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H. CONSEJO GENERAL UNIVERSITARIO
PRESENTE

A estas Comisiones Permanentes de Educacion y de Hacienda ha sido tumado el dictamen CONS-
CUCEI/CE-CH/010/2026, de fecha del 19 de mayo de 2026, en el que el Centro Universitario de Ciencias
Exactas e Ingenierias propone la reestructuracién del plan de estudios de la Licenciatura en Ingenieria
en Alimentos y Biotecnologia, en las modalidades escolarizada o mixta y bajo el sistema de créditos, a
partir del ciclo escolar 2026 “B”, conforme a los siguientes:

ANTECEDENTES

1. La Universidad de Guadalajara es un organismo publico descentralizado del Gobiemno del Estado de
Jalisco con autonomia, personalidad juridica y patrimonio propios, cuyo fin es impartir educacion
media superior y superior, crear y difundir conocimientos, asi como coadyuvar al desarrollo de la
cultura en la Entidad, y cuya actuacién se rige en el marco del articulo 30. y demds relativos de la
Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos, la particular del Estado de Jalisco, la legislacion
federal y estatal aplicables, la Ley Orgdnica de la Universidad de Guadalajara, y las normas que de
la misma deriven.

2. Lla Ley General de Educaciéon determina que la educacion que imparta el Estado, sus organismos
descentralizados vy los particulares con autorizacion o con reconocimiento de validez oficial de
estudios, inculcard entre otros, la generacién de conciencia y la adquisicion de los conocimientos,
las competencias, las actitudes y los valores necesarios para el desenvolvimiento armaénico e integral
de la persona y la sociedad. En consecuencia, los contenidos de los planes y programas de estudio
de la educaciéon de acuerdo al tipo y nivel educativo serdin elementos bdsicos para la participacion
social y el desarrollo humano integral.

3. La Ley General de Educacion Superior declara como uno de los fines de la educacion, coadyuvar,
a través de la generacion, transmision, aplicacion y difusion del conocimiento, a la soluciéon de los
problemas locales, regionales, nacionales e internacionales, asi como a la conformaciéon de una
sociedad mds justa e incluyente. En ese contexto, la educacion superior fomentard el desarrollo
humano infegral del estudiante en la construccion de saberes basado en la generacion y desarrollo
de capacidades y habilidades profesionales para la resoluciéon de problemas, con el fin de garantizar
la libertad, el bienestar y la transformacién social. Por ofro lado, establece las modalidades
escolarizada, no escolarizada, mixta y dual para la educacién superior.

4. La Ley de Educacion del Estado Libre y Soberano de Jalisco menciona que la educacion impartida
en el estado de Jalisco persigue entre otros fines, la generacion de capacidades y habilidades que
aseguren el desarrollo infegral de los estudiantes.

5. En el Plan Nacional de Desarrollo 2025-2030, el Plan de Desarrollo de la Subregién Centro 2015-2025
y el Plan Estatal de Gobernanza y Desarrollo de Jalisco 2024-2030, Vision 2050, comparten como
objetivo mejorar el acceso, la cobertura y la calidad de la educacioén, reducir el rezago educativo,
promover la equidad en las oportunidades educativas y mejorar la vinculacion entre los sectores
académico y productivo.
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6. El Plan de Desarrollo Institucional 2019-2025, Vision 2030 de la Universidad de Guadalajara, declara
a la docencia e innovacion académica, como uno de los propdsitos sustantivos de la Universidad
de Guadalajara, con los que orienta sus elementos a consolidar la formacion integral e inclusiva de
sus estudiantes, con vision global y responsabilidad social, buscando articular la aplicaciéon de
modelos innovadores de ensenanza-aprendizaje que promuevan la perspectiva global e incorporen
valores y principios de multiculturalidad, formando al mismo tiempo agentes de cambio que
contribuyan a resolver los problemas complejos actuales y futuros desde los dmbitos de la cultura
artistica, la ciencia y la tecnologia, y el conocimiento humanistico y social. En este contexto, la
pertinencia resulta una condicidn deseable para mantener en el desempeno institucional y
representa la correspondencia entre la filosofia institucional, los requerimientos de la sociedad v el
entorno cambiante de la educacién supetior.

7. Ademds, reconoce que los programas de pregrado enfrentan varios retos significativos en la
actualidad. La oferta educativa de pregrado en la Universidad de Guadalojara, se ha caracterizado
por la diversificaciéon en nuevos campos y dreas del conocimiento, con programas multi, inter y
transdisciplinares que faciliten la incorporacion de los egresados en el dmbito profesional. El principal
desafio en este camino es proporcionar una formaciéon integral a profesionales competitivos,
dotados de conocimientos y apfitudes que les permitan intfegrarse y adaptarse a entornos laborales
en constante evolucién, al mismo tiempo que se convierten en agentes innovadores capaces de
abordar creativamente los problemas especificos, contriouyendo asi al desarrollo sostenible y al
progreso social en sus comunidades y mds alld. En este sentido, el Plan de Desarrollo Institucional
(PDI) de la Universidad de Guadalajara subraya la importancia de reforzar los vinculos entre la
academia y el sector productivo, asi como con la sociedad en general, para asegurar que la
educacion impartida esté alineada con las necesidades del mercado laboral y los retos globales.

8. El Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias (CUCEI), como parte de la Universidad de
Guadaladjara, se posiciona como un lider en ciencias exactas e ingenietias, fomentando el desarrollo
del talento a través de la colaboracion, innovacion y vinculacion, con un firme compromiso social.
El CUCEI se destaca por su amplia oferta académica vy su infraestructura robusta, que lo convierten
en un referente educativo a nivel nacional. El CUCEI ofrece 22 licenciaturas, incluyendo programas
en dreas clave como Fisica, Quimica, Matemdticas, Ingenieria en Computacion, y Robdtica, entre
otros. EI CUCEI mantiene una matricula en licenciatura de 18,946 alumnos, con un ingreso de 4,657
nuevos estudiantes y 1,443 egresados en 2023, El CUCEI también cuenta con 895 profesores, de los
cuales 503 son de tiempo completo y 356 pertenecen al Sistema Nacional de Investigadores (SNI).
Ademds, posee 83 cuerpos académicos y 16 programas educativos acreditados. La infraestructura
incluye 229 aulas, 183 espacios utilizados como laboratorios, 13 auditorios, y el Centro Integral de
Documentacion (CID), que alberga 36,783 fitulos y 111,914 volumenes. Esta combinacion de
programas educativos de calidad, personal altamente capacitado e infraestructura avanzada
subraya el compromiso del CUCEI con la excelencia académica vy la formacién de profesionales
altamente competentes.
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9. En 2015, la Asamblea General de Naciones Unidas aprobd los 17 Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS), entre los que se reconoce a la educaciéon de calidad como un factor esencial para, entre
otros aspectos, comprender fendmenos naturales y a desarrollar soluciones sostenibles que puedan
impactar positivamente en el enforno educativo'. En este sentido, este compromiso internacional
reconoce d la educacién como una herramienta fundamental para transformar las sociedades y
promover un desarrollo sostenible.

10. Asimismo, la Organizacién de las Naciones Unidas para la Educacién, la Ciencia y la Cultura
(UNESCO), en su informe de 2021 denominado Reimaginar juntos nuestros futuros, un nuevo
contrato social para la educacién?, ha propuesto un nuevo contrato social para la educacion,
basado en el derecho universal a la educaciéon y en su papel como bien comun, enfatizando la
necesidad de repensar el papel de la educacidon para construir futuros compartidos, justos vy
sostenibles.

11. En esa misma linea, el documento El poder del curriculum para transformar la educaciéon®
subraya la importancia de las habilidades del siglo XXI, que comprenden habilidades relacionadas
con el aprendizaje e innovacion, las tecnologias digitales, asi como aguellas necesarias para la vida
y el entorno laboral, como clave para una formacioén integral que responda a los retos globales.

12. En este marco, se ha vuelto prioritario articular el desarrollo de competencias técnicas con el
fortalecimiento de habilidades blandas, como la autodisciplina, confiabilidad, resiliencia,
adaptabilidad, empatia, resolucidn de problemas, liderazgo e influencia social. Estas habilidades no
solo permiten a los profesionales adaptarse a contextos cambiantes, sino fambién proponer
soluciones innovadoras a los desafios contempordneos®. Por ello, es fundamental formar
profesionales capaces de infegrar el conocimiento especializado con estas competencias
fransversales, en respuesta a las nuevas exigencias del mundo laboral y social.

13. En este contexto de transformaciéon educativa a nivel global, las ciencias exactas han adquirido una
relevancia estratégica para afrontar desafios complejos del siglo XXI. Organismos infernacionales
como la UNESCO, la OCDE y la ONU, destacan entre otras prioridades, la de formar profesionales
capaces de generar conocimiento cientifico, aplicar modelos matemdticos vy fisicos, y desarrollar
tecnologias innovadoras desde una perspectiva critica, ética y sostenible®. Esta visidon impulsa una
educacioén cientifica orientada al fomento del pensamiento analitico, la colaboracién internacional,
la movilidad académica y el compromiso con el bien comun.

T UN (2025). Objetivos de Desarollo Sostenible de la Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible. https://www.un.org/es/impacto-
acad%C3%A9mico/page/objetivos-de-desarrollo-
sostenible#:~:text=0bjetivos%20de%20Desarrollo%20Sostenible %20% 7C %20Naciones%20Unidas

2 UNESCO (2021). Reimaginar juntos nuestros futuros, un nuevo contrato social para la educacion. Informe de la Comisidn Internacional sobre los
Futuros de la Educacion. https://unesdoc.unesco.org/ark:/48223/pf0000379381_spa

3 Mateo-Berganza Diaz, M. M., Lim, J. R., Pellicer Iborra, C., Lopez, E., Rodriguez, H., Lopez, R., Magro Mazo, C., Vdsquez Guera, A., Quesada Alvarado,
A., Brooks-Young, S., Alvarez, X., Ramos, Y., Rivas, A., Barrenechea, I., Brazdo, V., Ndebele, V., Nathan, D., y Groot, B. (2022). El poder del curiculo
para transformar la educacion: cémo los sistemas educativos incorporan las habilidades del siglo XXI para preparar a los estudiantes ante los
desafios actuales. https://doi.org/10.18235/0004360

4 Beer, P., & Mulder, R. H. (2020). The Effects of Technological Developments on Work and Their Implications for Continuous Vocational Education and
Training: A Systematic Review. Frontiers In Psychology, 11. https://doi.org/10.3389/fpsyg.2020.00918

5 UNESCO (2021). Educacién en un mundo interconectado: Transformar la  educacién para un  futuro  sostenible.  Paris.
https://www.un.org/es/tfransforming-education-summit/transform-the-world; y OCDE. (2021). The State of Education: Education at a Glance 2021,
Paris: OECD Publishing. https://www.oecd.org/en/publications/education-at-a-glance-2021_b35a14e5-en.html
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14. En sinfonia con estos retos globales y en congruencia con los principios del Plan Nacional de
Desarrollo 2025-2030, el gobierno federal ha definido como prioridad la transformacion del sistema
educativo nacional para elevar su calidad y pertinencia. Entre las estrategias establecidas para lograr
este objetivo, destaca elevar la calidad vy pertinencia de la educacion partiendo de las necesidades
sociales, educativas y cientificas de la poblacién y de la comunidad?.

15. Por su parte, la Ley General de Educacion Superior establece que uno de los fines de la educacion
es contribuir, mediante la generacién, transmision, aplicacion y difusion del conocimiento, a la
solucién de los problemas locales, regionales, nacionales e intemnacionales, asi como a la
construccion de una sociedad mds justa e incluyente’. En ese marco, la educacion superior debe
impulsar el desarrollo humano integral del estudiante, fortaleciendo sus capacidades y habilidades
profesionales para resolver problemas, promover el bienestar y contribuir a la fransformacion social.

16. Desde estas perspectivas, la importancia de las ciencias exactas ha sido reiterada en documentos
como el Programa Sectorial de Educacion 2025-2030 y en las agendas del Consejo Nacional de
Humanidades, Ciencias y Tecnologias (CONAHCYT), donde se reconoce el papel crucial de estas
disciplinas para fortalecer la soberania cientifica, tecnoldgica y energética del pais. Existe una
demanda creciente por programas académicos sélidos en fisica, matemdticas y otras ciencias
exactas que impulsen la investigacion rigurosa, la innovacion tecnoldgica y la formacion de una
ciudadania critica, cientificamente alfabetizada y socialmente responsable?.

17. En este contexto global y educativo, las ciencias exactas se posicionan como pilares fundamentales
para construir soluciones basadas en evidencia que respondan al cumplimiento de los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda 2030°. Estas disciplinas ofrecen herramientas indispensables
para comprender los fendmenos naturales, enfrentar problemdticas complejas y generar propuestas
viables en multiples dmbitos.

18. Como consecuencia, el entomo laboral actual reconoce cada vez mds el valor de egresados con
una formacién rigurosa en ciencias exactas, con capacidades de albstraccién, razonamiento l6gico
y resolucion de problemas complejos, aplicables en campos tan diversos como la industria, la
investigacion, la educacion, las tecnologias cudnticas, la salud o la gestion cientifica. Ademds, se
requiere profesionales que puedan analizar criticamente los impactos sociales, éticos y ambientales
de la cienciq, e intervenir desde una perspectiva interdisciplinaria en procesos orientados al desarrollo
humano, la inclusién y la fransformacion social'®,

¢ Plan Nacional de Desarrollo 2025-2030. Gobiemo de México. DOF: 15/04/2025 https://www.dof.gob.mx/2025/PRESREP/PND%202025-2030. pdf

7 Lley General de Educacion. Diario Oficial de la Federacion, Ultima reforma  publicada el 7 de junio de 2024.
https://www.diputados.gob.mx/LeyesBiblio/pdf/LGE. pdf

8 Secretaria de Educacién Publica. (2025). Programa Sectorial de Educacién 2025-2030. Diario Oficial de la Federacion.
https://www.planeacion.sep.gob.mx/Doc/planeacion/mediano_plazo/PSE/PSE.pdf Secretaria de Ciencia, Humanidades, Tecnologia € Innovacion
(antes CONAHCYT). (2025). Funciones y mandatos institucionales (sustituciéon del CONAHCYT por SECIHTI). hitps://secinti.mx/

? Organizacién de las Naciones Unidas. (s. f.). Ciencia para el desarrollo sostenible. Naciones Unidas. Recuperado el 6 de agosto de 2025, de
https://sdgs.un.org/topics/science

19 Herndndez-Cordero, L. L., & Alva-Sdnchez, H. (2022). Estudio sobre la situacion laboral actual de egresados de las carreras de fisica e ingenieria
fisica en México. Revista Mexicana de Fisica, 68(3), e031403. https://doi.org/10.31349/revmexfis.68.031403
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19. En respuesta a estas exigencias, el programa de Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y
Biotecnologia intfegra una formacién cientifica sdlida, interdisciplinaria y contextualizada, centrada
en el descubrimiento, la innovacién y la fransferencia de conocimiento. La pertinencia del programa
se refuerza al contribuir directamente al logro de los ODS, especialmente aquellos relacionados con
educacién de calidad, innovacion, industria y accién por el clima. Asi, el egresado de este programa
no solo es competente en su discipling, sino también un agente estratégico y transformador, capaz
de liderar procesos de cambio cientifico, educativo y tecnoldgico, guiado por principios éticos y un
firme compromiso social''.

20. La Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia constituye un campo interdisciplinario que integra los
principios de la ingenieria, la biologia y la quimica aplicada. Su origen epistemoldgico se remonta a
la convergencia entre la ciencia de los alimentos (centrada en la comprension fisicoquimica,
microbioldgica y sensorial del alimento) v la ingenieria de procesos, encargada del disefio, control y
optimizaciéon de sistemas de transformacion alimentaria. Con el advenimiento de la biotecnologia
modema, la disciplina integrd el uso de sistemas bioldgicos, enzimas y microorganismos en la
obtencion de alimentos y compuestos funcionales, generando un campo de estudio de alta
complejidad y potencial innovador.

21. En los Ultimas décadas, la Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia evoluciond de la conservacion
fisica al diseno de bioprocesos avanzados mediante ingenieria metabdlica y molecular. Instituciones
como la Universidad de Guadalajara han integrado esta vanguardia en la investigacion de
fermentaciones y microorganismos. Actualmente, la disciplina lidera el desarrollo de alimentos
funcionales, enzimas optimizadas y el monitoreo inteligente de procesos a nivel global.

22. En la préxima década, la Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia se proyecta como un campo
estratégico para la seguridad alimentaria, la sustentabilidad ambiental y la bioeconomia circular.
Este programa busca consolidarse como referente nacional e infernacional en la formaciéon de
profesionales capaces de disenar, optimizar y gestionar procesos alimentarios y biotecnoldgicos bajo
principios de eficiencia energética, innovacion digital y responsabilidad social.

23. Entre los temas emergentes que marcan la agenda cientifica contempordnea se encuentran: la
biclogia sintética, la inteligencia artificial, la automatizacion avanzada, la nanotecnologia y la
analitica de datos aplicadas a la produccion, conservacion y desarrollo de alimentos funcionales y
sostenibles. El futuro profesional de este campo deberd dominar herramientas digitales, comprender
los impactos ambientales y sociales de la industria, y participar activamente en la creacion de
soluciones alimentarias que respondan a los retos globales del cambio climdtico vy la seguridad
nutricional.

" Castiblanco Abril, O. L., & Nardi, R. (2014). Interpretando la estructura curricular de programas brasilefios de Licenciatura en Fisica, a partir de una
perspectiva epistemoldgica de la Diddctica de la Fisica. Revista Electrénica de Investigacion en Educacién en Ciencias, 9(1), 54-69.
https://doi.org/10.54343/reiec.v9il.146
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24. Como consecuencia a esta evoluciéon cientifica, tecnoldgica y disciplinar, los egresados de la
Licenciatura en Ingenietia en Alimentos y Biotecnologia cuentan con una preparacion cientifica
solida, actualizada y contextualizada, que les permite desenvolverse con éxito en un enforno
profesional caracterizado por la complejidad, la répida evolucidon tecnolégica y la alta
especializacion. Poseen competencias para la ejecucién de proyectos de investigacion en
fermentacion, producciéon de bioproductos y mejoramiento de microorganismos con aplicaciones
alimentarias. Complementan esta base con habilidades para el uso de tecnologias digitales, trabajo
colaborativo e interdisciplinario, y una ética profesional comprometida con el bienestar social.

25. El desempeno de estos profesionales se distingue por su capacidad para integrarse en diversos
contextos laborales y académicos. Parficipan activamente en la investigacion cientifica bdsica y
aplicada, la docencia especializada, la transferencia tecnoldgica, la divulgacion de la ciencia y la
consultoria técnica. Muchos contindan su formacién en programas de posgrado de excelencia,
tanto a nivel nacional como internacional, lo que refleja la pertinencia y calidad de su formacion
inicial.

26. Ademds, su perfil ético y critico los capacita para intervenir en procesos de desarrollo humano vy
transformacion social, alinedndose con las demandas actuales de sostenibilidad, equidad vy
responsabilidad sociadl. Esto les permite contribuir efectivamente a retos globales relacionados con la
energia, el medio ambiente, la salud, la tecnologia y la educacién, consolidando su rol como
agentes de cambio comprometidos con el desarrollo sustentable y la innovacion responsable.

27. Los egresados también destacan por su adaptabilidad y capacidad de aprendizaje continuo,
esenciales para enfrentar las constantes transformaciones del campo cientifico y tecnoldgico. Su
formacioén integral les brinda la flexibiidad necesaria para desempenfarse en sectores publicos,
privados y académicos, asi como para emprender proyectos de investigacion o innovacion
tecnoldgica con un enfoque interdisciplinario.

28. Ademds del enfoque formativo y social, la pertinencia del programa también se refleja en la
demanda de aspirantes, que supera hasta dos veces el nimero de espacios disponibles, incluso
después del reciente aumento en la oferta de la UdeG. Este dato evidencia no solo el interés
creciente por la formacién en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia, sino también la necesidad de
ampliar el acceso a programas cientificos-tecnoldgicos de calidad!?,

29. Actuaimente, a nivel mundial, la disciplina ha alcanzado hitos como el diseno de alimentos
funcionales (nutracéuticos, probidticos, prebidticos), el uso de enzimas optimizadas para procesos
especificos (mejoras en estabilidad, especificidad) y la integracion de sensores inteligentes para el
nmonitoreo en tiempo real de procesos (lo que permite ajustes dindmicos y mejora de la eficiencia)'®,

12 jpid
3 Rabaddn, A.; Nieto, R.; Bemabéu, R. Food Innovation as a Means of Developing Healthier and More Sustainable Foods. Foods (2021), 10, 2069.
https://doi.org/10.3390/foods10092069.
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30. El Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia del futuro deberd integrar competencias cientifico-
tecnoldgicas y digitales que le permitan aplicar principios de biotecnologia, modelado y andlisis de
sistemas complejos, asi como el uso de inteligencia artificial y manejo de grandes datos para el
diseno y optimizacién de procesos alimentarios. Asimismo, deberd incorporar habilidades en
automatizacion avanzada y adaptacion a los entornos de la Industria 5.0, orientadas a la
personalizacion e innovacion de productos. De igual forma, serd fundamental su capacidad para
desarrollar soluciones sostenibles bajo esquemas de economia circular, con un enfoque ético en el
uso de datos y tecnologias emergentes. Todo ello, complementado con pensamiento critico, tralbajo
inferdisciplinario y aprendizaje continuo'™.

31. Con base en lo anterior, estas proyecciones subrayan la necesidad de formar Ingenieros en Alimentos
y Biotecnologia con una sdlida base cientifica y una visidon interdisciplinaria y socialmente
comprometida, capaces de insertarse en contextos laborales cambiantes y de contribuir
activamente al desarrollo sostenible y al bienestar colectivo'®,

32. El programa de Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia responde no solo a las
demandas técnicas y cientificas del enforno actual, sino también a la necesidad de formar
profesionales capaces de incidir activamente en el desarrollo social, educativo y tecnoldgico. Esta
orientacién permite a los egresados no solo comprender fendmenos fundamentales de la
naturaleza, sino también participar activamente en la generacion de nuevo conocimiento cientifico,
la docencia especializada, la divulgacion de la ciencia, y el desarrollo de aplicaciones que inciden
directamente en el bienestar social. Por tanto, el perfil de egreso garantiza que los estudiantes
adquirirdn competencias altamente especializadas, tanto para integrarse a equipos de investigacion
cienfifica como para desenvolverse en sectores técnicos de altfo impacto, tanto publicos como
privados'®.

33. En un entomo dindmico y marcado por rdpidas transformaciones tecnoldgicas, la capacidad de
adaptaciéon es esencial para construir un futuro resiliente y préspero. Con base en esto, la disciplina
de Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia ya incorpora innovaciones como procesos emergentes,
biocatdlisis avanzada, nanomatetriales y el uso de inteligencia arificial para optimizar la calidad y
eficiencia productiva. Estas tendencias apuntan a integrarse como estdndares en la formacion
académica, incluyendo modelado predictivo, bioinformdtica y ética en 1A,

34. Por ello, se requiere que el egresado de la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia
pueda integrarse en sectores como la industria alimentaria y biotecnolégica, participando en el
desarrollo de productos, optimizacion de procesos y produccion celular; asi como en investigacion
y desarrollo, impulsando la innovacion en alimentos funcionales y tecnologias emergentes. Asimismo,
tiene cabida en el dmbito FoodTech mediante el uso de inteligencia artificial, automatizacion y
andlisis de datos, ademds de contribuir en sectores de sostenibilidad, salud, regulacion y politicas
publicas, asi como en el desarollo de proyectos de emprendimiento, que lideren soluciones
innovadoras en sistemas alimentarios'®.

14 [bid
15 [bid
' fbid
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35. En este marco, los egresados podrdn desempenarse en:

e Empresas de biotecnologia aplicada, centradas en fermentaciones, bioproductos,
biocombustibles y biomateriales;

e Desarrollo de alimentos funcionales y personalizados, dirigidos a la nutricién preventiva y de
precision;

e Disefo y gestidon de empaqgues activos e inteligentes;

e Consultoria en inocuidad, trazabilidad y normatividad alimentaria;

e Institutos de investigacion y laboratorios multidisciplinarios, enfocados en biocatdlisis, ingenieria
de tejidos y biologia sintética, y

e Organismos reguladores y de control de calidad, nacionales e internacionales'.

36. La oferta educativa en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia, tanto a nivel nacional como
internacional, se orienta hacia la integraciéon de biotecnologia, sostenibilidad e innovacioén digital. En
la Universidad de Guadalajara, el programa de la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y
Biotecnologia del CUCEI se diferencia por su énfasis en la incorporacion de mddulos sobre
automatizacién, economia circular, inteligencia arificial aplicada a alimentos, bioproductos
sostenibles y emprendimiento tecnolégico, con el objetivo de formar egresados competitivos a nivel
global®,

37. Los peffiles y caracteristicas del egresado antes descritos no solo reflejan una vision integral y
actualizada de la formacién en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia, sino que también han sido
construidos y validados mediante un proceso riguroso de andlisis y reflexion por parte de expertos en
la materia.

38. En consonancia con el proceso de actualizacion, se convocd a académicos y directivos con
diferentes perfiles profesionales a fin de conformar comités técnicos para el andlisis, revision y
propuesta de ajustes al plan de estudios de Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia. Dicho trabaijo se
desarrollé en el marco institucional del PDI 2025-2031, Pensemos en Grande, que establece como
directriz impulsar un modelo educativo flexible, modular y orientado a las necesidades del entorno
econdmico y social, mediante programas que aborden problemdticas de forma transdisciplinar y
mediante procesos innovadores de ensenanza-aprendizaje basados en el estudio de casos, €l
pensamiento critico y el desarrollo de competencias socioemocionales?'.

Bajo estos lineamientos, el Comité Técnico de Disefo Curricular definid etapas clave para el rediseno:
diagndstico del plan vigente, definicion del perfil de egreso y disefo del nuevo plan (objetivo general
y especificos, perfiles de egreso, intermedio e inicial, dreas de formacion, y matrices de integracion
de competencias)?.

Este enfoque colaborativo y fundamentado garantiza que el perfil del egresado y el disefio curricular
respondan eficazmente a los retos actuales y futuros, asegurando una formacién pertinente, de
calidad y acorde con las demandas del enfomo profesional, cientifico y social.

19 bid

2 bid

2 joid

22 Universidad de Guadalojara (2023). Plan de Desarrollo Institucional 2019-2025, Vision 2030. Actudlizacién a medio camino.
https://cgpe.udg.mx/sites/default/files/adjuntos/PDI-2022-2025-29junio2023.pdf
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39. En coherencia con las politicas institucionales, la necesidad de redisenar el plan de estudios de la
Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia también encuentra sustento en los
lineamientos institucionales que guian la transformacion educativa en la Universidad de Guadalajara.
En congruencia con las tendencias globales y las politicas nacionales en materia de educacion
superior, la UdeG actualizé su Plan de Desarrollo Institucional (PDI) 2019-2025, Vision 2030, que
establece como eje prioritario la docencia y la innovacion académica?.

40. Dentro de este eje, se plantean estrategias orientadas a revisar sistemdticamente los programas
educativos, incorporar enfoques internacionales, interculturales y globales, fomentar el aprendizaje
de un segundo idioma, diversificar la oferta mediante programas multi y fransdisciplinares, flexibilizar
el curiculo a fravés de certificaciones académicas y exdmenes de competencia, avanzar hacia
sistemas de créditos transferibles y acumulables con reconocimiento internacional, e impulsar o
multimodalidad educativa en sus distintas expresiones: escolarizada, no escolarizada, mixta y dual®,

41. En correspondencia con estos lineamientos, el Plan de Desarrollo del CUCEI 2019-2025, Visién 2030
(actualizaciéon 2023), establece como una de sus metas sustantivas el mantenimiento de una oferta
educativa pertinente, de calidad y sociamente comprometida. Esta vision institucional refuerza la
necesidad de actualizar el plan de estudios de la Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia (LINA), para
alinear su disefio con las prioridades académicas y las demandas emergentes del entorno?,

42. Desde el dmbito institucional, la Universidad de Guadalajara, a fravés del Centro Universitario de
Ciencias Exactas e Ingenierias (CUCEI), se posiciona como un lider en ciencias exactas e ingenierias,
fomentando el desarrollo del talento a través de la colaboracion, innovacion y vinculaciéon, con un
firme compromiso social. El CUCEI destaca por su amplia oferta académica vy su infraestructura
robusta, que lo convierten en un referente educativo a nivel nacional, ofreciendo 22 licenciaturas,
incluyendo Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia 2.

43. La Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia fue creada el 02 de diciembre de 2010,
iniciando actividades en 2011, siendo aprobada por el H. Consejo General Universitario mediante el
dictamen 1/2011/124 y desde el ciclo escolar 2011 B, ha estado vigente en el CUCEI. Sin embargo,
han transcurtido mds de catorce afos sin una revision integral del plan, lo cual hizo evidente la
necesidad de su actualizaciéon para responder a los avances cientificos, tecnoldgicos y educativos
del entorno actual?,

Desde el 2017, el programa obtuvo la acreditacion del Consejo de Acreditacion de la Ensefanza de
la Ingenieria, A.C. (CACEI), reconociendo que cumple con los estdndares internacionales de calidad
educativa establecidos por dicho organismo?,

23 CUCEI (Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias, Universidad de Guadalajara). (2024). Propuesta de redisefio curricular: Licenciatura en
Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia. Coordinacion de la Licenciatura en Ingenieria Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia, Departamento de
Ingenieria Quimica, Division de Ingenierias, CUCEL.

2 lbid

25 CUCEI (Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias, Universidad de Guadalajara). (2023). Plan de Desarrollo del CUCEI 2019-2025, Vision
2030 (actualizacion 2023). https://www.cucei.udg.mx/sites/default/files/odf/odc_cucei2023.pdf

26 CUCEI (Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias, Universidad de Guadalajara). (2025). Licenciaturas. https://www.cucei.udg.mx/es/oferta-
academica/licenciaturas

27 CUCEI (Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias, Universidad de Guadalajara). (2024). Propuesta de redisefio curricular: Licenciatura en
Fisica. Coordinacion de la Licenciatura en Fisica, Departamento de Fisica, Division de Ciencias Bdsicas, CUCEI.
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La existencia de la licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia en la UdeG, ha sido base
desde la gue se han formado profesionales docentes e investigadores y ha impulsado a la creacion
y funcionamiento de varios grupos de investigacion que sustentan la investigacion en la region?,

La implementacién y consolidacion del programa ha sido posible gracias a la existencia de una
solida infraestructura cientifica, cuerpos académicos consolidados que particioan, lineas de
investigacion activas y vinculos estratégicos con redes académicas nacionales e intemacionales.
Ademds, el disefio del plan vigente ha sido un proceso colegiado, en el que han participado
profesores, empleadores, egresados y estudiantes, 10 cual ha permitido asegurar su pertinencia
formativa y su alineacién con las necesidades del entorno®,

44. Como parte del compromiso institucional con la mejora continua, se realizé un andlisis integral de la
operacion del plan de estudios vigente de la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia,
considerando tanto la evolucidon del entorno econdmico, educativo y tecnoldgico, como las
tendencias nacionales e internacionales en la formacién cientifica. Este ejercicio permiti® construir
un diagndstico sélido sobre las fortalezas y dreas de oportunidad del programa, del cual se deriva la
necesidad de actualizar el plan de estudios con el objetivo de garantizar la relevancia académica,
la competitividad de los egresados en el mercado laboral y la capacidad institucional para contribuir
de manera significativa al desarrollo social y productivo®'.

45. Entfre las fortalezas destacadas se encuentran la estructura modular del programa, una planta
académica consolidada y alfamente calificada en dreas de alimentos e inocuidad, con
reconocimiento en investigacion y certificaciones nacionales. Dispone de infraestructura adecuada
que respalda la formacion préctica de los estudiantes, fortalecida por la obligatoriedad de prdcticas
profesionales que facilitan su insercion Iaboral. Asimismo, presenta alta demanda de egresados en
el sector productivo y mantiene acreditacion vigente por CACEl, ademds de un desempefio
destacado en el Padrén de Alto Rendimiento del EGEL-CENEVAL®,

46. Por ofro lado, el andlisis identificd dreas susceptibles de mejora, derivadas de su ubicacién en una
region agroproductora, el acceso a cerfificaciones en inocuidad y la creciente demanda de
profesionistas en biotecnologia y alimentos funcionales. Asimismo, la incorporacion de dreas como
inteligencia arfificial y bioingenieria, junto con la vinculacion con industria y universidades, fortalece
su proyeccién profesional®s,

47. El nuevo plan de estudios responde a estas necesidades, orientando la formacion hacia el desarrollo
de competencias técnicas y cientificas robustas, asi como a una comprensién profunda de la
diversidad cultural y la colaboraciéon global. Se busca formar egresados expertos en Ingenieria en
Alimentos y Biotecnologia, pero también ciudadanos éticos, socialmente responsables y conscientes
del impacto ambiental, capaces de generar soluciones innovadoras y sostenibles para los desafios
contempordneos®,

2? Dictamen NUm. 1/2011/124

30 CUCEI (Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias, Universidad de Guadalajara). (2024). Propuesta de redisefio curricular: Licenciatura en
Fisica. Coordinacion de la Licenciatura en Fisica, Departamento de Fisica, Division de Ciencias Bdsicas, CUCEI.
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48. En este marco, la propuesta curricular incluye la vinculacion con el sector empresarial para disenar
estrategias que mejoren la empleabilidad del egresado y le proporcionen una base sdlida para su
desarrollo profesional continuo. Asi, la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia ofrece
una formacién que va mds alld del conocimiento tedrico, preparando profesionales competentes y
altamente empleables en un campo cientifico y tecnolégico en constante crecimiento®,

49. Finalmente, el programa se estructurd bajo un Plan Basado en Competencias con Enfoque Modular
Mixto (PCEMM), que define con claridad los conocimientos, habilidades, acftitudes y valores
necesarios para el ejercicio profesional en contextos complejos y cambiantes. Su propdsito es brindar
una formacién actualizada, especializada y competitiva, alineada con las demandas cientificas,
sociales y laborales del presente y futuro®,

50. El Consejo del Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias en su sesion de 20 de mayo de
2026, con el acta de la sesidn 04/2025-2026, aprobd la Restructuracion del Programa Académico
de la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia, misma que fue aprobada por el
Consejo Divisional de Ingenierias en su sesion de fecha 26 de marzo de 2026, con el acta 04-
ConDiv25-26 y por el Colegio Departamental de Quimica, en la sesidn del 5 de marzo de 2026,
con el Acta/CDIQ/2025-2026/05.

51. En funcién de este diagndstico, el objetivo general del plan de estudios es formar profesionistas con
un alcance infegral en las dreas de biotecnologia alimentaria, disefio de alimentos, inocuidad,
gestion de calidad, operacion y diseno de procesos alimentarios, asi como el drea de gestion y
sociedad; capaces de disenar, optimizary asegurar la calidad de productos y procesos alimentarios,
mediante la aplicacién de principios de ingenieria, cientificos y tecnoldgicos; promoviendo la gestion
responsable de los recursos, la sostenibilidad de los procesos y el compromiso ético vy social en
beneficio del desarrollo de la industria y la sociedad.

52. Los objetivos especificos del plan de estudios son:

a. Desarrollar competencias de ingenieria, cientificas y tecnoldgicas, las cuales permitan a los
egresados disenar, mejorar y optimizar procesos, equipos y productos relacionados con los
dlimentos, de manera que se garantice la calidad, inocuidad y el cumplimiento normativo;

b. Fomentar la capacidad de andlisis, creatividad y pensamiento critico en la aplicacién de la
ingenieria, la informdtica y la biotecnologia alimentaria para desarroliar soluciones que impulsen
la sostenibilidad productiva, la eficiencia industrial o la creacién de alimentos con impacto
positivo en la salud y el bienestar, y

c. Impulsar la formacién en gestion, liderazgo, emprendimiento y responsabilidad social, que
permita al egresado paricipar activamente en entornos interdisciplinarios y contribuir al desarrollo
competitivo, ético y sostenible del sector alimentario, cientifico o social.

% fbid
% fpid
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53. La metodologia del diseho curricular para la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia
se fundamenta en un Modelo de Diseno Curricular por Competencias combinado con un Sistema
Modular Mixto. Este enfoque se centra en desarrollar los conocimientos, habilidades, actitudes y
valores esenciales para el ejercicio profesional a través de dreas de conocimiento especificas en el
campo de la ingenieria. Por su parte, el Sistema Modular Mixto estructura el curiculo en mddulos
flexibles y adaptativos, permitiendo una personadlizacion del aprendizaje y fomentando la formacion
integral. Las etapas del disefio curricular incluyeron el diagndstico e identificacion del objeto de
estudio de la Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia, la definicidn del perfil del egresado vy el disefio
del plan de estudios. Para integrar el perfil del egresado, se identificaron competencias y estdndares
profesionales de organismos nacionales e internacionales, analizados por grupos de interés como
empleadores, investigadores, académicos, profesores, egresados y estudiantes. Las competencias
seleccionadas por los grupos de interés fueron revisadas, infegradas y organizadas por un Comité
Técnico para determinar las competencias del perfil de egreso de Licenciatura en Ingenieria en
Alimentos y Biotecnologia por dreas de conocimiento y por modulos.

54. Las dreas de conocimiento del Licenciado en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia presentan los
pilares fundamentales sobre los cuales se estructura el proceso formativo de los estudiantes y
aseguran una formacién alineada con las demandas actuales del mercado laboral vy los objetivos
académicos del programa. Las éreas de conocimiento de la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos
y Biotecnologia son: Biotecnologia Alimentaria, Disefio de alimentos, Inocuidad y gestién de calidad
alimentaria, Operacién y disefio de procesos alimentarios; y el drea de gestion y sociedad.

55. Los mddulos disciplinares que se definen en la carrera y que corresponden a las rutas orientadoras,
de los cudles los alumnos pueden elegir cursar por 1o menos dos, son los siguientes: Productos
biotecnoldgicos y bioingredientes, Sistemas de inocuidad y seguridad alimentaria, Economia circular
en industrias alimentarias, Monitorizacion Inteligente, Andlisis e Investigacion en Alimentos, Empaques
activos e inteligentes, Transformaciéon de productos alimentarios y Tecnologias emergentes.

56. El egresado de la licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia estd preparado para aplicar
los principios de la ingenieria cienciay la biotecnologia para disefar, desarrollar y optimizar alimentos,
procesos y sistemas productivos, garantizando su calidad, inocuidad y sostenibilidad. Cuenta con
una formacién sdlida en ingenietia de procesos, disefo de productos alimenticios, biotecnologia
alimentaria y calidad, que le permite infegrar metodologias cientificas y tecnoldgicas para desarrollar
O mejorar procesos O productos alimenticios que respondan a las necesidades del sector. De
acuerdo con su trayectoria formativa, el egresado puede profundizar en dreas especificas como la
biotecnologia, la gestion de calidad, la optimizacién de procesos o el desarrollo de nuevos
productos, aplicando herramientas digitales y estrategias sostenibles con visién critica, ética y
emprendedora.
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57. El perfil de egreso de la licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia queda definido por
las competencios que se alcanzan en cada una de las cinco dreas de conocimiento de la carrera:

Area de biotecnologia alimentaria:

BA.601. Aplicar de forma creativa y critica las metodologias bioguimicas, moleculares vy
biotecnoldgicas en el andlisis y producciéon de alimentos (UDG/CUCEI/IAB).

Area de disefio de alimentos:

DA.602. Disehar productos alimenticios aplicando principios de ciencia y tecnologia de los
alimentos, considerando las necesidades nutricionales y tendencias del consumidor, con
creatividad, resiliencia y pensamiento emprendedor, garantizando la viabilidad técnica vy el
cumplimiento normativo. (UDG/CUCEI/IAB).

Area de Inocuidad y gestion de calidad alimentaria:

IG.CA.603. Implementar sistemas de inocuidad y gestion de calidad alimentaria aplicando
normas y metodologias analiticas, con colaboraciéon y asertividad, para garantizar la seguridad
del consumidor y la competitividad en el sector. (UDG/CUCEI/IAB).

Area de operacioén y diseno de procesos alimentarios:

OD.PA.604. Disefar y operar proactivamente procesos, equipos y plantas de produccion
alimentaria a partir de principios de ingenieria y control de procesos a tfravés de la colaboracion
y responsabilidad personal. (UDG/CUCEI/IAB).

Area gestion y sociedad:

CE.SI.211 Capacidad para comprender y aplicar los principios vy las técnicas de gestion de la
calidad y de la innovacion tecnolégica en las organizaciones. (SFIA/BOE).

Adicionalmente, el perfil de egreso se complementa de dos competencias que se desarrollan en los
modulos segun la seleccidn que haga el estudiante:

www.hcgu.udg.mx

Médulo de productos biotecnolégicos y bioingredientes:

PB.BI. 605. Disenar y escalar alimentos, compuestos funcionales e ingredientes con valor
agregado, a partir de bioprocesos controlados, al aplicar principios de calidad, inocuidad y
regulacion; con pensamiento critico y creativo en su desempeno profesional, para contribuir a
la innovacion de procesos biotecnolédgicos. (UDG/CUCEI/IAB).

Médulo de sistemas de inocuidad y seguridad alimentaria:

SI.SA.607. Implementar de manera asertiva y auténoma las normativas nacionales e
internacionales tanto de inocuidad como seguridad alimentaria en procesos alimenticios.
(UDG/CUCEI/IAB).

Médulo de economia circular en industrias alimentarias:

EC.IA.608. Aplicar estrategias de gestion para el uso eficiente de recursos, el aprovechamiento
de residuos y el tratamiento de efluentes, para generar energia renovable en la industria
alimentaria, con una vision emprendedora, creativa, proactiva y responsable en la bUsqueda de
la sostenibilidad ambiental. (UDG/CUCEI/IAB).

Médulo de monitorizacién inteligente:

MI.609. Integrar de manera proactiva y critica herramientas informdticas, como programacion,
andlisis de datos e inteligencia artificial para el disefio y optimizacion de procesos alimentarios.
(UDG/CUCEI/IAB).
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e Moddulo de andilisis e investigacién en alimentos:
CN.A.610. Evaluar con asertividad y pensamiento critico la calidad de los alimentos mediante el
uso de métodos analiticos y normas de calidad vigentes para garantizar su seguridad alimentaria
y competitividad en el mercado. (UDG/CUCEI/IAB).

e Mobdulo de empaques activos e inteligentes:
EA.L611. Disenar de manera creativa y con resiliencia empagues activos e inteligentes
fundamentados en principios de materiales de envasado, agentes activos y reacciones de
alimentos, que contrbuyan a la mejora de calidad, seguridad y vida Ut de productos
alimenticios. (UDG/CUCEI/IAB).

e Moddulo de transformacién de productos alimentarios:
TP.A.617 Disena y estandariza productos alimentarios de origen animal y vegetal, aplicando los
fundamentos tecnoldgicos, fisicoguimicos y normativos de su procesamiento industrial, con rigor
cienfifico, étfica y profesional y un enfoque prioritario en la calidad e inocuidad alimentaria.
(UDG/CUCEI/IAB).

58. En términos generales, los aspirantes a las carreras profesionales del CUCEI provienen de entidades
educativas pertenecientes al sistema educativo nacional, concretamente al Sistema de Educacion
Media Superior (SEMS), el cual se compone de diversos subsistemas: Bachillerato (General y
Tecnoldgico) y Profesional Técnico. Los distintos planes de estudio comparten las competencias
genéricas y disciplinares, diferencidndose en las competencias extendidas en el caso de los
bachilleratos, y en las competencias profesionales bdsicas de los profesionales técnicos. De tal
forma, el Perfil del egresado del Nivel Medio Superior se convierte en el Perfil de Ingreso esperado
para quienes son admitidos en la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia, el cual
deberd contar con lo siguiente:

SEP-PM.2 Adopta procesos de razonamiento matemdtico tanto intuitivos como formales tales
como observar, intuir, conjeturar, y argumentar, para relacionar informaciéon y obtener
conclusiones de problemas (matemdticos, de las ciencias naturales, experimentales vy
tecnologia, sociales, humanidades, y de la vida cotidiana).

SEP-PM3 Modela y propone soluciones a problemas tanto tedricos como de su entorno,
empleando lenguaije y técnicas matemdticas.

SEP-PM.4 Explica el planteamiento de posibles soluciones a problemas vy la descripcion de
situaciones en el contexto que les dio crigen empleando lenguadje matemdtico y lo comunica
a sus pares para analizar su pertinencia.

SEP-CN.ET.1 Lasy los estudiantes comprenden qué es la materia y conciben sus interacciones
para explicar muchas observaciones y fendmenos que experimentan en la vida diaria. A partir
de una profunda comprension de la estructura de la materia y de sus posibles combinaciones
identifican por qué hay tantas y tan diferentes sustancias en el universo. Explican que la
circulaciéon de materia y energia estd presente en todos los materiales y organismos vivos del
planeta. Finalmente, los materiales nuevos pueden ser disefiados a partir de la comprension
de la naturaleza de la materia y ser utilizados como herramientas tecnoldgicas para la vida
cofidiana.
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SEP-CN.ET.2 Las vy los estudiantes comprenden que la conservacion de la energia es un
principio que se utiliza en todas las disciplinas cientificas y en la tecnologia, ya que aplica a
todos los fendmenos naturales, experimentales y fecnologia, conocidos; se utiliza tanto para
dar sentfido al mundo que nos rodeqa, como para disenar y construir muchos dispositivos que
utiizamos en la vida cofidiana. Reconocen los mecanismos por los que la energia se
transfiere y que la energia fluye de los objetos o sistemnas de mayor temperatura a los de
menor temperatura.

SEP-CN.ET.3 Las y los estudiantes valoran el papel que juegan 10s ecosistemas y 10s sistemas
biolégicos de la tierra, a través de la comprension de las interacciones de sus componentes.

SEP-CS.3 Evallia las funciones y desempeno del Estado para ejercer su derecho participativo
e intervenir en la solucién en el espacio publico de problemas del contexto, que afectan en
lo personal, lo familiar y en lo social.

SEP-H.2 Somete a critica los significados del estar juntos, cdmo se conciben y expetimentan
las relaciones colectivas y con la naturaleza que potencian su capacidad de decision ante
situaciones y problemadticas de su vida.

SEP-LC.2 Valora la informacién y toma una postura ante la informacién de diversos tipos de
textos para ampliar sus conocimientos, perspectivas, criticas y experiencias, que proporciona
elementos para decidir sobre su vida personal, profesional y social.

SEP-LC.3 Transmite conocimientos, cuestionamientos y experiencias o fravés de
manifestaciones verbales y no verbales, de acuerdo con la situaciéon, contexto e interlocutor,
con el propdsito de comprender, explicar su realidad y transformarla.

SEP-LC.4 Indaga sobre una situacion, fendmeno o problemdtica y divulga los resultados de
su investigacion para beneficio de si mismo o el medio que le rodea.

SEP-CH.4 Asume que se encuentra inmerso en un proceso histdrico, 1o cual le posibilita a
responsabilizarse de la construccion del futuro, tanto en lo individual como en lo sociall.

SEP-CD.2 Usa herramientas digitales para comunicarse y colaborar en el desarrollo de
proyectos y actividodes de acuerdo con sus necesidades y contextos.

SEP-CD.3 Soluciona problemas de su entormno utilizando el pensamiento y lenguagje
algoritmico.

59. El perfil de ingreso de la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia con el que debe
contar el aspirante es tfener bases en ciencias experimentales, matemadticas, comunicacion y uso
de tecnologias digitales. Se espera que comprendan principios de fendmenos naturales y
experimentales, utilicen el razonamiento l6gico para resolver problemas, interpreten datos y modelos,
sistemas biolégicos y formulen preguntas cientificas y comunigquen resultados con claridad. Asimismo,
deberdn mostrar disposicion para el trabajo colaborativo, el pensamiento critico, el aprendizaje
responsable.
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60. Los ejes en los que se basa el plan de estudios de Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y
Biotecnologia son los siguientes:

a. Eje ciencias bdsicas: asume las competencias que denotan conocimientos y habilidades de
matemdticas, fisica y gquimica. Estas competencias habilitan al estudiante a poseer herramientas
que le permitan el razonamiento légico matemdtico para el modelado, asi como la
comprension de los fendmenos naturales, andlisis y resolucion de problemas;

b. Eje cienciay tecnologia: comprende competencias que aportan conocimientos y habilidades
de técnicas y metodologias provenientes de distintas disciplinas para la solucidon de problemas
relacionados con la Ciencia y la Tecnologia;

c. Eje del drea de gestidon y sociedad: agrupa un conjunto de competencias orientadas a
comprender el impacto del entorno econdmico, asi como aquellas habilidades humanisticas,
éticas, sociales e individuales que absorben el estudio de teorias, conceptos y soluciones
elementales enfocadas al andlisis de la problemdtica social y humanistica de un mundo
globdalizado, y

d. Eje de habilidades comunicativas: comprende un conjunto de conocimientos y habilidades
que fortalecen el desempeno de nuestros egresados en dreas de Ciencia e Ingenieria, donde
se incluyen las capacidades de comunicacion oral y escrita, y el conocimiento de una segunda
lengua.

61. El proyecto modular se construye a partir de los conocimientos y habilidades desarrollados por el
estudiante durante su formacién académica, y se centra en la resolucion de un problema especifico
del dmbito de la ingenieria y la ciencia. Este proyecto se apoya en las unidades de aprendizaje que
incluyen seminarios de infegraciéon vy laboratorios abiertos. Los seminarios de infegracion estdn
orientados a fortalecer las estrategias de investigacion, mientras que los laboratorios abiertos se
enfocan en los procesos de desarrollo del problema a resolver. Ambas unidades de aprendizaje
estdn disefadas para proporcionar un apoyo efectivo en el desarrollo del proyecto modular a 1o
largo de toda la trayectoria académica del estudiante.

62. La tutoria y asesoria serdn un elemento bdsico en la formacion profesional de los estudiantes durante
su frayectoria universitaria para brindar a través del acompanamiento, respuestas a sus necesidades;
apoyo desde los primeros ciclos, vinculando siempre las habilidades propias de la formacién vy la
adquisicion de estrategias de aprendizaje; ofrecer recursos adicionales que permitan al estudiante
apoyarse en diversos asesores disciplinares y metodoldgicos que atiendan sus dudas por materia y
la direccién de los trabajos de titulacion.

La institucidon ha previsto que la tutoria se podrd redlizar en diferentes momentos de la trayectoria
escolar del estudiante: la primera, al inicio (tutoria del perfil de inicio); la segunda, durante el desarrollo
de su actividad estudiantil (tutoria del perfil intermedio); v la tercera ya para concluir su etapa
escolarizada (futoria del perfil de egreso).

63. La flexibilidad en la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia ofrece a los estudiantes
la oportunidad de personalizar su trayectoria académica, permitiendo elegir unidades de
aprendizaje dentro de la Red Universitaria o en universidades nacionales e internacionales. Este
enfoque asegura que la formacién esté alineada con problemdticas actuales, entomnos
econdmicos, sociales y culturales especificos y tendencias emergentes.
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64. La Universidad de Guadalajara ha infegrado una dimensién internacional, intercultural y global en sus
planes de estudio para lograr la ensenanza de un segundo idioma. El sisterna de competencias del
CUCEI-CUCI considera la habilidad para comunicarse en un segundo idioma, por considerarlo un
aspecto de relevancia creciente en un entorno globalizado y en constante evolucion (C.25).

65. Las prdcticas profesionales se constituyen como una estrategia institucional para integrar
exitosamente a los egresados en el dmbito laboral y profesional, se encuentran integradas de
manera esencial en el curiculo académico de la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y
Biotecnologia. Son el medio para que el estudiante desarrolle actividades formativas de cardcter
laboral, en alguna organizacion receptora del sector publico o privado, donde el estudiante conoce
las tendencias que el sector demanda y enfrenta situaciones reales de trabajo. Los estudiantes
desarrollan la capacidad para conectar teoria y habilidades aprendidas en la academia con hechos
reales explicando su pertinencia y utilidad (C.PP.20).

66. La extension y vinculacién son esenciales para el fortalecimiento de la Licenciatura en Ingenieria en
Alimentos y Biotecnologia, ya que amplia el alcance del aprendizaje mds alld del aula y fomenta
una conexion directa con la comunidad vy el sector productivo. Para la vinculacion del programa
educativo, el CUCEI ademds de los convenios institucionales con que cuenta, ha realizado gestiones
con organismos publicos, privados y no gubemamentales respecto a los compromisos para futuros
acuerdos para las prdcticas profesionales, el servicio social y la formacion integral, propio del Centro
Universitario. La extensiéon y vinculacion fortalecen la relevancia y calidad del programa educativo
beneficiando tanto a los estudiantes como a la comunidad.

67. Con la reestructuracion del plan de estudios, se requerird de la implementaciéon de un programa de
formacién docente que prepare al personal académico para el conocimiento de este plan de
estudios y en las estrategias pedagdgicas acordes al modelo educativo del Centro Universitario v las
diversas modalidades educativas. El CUCEI fomentard la capacitacion continua para profesores con
la finalidad de que obtengan conocimientos profesionales y la oportunidad de actualizarse.

68. Para efectos de la evaluacion y aseguramiento de la calidad del plan de estudios se llevard a cabo
a dos niveles: interno y externo.

a. En la evaluaciéon infemna, los departamentos, academias, coordinaciones, supervisardn
continuamente el cumplimiento de los programas educativos, de acuerdo con la pertinencia de
los enfogues curriculares y pedagdgicos, mientras que los estudiantes proporcionan sus opiniones
sobre la calidad de los profesores. Ademds, las entidades académicas realizan un seguimiento
de los egresados para garantizar la calidad del plan de estudios, y

b. La evaluaciéon externa tiene como objetivo verificar la calidad del programa mediante criterios
establecidos por organismos acreditadores.

En virtud de los antecedentes antes expuestos y tomando en consideracion los siguientes:
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FUNDAMENTOS JURIDICOS

. La Universidad de Guadalagjara es un organismo descentralizado del Gobiemno del Estado, con
autonomia, personalidad juridica y patrimonio propio, de conformidad con lo dispuesto en el Articulo
1° de su Ley Orgdnica, promulgada por el ejecutivo local el dia 15 de enero de 1994, en ejecucion
del Decreto No. 15319 del H. Congreso del Estado de Jalisco.

Il Como lo sefalan las fracciones |, Iy IV del articulo 5° de la Ley Orgdnica de la Universidad, en vigor,
son fines de esta Casa de Estudios, la formacion y actualizacion de los técnicos, bachilleres, técnicos
profesionales, profesionistas, graduados y demds recursos humanos que requiere el desarrollo
socioecondmico del Estado; organizar, realizar, fomentar y difundir la investigacion cientifica,
tecnoldégica y humanistica; y coadyuvar con las auforidades educativas competentes en la
orientacion y promocion de la educacion superior, asi como en el desarrollo de la ciencia vy la
tecnologia.

1. Es atribucion de la Universidad, segun lo dispuesto en la fraccion il del articulo 6 de la Ley Orgdnica
de la Universidad de Guadalajara, redlizar programas de docencia, investigacion y difusion de la
cultura, de acuerdo con los principios y orientaciones previstos en el Articulo 3 de la Constitucion
Politica de los Estados Unidos Mexicanos.

Iv. De acuerdo con el articulo 22 de su Ley Orgdnica, la Universidad de Guadalajara adoptard el
modelo de Red para organizar sus actividades académicas y administrativas.

V. Es atribucion del H. Consejo General Universitario conforme a lo establecido en el articulo 31, fraccion
VI, de la Ley Orgdnica y el articulo 39, fracciéon |, del Estatuto General de la Universidad de
Guadalajara, crear, suprimir o modificar carreras y programas de posgrado, asi como promover
iniciativas y estrategias para poner en marcha nuevas carreras y posgrados.

VI. El H. Consejo General Universitario, funciona en pleno o por comisiones, las que pueden ser
permanentes o especiales, tal y como lo sefala el articulo 27 de la Ley Orgdnica de la Universidad
de Guadalajara.

VIL. Es atfribucion de la Comision Permanente de Educacién del H. Consejo General Universitario,
conocer y dictaminar acerca de las propuestas de los consejeros, de la Rectora General o de los
fitulares de los Centros, Divisiones y Escuelas, asi como proponer las medidas necesarias para el
mejoramiento de los sistemas educativos, criterios e innovacion pedagoégica, la administracion
académicay las reformas de las que estén en vigor, conforme lo establece el articulo 85, fracciones
Iy IV, del Estatuto General de la Universidad de Guadalgjara.

La citada Comision, tomando en cuenta las opiniones recibidas, estudiard los planes y programas
presentados y emitird el dictamen correspondiente —que deberd estar fundado y motivado—, y se
pondrd a consideracion del H. Consejo General Universitario, segun lo establece el articulo 17 del
Reglamento General de Planes de Estudio de esta Universidad.
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VIIl. Es atribucion de la Comision Permanente de Hacienda del H. Consejo General Universitario proponer
al pleno, el proyecto de aranceles y contribuciones de la Universidad de Guadalgjora, de
conformidad al articulo 86, fracciones IV, del Estatuto Generall.

IX. Con fundamento en el articulo 52, fracciones lll y IV, de la Ley Orgdnica, son atribuciones de los
Consejos de los Centros Universitarios, aprobar los planes de estudio y someterlos a la aprobacion
del H. Consejo General Universitario.

X. Que como lo establece el Estatuto General en su articulo 138, fraccion |, es atribucién de los
Consejos Divisionales sancionar y remitir a |la autoridad competente propuestas de 10s
Departamentos para la creacion, transformacion y supresion de planes y programas de estudio en
licenciatura y posgrado.

Por lo anteriormente expuesto vy fundado, estas Comisiones Permanentes de Educacion y de Hacienda
proponen al pleno del H. Consejo General Universitario los siguientes:

RESOLUTIVOS

PRIMERO. Se reestructura el plan de estudios de Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y
Biotecnologia para operar en las modalidades escolarizada o mixta, bajo el sistemna de créditos para
impartirse en el Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias a partir del ciclo escolar 2026 “B”.

SEGUNDO. El plan de estudios contiene dreas determinadas, con un valor de créditos asignados a cada
unidad de aprendizaje y con un valor global de acuerdo con los requerimientos establecidos por drea
de formacién para ser cubiertos por los alumnos, y que se organiza conforme a la siguiente estructura:

Areas de Formacién Créditos %

Area de formacioén bdsica comun 114 28

Area de formacién bdsica particular obligatoria 113 28
Area de formacién especializante obligatoria 134 33
Area de formacion optativa abierta 48 11
Créditos minimos para optar por el titulo 409 100

TERCERO. Las unidades de aprendizaje correspondientes al plan de estudios de la Licenciatura en
Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia se describen a continuacién, por drea de formacion:
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Area de Formacién Basica Comun

Unidad de Competencia Tipo | Hora Horas Horas | Créditos Prerrequisito
Aprendizaje teoria | practica | Totales
Fundamentos de CG.S1.73 CT 40 40 80 8
programacion
Precdiculo CG.B.66-A CT 40 40 80 8
Historia de la tecnologia, GS.H.273 CT 40 40 80 8
arte y de la sociedad
Fundamentos de QUI.80-A CT 80 40 120 14
quimica
Probabilidad y CG.B.66-F CT 40 40 80 8
estadistica
Cdiculo diferencial e CG.B.66-B CT 40 40 80 8 Precdiculo
infegral
Algebra lineal CG.B.66-C CT 40 40 80 8
Fundamentos de IA CE.TINF.96 CT 40 40 80 8
Quimica orgdnica QuUI.80-C CT 40 40 80 8 Fundamentos de
quimica
Ecuaciones CG.B.66-D CT 40 40 80 8 Cdiculo diferencial e
diferenciales intfegral
Cienciay GS.H.275 CT 40 40 80 8
sustentabilidad
Administracién de CE.IE.301/ CT 40 40 80 8
negocios CE.MA.57
Innovacién, tecnologia y CE.S1.211 CT 40 40 80 8

emprendimiento

Andlisis de problemas

globales del siglo XXI* H.GS.274 C1 40 40 80 0
Formacién integral FI.342 CT 0 0 64 4
Totales: 600 560 1224 114

*Unidad de Aprendizaje que se cursard durante el primer ciclo escolar.
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Area de Formacién Bdasica Particular Obligatoria

Unidad de Aprendizaje| Competencia Tipo | Horas | Horas Horas | Créditos Prerrequisito
teoria | prdactica | Totales
Induccién universitaria VS.314 / G.308 C 40 0 40 5
Ciencias de alimentos DA.67 CT 60 60 120 12 Quimica orgdnica
Bases bioquimicasy BA.84 CT 40 40 80 8
moleculares
Microbiologia y IG.CA.28 CT 40 40 80 8
toxicologia alimenticia
Fisicoquimica de los QF.517/QF.518 CT 60 60 120 12
alimentos
Andlisis microbiolégicos IG.CA615 CT 40 40 80 8 Microbiologia'y
toxicologia alimenticia
Biotecnologia BA.88 CT 40 40 80 8
Métodos de andlisis DA.72 CT 60 60 120 12 Ciencias de
quimico alimentos
Andlisis de alimentos IG.CA.616 CT 40 40 80 8
Conservacion de DA.25/ DA.107 CT 60 60 120 12
alimentos
Bases de la ingenieria OD.PA.7 CT 60 60 120 12 Fisicoquimica de los
de alimentos alimentos
Inocuidad alimentaria IG.CA.19 CT 40 40 80 8
Totales: 580 540 1120 113
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Area de Formacién Especializante Obligatoria

Unidad de Aprendizaje Competencia Tipo Horas Horas Horas Créditos Prerrequisito
teoria | practica Totales
Ingenieria de alimentos OD.PA.36 CT 60 60 120 12
Seminario integracion: G.306/G.311 S 20 20 40 4
protocolo
Biotecnologia alimentaria BA.87 CT 40 40 80 8 Biotecnologia
Sistemnas biotecnoldgicos BA.601 CT 40 40 80 8
Formulacion de alimentos DA.612 CT 40 40 80 8
Operaciones unitarias OD.PA.37-A CT 60 60 120 12 Ingenieria de alimentos
Seminario integracion: G.309/G.321 S 20 40 60 6 Seminario integracion:
desarrollo protocolo
Automatizacién y control OD.PA.75 CT 40 40 80 8 Operaciones unitarias
de procesos alimentarios
Laboratorio abierto: diseno G.313/GL.332/ L 0 40 40 3
GL.333
Tecnologia de alimentos OD.PA.37-B CT 40 40 80 8
Diseno de alimentos DA.602 CT 40 40 80 8
Sistemas de calidad e IG.CA.603 CT 40 40 80 8 Inocuidad alimentaria
inocuidad
Laboratorio abierto: G.313/GL.332/ L 0 40 40 3
construccion GL.333
Seminario integracion: G.312/EJ.328 S 20 20 40 4 Seminario integracion:
comunicacion desarrollo

www.hcgu.udg.mx
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Unidad de Aprendizaje Competencia Tipo Horas Horas Horas Créditos Prerrequisito
teoria | practica Totales
Diseno de plantas y OD.PA.604 CT 40 40 80 8
procesos
) ) Laboratorio abierto:
Laboratorio abierto: G.313/GL.332/ L 0 40 40 3 construcaién
pruebas GL.333
Practicas profesionales C.PP.20 C 0 0 320 20
Proyecto modular H.1.324 / H.1.326 / L 0 0 0 3
C.340/C.341
Totales: 500 640 1460 134
Area de Formacién Optativa Abierta
Médulo productos biotecnoldgicos y bioingredientes:
Unidad de . . Horas Horas Horas o . .
Aprendizaje Competencia | Tipo Teoria Practica Totales Créditos Prerrequisito
Técnicas .
) Formulacion de
expe.rlmlen’rqles en PB.BI.82 M 40 40 80 8 alimentos
biociencias
Ingenieria de Técnicas
b% (0CEs0S PB.BI.605-A M 40 40 80 8 experimentales
P en biociencias
Diseno de ier
Ingenieria de
. produgfo§ PB.BI.605-B M 40 40 80 8 bioPIOCesos
biotecnologicos
Totales: 120 120 240 24
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Unidad de Competenci . Horas Horas Horas s . .
Aprendizaje o] Tipo Teoria | Practica | Totales Creditos Prerrequisito
Legislacion 5I.5A.31/
dlimentaria y Ton M 40 40 80 8 Inocuidad alimentaria
L SI.SA.21
normatividad
Poificas en Legislacion alimentaria
segundoq SI.SA.607-A M 40 40 80 8 y nomafividad
dlimentaria
o Politicas en seguridad
Auditoria SI.SA.607-B M 40 40 80 8 glimentaria
Totales: 120 120 240 24
Moédulo economia circular en industrias alimentarias:
Unidad de Competenci Tioo Horas Horas Horas Créditos Premrequisito
Aprendizaje o] P Teoria | Practica | Totales a
Aprovechamient EC.IA.08 M 40 40 80 8 B|ojecnolog|o
O de recursos dlimentaria
Desarrollo EC.A46 M 40 40 80 8 Aprovechamiento de
sustentable recursos
Ingemeng en EC.IA.608 M 40 40 80 8 Desarrollo sustentable
sustentabilidad
Totales: 120 120 240 24
Médulo monitorizacién inteligente:
Unidad de Competenci . Horas Horas Horas s . .
Aprendizaje o] Tipo Teoria | Practica | Totales Credfos Prerrequisito
Bioinformdtica MI.321 M 40 40 80 8 Ingenieria de
alimentos
Gestidn de datos MI.39 M 40 40 80 8 Bioinformdtica
Clencia de datos |y 409 M | 40 40 80 8 Gesfién de datos
alimentarios
Totales: 120 120 240 24
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Unidad de

Competenci . Horas Horas Horas - . .

Aprendizaje o] Tipo Teoria | Practica | Totales Credfos Prerrequisito

Andlisis sensorial |~ A 33 M | 40 40 80 8 Andiisis de alimentos
de alimentos
Diseno de
egpenmefﬁos en CNA.77 M 40 40 80 8 Ano||3|§ sensorial de
ingenieria de alimentos
alimentos
Andilisis Disefo de
Especiales de CN.A610 M 40 40 80 8 experimentos en
Alimentos ingenieria de alimentos
Totales: 120 120 240 24
Médulo empaques activos e inteligentes:

Unidad de Competenci . Horas Horas Horas s . .
Aprendizaje o] Tipo Teoria | Practica | Totales Credhos Prerrequisito
Ciencias de .

; Conservacion de
moTenolgs EA.L.69 M 40 40 80 8 glimentos
alimentarios
Envgsodo de EAL26 M 40 40 80 8 ClenC|qs de mg‘renoles
alimentos alimentarios
.Empoques EA.LL611 M 40 40 80 8 Envasado de alimentos
inteligentes
Totales: 120 120 240 24
Maddulo transformacion de productos alimentarios:
Unidad de Competenci . Horas Horas Horas - . .
Aprendizaje a Tipo Teoria | Practica | Totales Creditos Prerrequisito
Transformacion Tecnologia de
de productos TP.A.613 M 40 40 80 8 alimentos
Procesamiento Transformacion de
de productos P.A.614 M 40 40 80 8 productos
Estandarizacion Procesamiento de
de productos PAG17 M 40 40 80 8 productos
Totales: 120 120 240 24
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Médulo tecnologias emergentes:

Unidad de Competenci . Horas Horas Horas - . .

Aprendizaje o] Tipo Teoria | Practica | Totales Credhos Prerrequisito

Tecnologias TE M 40 40 80 8

emergentes |

Tecnologias Tecnologias

emergentes |l TEd M 40 40 80 8 emergentes |

Tecnologias Tecnologias

emergentes |Il Tl M 40 40 80 8 emergentes |l
Totales: 120 120 240 24

Tipo: C= Curso, T= Taller, CT= Curso Taller, S= Seminario L=Laboratorio, M=Mddulo.

La descripciéon de las competencias sefaladas en las unidades de aprendizaje, la prdctica profesional
y el proyecto modular, estén contenidas en el proyecto académico que sustenta la reestructuracion de
este programa.

CUARTO. Para acreditar el drea de formaciéon optativa abierta el estudiante deberd elegir dos mddulos
de la oferta disponible en el plan de estudios, que acreditard mediante la aprobacion de los tres
unidades de aprendizaje que conforman cada uno.

Los mddulos serdn ofertados por la coordinacion, previo andlisis de la copacidad académica,
infraestructura y equipamiento disponibles. En cada ciclo escolar podrdn ofertarse hasta cuatro modulos,
de acuerdo con las condiciones institucionales y académicas existentes.

El mddulo de tecnologias emergentes deberd ser disefiado por el departamento y sus academias, y
permitird ofrecer opciones de formacion a través de competencias profesionales que pueden ser de
orden internacional, nacional o definidas por la institucion y cuyo planteamiento sea integral, posea
secuencialidad en su disefo y estén alineadas con los requerimientos de desarrollo cientifico o
profesional, las necesidades regionales y de acuerdo con las fortalezas académicas del Centro
Universitario.

El estudiante podrd cursar médulos de otros programas educativos basados en competencias con un
sistema modular mixto, ofertados en el Centro Universitario, en otros Centros de la Red Universitaria o en
otras instituciones de educacion superior nacionales o extranjeras, siguiendo la estrategia y el
procedimiento establecidos por el Departamento y la Coordinacion del programa educativo, pero sin
necesidad de cubrir el prerrequisito de la primera asignatura del médulo elegido, siempre y cuando
exista una competencia equivalente de ingreso al mddulo. La Comision de Revalidacion de Estudios
Titulos y Grados avalard la equivalencia para la acreditacion del mddulo correspondiente.

QUINTO. Durante su trayectoria académica, el estudiante deberd realizar un Proyecto Modular. Este
proyecto podrd ser inferdisciplinario, tfransdisciplinario o multidisciplinario y deberd aplicarse a un
problema relevante en el dmbito del programa educativo. El proyecto se enfocard en aplicar las
competencias adqguitidas a o largo de la formacidon académica, con un enfoque colaborativo y
orientado al desarrollo sustentable, no siendo obligatorio que esté vinculado a un mddulo especifico.
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El proyecto modular podrd realizarse de manera individual o en equipo. Todo proyecto deberd contar
con un asesor asignado, y el coordinador de la carrera solicitard el apoyo del Jefe de Departamento
para asegurar el nimero suficiente de asesores para estos proyectos. El proyecto modular se soportard
en las Unidades de Aprendizaje de los Seminarios de Integracion y Laboratorios abiertos, y contard con 3
créditos mismos que se sumardn al drea de formaciéon especializante obligatoria.

El Departamento y la Coordinacion del programa educativo disefardn las estrategias para dar
seguimiento al desarrollo y evaluacion del proyecto modular.

Con el fin de promover la titulacion, el estudionte podrd presentar su proyecto ante el Comité de
Titulaciéon de la carrera, quien evaluard si cumple los requerimientos de alguna de las modalidades de
fitulacion.,

SEXTO. Para la implementacion y operacidn del Laboratorio abierto: disefio, Laboratorio abierto:
desarrollo y del Laboratorio abierto: pruebas, el Departamento y la Coordinacion de carrera disenardn
las estrategias y realizardn las gestiones correspondientes con las autoridades competentes.

SEPTIMO. La formacion integral serd acreditada mediante actividades que el estudiante elija en los
campos de las disciplinas artisticas, actividades deportivas, actividades de formacién de pensamiento
critico, ciencias econdmicas administrativas, sociales, humanidades, estudios liberales, temas de
sustentabilidad, medio ambiente y demds, conforme al plan de formacion integral del Centro
Universitario. Podrdn cursarlas en cualquier Centro Universitario de la Red, o en instituciones de educacion
superior nacionales o extranjeras, previa autorizacion de la coordinacion del programa educativo.

El estudiante deberd acreditar 16 horas por cada crédito hasta completar 4 créditos sumados vy
acreditados en el drea de formacién bdsica comun.

OCTAVO. Con fines de movilidad, los estudiantes podrdn cursar unidades de aprendizaje de cualquier
drea de formacion, estancias, y ademds actividades académicas pertenecientes a otros programas de
educacioén superior que la red universitaria les ofrezca, o en cualquier institucién de educacion superior,
nacional o extranjera, previa autorizacion del Coordinador del programa educativo y de conformidad
con los convenios establecidos por el Centro Universitario.

NOVENO. Los estudiantes acreditardn la practica profesional con al menos 300 horas con un \{olor de
20 créditos, los cuales se encuentran integrados a la suma del total de créditos a cubrir en el Area de
Formacién Especializante Obligatoria, aplicadas en una organizacion, empresa o institucion del sector
publico o privado, asi como institutos y centros de investigacion, o bien en colaboraciéon de proyectos
de investigacion, en un tiempo minimo de 6 meses y mdximo de 12 meses, en funcién de las
caracteristicas de la entfidad receptora y de acuerdo con el Convenio Empresa-Centro Universitario. La
carga horaria serd de mdaximo cuatro horas diarias, sin exceder las 20 horas semanales, con o sin
remuneracion. El estudiante delberd conocer las particularidades del convenio previo a su registro e inicio
de la prdctica profesional. Los requisitos para que el estudiante pueda iniciar el proceso de sus prdcticas
profesionales son:

Ser alumno activo de conformidad con la normativa;

Tener al menos el 50% de los créditos registrados en el sistema escolar;
Contar con seguro social del alumno (IMSS), y

Tener carta de aceptacion por la entidad receptora.

aooo
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e Acudir alainstancia correspondiente del Centro Universitario, para su registro e inicio de las prdcticas
profesionales.

Las prdcticas profesionales se evaluardn enfocdndose en el desarrollo de habilidades que permitan a los
estudiantes resolver problemas planteados por la entidad receptora, asegurando el cumplimiento de 10s
objetivos formativos segun el plan de estudios y en el convenio especifico. La evaluacién serd formativa,
evidenciando la competencia del estudiante a través de su desempeno real en situaciones concretas,
resalfando tanto su conocimiento tedrico como prdctico, y tomando en cuenta los criterios de
evaluacion del profesor, asi como los resultados obtenidos y las dreas de mejora identificadas (C.PP:20).

El estudiante podrd disefiar e implementar su proyecto modular para dar respuesta o resolver una
problemdtica identificada en la institucién, empresa u organismo donde realiza sus prdcticas
profesionales.

DECIMO. El servicio social se realizard conforme al Reglamento General para la Prestacion del Servicio
Social de la Universidad de Guadalagjara.

DECIMO PRIMERO. Los estudiantes recibirdn apoyo tutorial por parte del Centro Universitario, para la
planeaciéon de sus estudios y la mejora de su proceso de aprendizaje, desde el ingreso al programa
educativo hasta su finalizacién. La tutoria se considerard como un programa de apoyo que promueve
la formacion de los estudiantes a través del acompanamiento académico y la orientaciéon, asi como la
asesoria disciplinar y metodoldgica.

DECIMO SEGUNDO. El tiempo estimado para cursar el plan de estudios de la Licenciatura en Ingenieria
en Alimentos y Biotecnologia, es de 9 ciclos escolares a partir de su ingreso. Para efectos de flexibilidad
curricular, se aplicardn las disposiciones establecidas en la normativa correspondiente permitiendo
adaptar el plan de estudios segun las necesidades especificas de los estudiantes.

DECIMO TERCERO. Los requisitos de ingreso serdn los establecidos por la normativa universitaria vigente.

DECIMO CUARTO. Los requisitos para obtener el titulo, ademds de los establecidos por la normatividad
universitaria aplicable, incluyen acreditar una segunda lengua correspondiente al nivel B1 del Marco
Comun Europeo de referencia para las lenguas, o su equivalente. Para facilitar el cumplimiento de este
requisito el Centro Universitario pondrd a su disposicidn programas para promover la acreditacion del
idioma.

DECIMO QUINTO. Se aprueba la tabla de equivalencias entre el plan de estudios de la Licenciatura en
Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia, aprobado mediante dictamen ndm. 1/2011/124, y el plan de
estudios autorizado en el presente dictamen, misma que se infegra como anexo.

Las unidades de aprendizaje que no cuenten con equivalencia conforme a dicha tabla serdn sometidas
a la revision de la Comision de Revalidacion de Estudios, Titulos y Grados del Centro Universitario
correspondiente, de conformidad con la normatividad universitaria vigente.
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Los estudiantes inscritos en el plan de estudios anterior podrdn solicitar, de manera excepcional y con
motivo del cambio de dictamen, su incorporacion al nuevo plan de estudios. Para tal efecto, la
Coordinacién del programa educativo realizard el andlisis de equivalencias, y las Comisiones de
Revalidacion de Estudios, Titulos y Grados de los Centros Universitarios validard el proceso conforme a la
normatividad aplicable.

DECIMO SEXTO. El certificado se expedird como Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia.
El titulo como Ingeniera en Alimentos y Biotecnologia o Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia, segun
corresponda.

DECIMO SEPTIMO. El costo de operaciéon e implementacion de este programa educativo serd con cargo
al techo presupuestal que tiene autorizado el Centro Universitario. En caso de que se requiera un
incremento a la bolsa de horas, serd necesario solicitarlo a la Coordinaciéon General de Recursos
Humanos, en los términos de la normatividad universitaria.

DECIMO OCTAVO. De conformidad a lo dispuesto en el Ultimo pdrrafo del articulo 35 de la Ley Orgdnica,
solicitese a la C. Rectora General resuelva provisionalmente el presente dictamen, en tanto el mismo se
pone a consideracion y es resuelto de manera definitiva por el pleno del H. Consejo General Universitario.

Atentamente
“Piensa y Trabaja”
“40 anos de Ila Feria Internacional del Libro de Guadalajara”.
Guadalajara, Jalisco, 13 de agosto de 2026.

Mtra. Karla Alejandrina Planter Pérez

Presidenta
Dra. Mara Nadiezhda Robles Villasehor Dr. Antonio Ponce Rojo
Mtro. Eduardo Gomez Sénchez Mtro. José Alberto Castellanos Gutierez
C. Alfonso Alfredo Larrauri Oregel Mtra. Erika Natalia Judrez Miranda

C. Fernanda Citlalli Romero Delgado

Mtro. César Antonio Barba Delgadillo
Secretario de Actas y Acuerdos
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TABLA DE EQUIVALENCIAS

Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y

Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y

Biotecnologia Biotecnologia
Dictamen 1/2011/124 Dictamen 1/2026/270
Unidades de Aprendizaje Créditos Unidades de Aprendizaje Créditos
Cdiculo | 11 Precdlculo 8
Cdiculo Il 11 Cdiculo diferencial e integral 8
Ecuaciones Diferenciales y 9 Ecuaciones diferenciales 8
Ordinarias
Probabilidad y Estadistica 6 Probabilidad y estadistica 8
Quimica Orgdnica 9 Quimica orgdnica 8
Andlisis de Alimentos 7 Andlisis de alimentos 8
Andlisis Microbioldgico 7 Andlisis microbioldgico 8
Conservacion de Alimentos 11 Conservacion de alimentos 12
Inocuidad 9 Inocuidad alimentaria 8
Ingenieria de Sistemas 9 Sisternas biotecnoldgicos 8
Biotecnoldgicos
Operaciones Unitarias de 11 Operaciones unitarias 12
Alimentos
Automatizacion y 9 Automatizacion y control de 8
Optimizacién de Procesos procesos alimentarios
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