidad general y particular de la Universidad de Guadalajara,
establece la existencia de Unidades Deparfamentales, cuyo objetivo es apoyar
en el desarotlo de las funciones sustantivas gque conforme a su organizacidn
disciplinar realizan los Departamentos. Enfre las unidades se encuentra el
Laboratonio, que se define como “como la unidad departamental que realiza
funciones de apoyo a la investigacidon, docencia o difusidn”

Que la planta academica del LIBA esfard infegrado por los siguientes
académicos con nombramiento

Grado | Nombre i Categoria
or dushi Estrada Girn Profesor i Titular €
Dr Alma Hortensia Martinez Preciado Profesor i Titular A
or Ana Cristina Ramirez Anguiano Profesor ig Asociado C
Mtra Cristina Martinez Cardenas Profesor Asociado C

Que el Laboratoro de Ingeneria v Biotecnologia de los Alimentos (LIBA) fiene
como objetivos 1os siguientes

General:

Disponer de un Laboratono de Ingenieria de Alimentos y Biotecnologia de
calidad, el cual apoye las funciones sustantivas de docencia, inveshgacion y
vincutacién en el Centio Universitarlo de Ciencias Exactas e Ingenieria de la
Universidad de Guadalajara

Especificos:

Instrurr y capacitar a los alumnos de los programas de pregrado y
posgrado en el drea de Ingeneria de Almentos y Biotecnologia,
especificamente en las principales tecnologias de piocesamiento y
en el desarrolio de alimentos de calidad

N}

Desarroliar proyectos de investigacién en el drea de Ingenieria de
Almentos y Biotecnologia, los cudles conmbuyan a  solucionar
problemas  especificos del desarollo de nuevos almentos y de
acuerdo a las demandas de! consumidor

Pagra2ae s
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UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

H. CONSEJO GENERAL UNIVERSITARIO

Exp. 021

Dictamen NUm 1/2014/----

3 Ofrecer asesorias a empresas del ramo alimenticio sobre tépicos de

Inveshigacion, desarrollo de nuevos productos v sistemas de calidad e
inocuidad

10 Que el LIBA, permifitd alcanzar propdsitos e indicadores pertinentes en el
Incremento de la calidad de la formacidn académica de los estudiantes, asi
como en la produccion cientifica de docentes e investigadores.

En vitud de los resulfandos antes expuestos, y
Considerando

| Que la Universidad de Guadalajara es una Institucién de Educacion Media y Superior
reconocida oficiaimente por el Gobiemno de la Repuiblica, creada en vitud del
Decreto numero 2721 del H Congreso del Estado de Jaksco, de fecha 7 de
septiembre de 1925, lo que posibilitd la promulgacion de la primera Ley Orgdnica de
la Universidad de Guadalajara el dia 25 del mismo mes y ano.

Il. Que la Unversidad de Guaddlgjara es un organismo publico descentralizado del
Gobiemo del Estado, con autonomia, personalidad juridica y patimonio propios, de
conformidad con lo dispuesto en el articulo To de su Ley Orgdnica, promulgada por
el Eecutivo local el dia 15 de enero de 1994, en ejecucidn del Decreto nimero
15319 delH Congreso del Estado de Jahsco

Il Que comoe lo senalan las fracciones |, Il y IV del articulo 50 de la Ley Organica de la
Universidad en vigor, son fines de esta Casa de Estudios, la formacion y actualizacién
de los tecnicos, bachilleres, técnicos profesionales, profesionistas, graduados y
demas recursos humanos que requiere el desarrolio socio-econdmico del Estado,
organiza, redliza, fomenta y difunde la investgacion cientifica, tecnologica y
humanisica, y coadyuva con las auforidades educativas competfentes en la
onentacién y promocidn de la educacion media supernior y supernor, asi como en el
desarrollo de la cienciay la fecnologia,

IV Que es atibucion de la Universidad, realizar programas de docencia, Investigacion y
difusion de la cultura, de acuerdo con los principios y onentaciones previstos en el
articulo 30 de lo Constitucién Federal, asi como la de establecer las aportaciones
de cooperacion y recuperacion por los sevicios que presta, tal y como se estipula en
las fracciones Il y Xl del arficula 60. de la Ley Orgdnica de la Universidad de
Guadalajara

<

Que de acuerdo con el aticuo 220 de la Ley Orgdnica, Ja Universidad de
Guadalajara adoptara el modelo de Red para organizar sus actvidades académicas
y administrativas  Que cotresponde a la Universidad de Guadalgjara, organizarse
para el cumplimiento de sus fines, de acuerdo con las atrbuciones que le ofoiga el
arficulo 60 en sus fracciones Iy Xlll de su Ley Organica
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H. CONSEJO GENERAL UNIVERSITARIO

Exp 021
Dictamen Nam 1201 4/----

VI Que el Estatuto General de la Universidad, en su articulo 160 define al Laboratorio
cormo "la unidad departamental que realiza funciones de apoyo a la nvesfigacion,
docencia o difusion”

VII Que en el articulo 65 fraccion V. de la Ley Orgdnica, se establece como atibucion
de los Colegios Departfamentales, la de proponer al Jefe de Departamento, una
tema de academicos de canrera con la categoria de fitular o en su defecto con los
de mayor nivel, para la designacidn del responsable del Laboratorio

VIl Que el Consejo General Universitano es el maximo drgano de gobiemo de esta
Casa de Estudios y que es su atnbucion la de crear dependencias que fiendan a
ampliar o mejorar las funciones universifanas, de conformidad con lo establecido por
el articulo 28 y la fraccidn V del articulo 31 de la Ley Organica.

IX Que conforme lo previsto en el articulo 27 de fa Ley Orgdnica el H Cansejo General
Universitano, funcionard en pleno o por comisiones.

X Que es atnobucion de la Comision de Educacion, conocer y dictaminar acerca de las
propuestas de los Consejeros, el Rector General, o de los Tifulares de los Centros,
Divisiones v Escuelas, de conformidad con lo establecido en el articulo 850 fraccién
IV del Estatuto General de la Universidad de Guadalgjara.

Xl Que de conformidad al ariculo 86, en su fraccion IV del Estatuto General, es
atibucion de la Comisién de Hacienda, proponer al Consejo General Universitano el
proyecto de aranceles y contribuciones de la Universidad de Guadalajara.

Xl Que de conformidad con el arficulo 116, en su fraccion VI del Estatuto General, es
atnbucidn del Consejo de Centro Universitano proponer la creacion, transformacion y
supresion ce Institutos, Centros, Laboratonos y demds unidades departamentales de
investigacion adscntas ol Centro Universitano, con apego a la nomnatividad aplicable
Y a los presupuestos autonzados

Por lo anfes expuesto y fundado, estas Comisiones Permanentes Conjuntas de
Educacion y de Haclenda del H Consejo General Universitano, fienen a bien proponer
los siguientes

Resolutivos.

PRIMERO Se propone dl pleno del H. Consejo General Unwersitano aprobar la creacion

de y de (LIBA), adscnto at
Depancmemo de Ingenieria Quimica, de la Dmsién de Ingenierias, a parr de la
aprobacién del presente dictamen
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H. CONSEJO GENERAL UNIVERSITARIO

Exp 021
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SEGUNDO E! Laboratorio de Ingenieria y Biotecnologia de los Almentos (LIBA) es una
unidad departamental cuyo objefivo prncipal es fortalecer las funciones sustantivas del
Centro Universitano de Ciencias Exactas e Ingenieria (CUCEI) en materia de Tecnologia y
Biotecnologia Almentaria, asimismo el desarrollo de proyectos de invesfigacion que
permitan promocionar al CUCEl y a la Universidad de Guadalajara en el ambiente
academico nacional e internacional

TERCERO. El Laboratonio de Ingenieria y Biotecnologia de los Alimentos (LIBA]  contard
con un Responsable, mismo que serd designado por el Jefe del Departamento de
Ingeniena Quimica de conformidad con lo establecido en el ariculo 65 de la Ley
Orgdnicay el articulo 147, fraccidn Vt del Estatuto General

La gestion del pimer Responsable del Laboratono iniciard a partir de la ejecucion del
presente dictamen y hasta el 31 de mayo del ano en que haya cambio del Rector del
Centro

Seran requisitos para formar parle de la temna los previstos en los articulos 64 y 65 del
Estatuto Orgdnico del Centro Universitano de Ciencias Exactas e Ingenierias

CUARTO El Laboratono de Ingeniena y Biotecnologia de los Aimentos [LIBAJestard
ubicado fiscamente en las instalaciones del Centro Universitario de Ciencias Exactas e
Ingenierias en el Modulo E y el Responsable del Laboratorio serd el encargado de que la
organizacién intema atlenda los requenmientos de revisiones o auditorias que  se
prachiquen

QUINTO El LIBA contard con los Instrumentos de planeacion, programacién y evaluacion
de sus programas y proyectos, esfard ncorporado al techo presupuestal de ia Divisidon
de Ingenierias, Departamento de Ingenieria Quimica del Centro Universitano de Ciencias
Exactas e Ingenierias

SEXTO Consigerando que el Laboratorio de Biotecnologia e Ingenieria de los Alimentos,
fencrd una forma de organizacién capaz de generar fecursos propios Y tendrd
responsabiidades sobre los bienes y equipos adscntos al Laboratono, este serd
reconocido como una Unidad Responsable de Gasto (URE), dependente del
Departamento de Ingenieria Quimica. En caso de generar recursos proplos podrdn
destinarse para gasto de nversidn U ofros gastos necesanos para el buen
funcionamienio del Laboratorlo

SEPTIMO Faclitese al Rector General para que se ejecute el presente Dictamen en los
téminos del Articulo 35 fraccion Il de la Ley Orgdnica Universitana

Atentamente
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PIENSA'Y TRABAJA"
Guadalajara, Jal., 16 de mayo de 2014
Comisiones Permanentes Conjuntas de Educacion y de Hacienda

Mtro. Itzcéatl Tonatiuh Bravo Padilla

Presidente
Dr Héctor Rall Solis Gadea Mtro. Javier Espinoza de los Monteros
Cardenas
Dra Leticia Leal Moya Miro José Alberto Castellanos
Gutiénez
Dr Hector Rall Pérez Gomez Dr. Martin Vargas Magana
C. Dejanira Zirahuen Romero C. José Alberto Galarza Vilaseror

Lupercio

Mtro. José Alfredo Pefia Ramos
Secretaro de Actas y Acuerdos
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