UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA MIXTECA

INGENIERIAEN ALIMENTOS

o 13

Dr. Agustin Santiago Alvarado
Vice-Rector Académico

Universidad Tecnoldgica de la Mixteca
Presente

Aprovecho la oportunidad por este medio para enviarle un cordial saludo. El presente documento, es con el fin de
atender la solicitud de informacién referente al nimero de horas clase de los Profesores-Investigadores adscritos de la
carrera de Ingenieria en Alimentos. Informacién que es requerida por el Gobierno del Estado en cuanto al avance de los

programas que integran la estructura programatica presupuestaria para el ejercicio 2020, Programal39: Formacidn
profesional y posgrado.

A continuacién, se presenta la informacién sefialando el nimero de horas clase brindadas por los profesores-
investigadores adscritos a la Jefatura de Ingenieria en Alimentos, correspondiente al cuarto reporte. Esta informacion se
presenta de manera resumida por cada carrera donde los profesores proporcionan clases.

Nombre de Iavcar_réra: Ingenieria en Alimentos Periodo: DreIAlo al 22 dejurr_)i:é_tjq 2021 B
Numero de horas clase: 158.25 | Ndmero de grupos atendidos: 7 . Numero de Materias
Nimero de alumnos atendidos: 56 Numero de profesores: 11 impartidas: 18

_Hombre: 20 Mujeres: 36 | Hombre: 3 Mujeres:8
Nomt;r;(;éiéa}rera: - o Péﬁﬁb: o

‘Maestria en Ciencias: Productos Naturales y Alimentos Del 10 al 22 de junio de 2021 ]
ANun";ero de horas clase: 92 Numero de grupos atendidos: 2 Numero de Materias

) l\]ﬁ?ﬁéro de alumnos atendidos: 7 Numero de profesores: 6 impartidas: 8
Hombre: 2 Mujeres: 5 7 Hombre: 1 Mujeres: 5 -

Anexo al presente, se proporciona informacién detallada por programa, de acuerdo al expediente con que dispone esta
Jefatura y la informacién proporcionada por el Departamento de Servicios Escolares.

Agradeciendo la atencién prestada a la presente, me despido de Usted.

Atentamente
“Labor et Sapientia Libertas”
Hca. Ciudad de Huajuapan de Ledn, Oaxaca
23 de junio

Dr Paula Cecilia Guadarrama Mendoza
Jefa de Carrera de Ingenieria en Alimentos

C.c.p. Expediente.

K.M. 2.5 CARRETERA HUAJUAPAN - ACATLIMA 69000
OAXACA



UNIVERSIDAD TECNL JGICA DE LA MIXTECA

JEFATURA DE LA CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS
CONCENTRADO DE AVANCES PROGRAMATICOS

RESUMEN DEL: Cuarto reporte que comprende del 10 al 22 de junio de 2021. Fecha: 24 dejunio de 2021.
SEMESTRE: 2021-B
No. NOMBRE DEL PROFESOR MATERIA | GRUPO | UNIDAD Y TEMA ' HORAS | % i % DEL
| IMPARTIDAS | AVANCE | SEMESTRE | PRAC. | OBSERVACIONES
| | | TEORICO
UNIDAD:4
Dra. Norma Francenia Quimica Organica | 206-A | 6. Reacciones de radicales libres y — 7.25 20% 96% .
1 |Santos Sanchez compuestos organometalicos.
7. Alcoholes y éteres.
Termodinamica y UNIDAD:
Transferencia de Calor 611-A | 10. Introduccion a la transferencia de 10 | 10% 100% -
2 | M.C. Evaristo Isac Velazquez calor. :
Cruz ) ; El tema no forma parte
UNIDAD: | f de: orograom: pem‘ e::a'
Transferencia de Calor 817-A | Transferencia de calor con cambio de face | 10 100% - |relacionado con a
| unidad 6y 7.
3 | Dra. Beatriz Hernandez Analisis Clasico de UNIDAD 17 6% 96% -
Carlos Alimentos 406-A | 4. Métodos volumétricos de anélisis. ,
|
l S. Analisis Bromatologico. 1
| UNIDAD: i |
Procesos Tecnoldgicos de| 606-A |6.Productos cérnicos tratados con calor. 9 20% 100% g .
4 |Dra. Luz Hermila Villalobos | Productos Carnicos 7. Productos carnicos no convencionales.
Delgad : :
clgado | |UNIDAD: | |
Nutricion ~y  Alimentos, 606-A | 5. Alimentos funcionalesy la salud. 1 16 27% 100% - ‘
Funcionales 1 6. Evaluacion de la dieta de consumo. ‘ !
; \ ‘
| Taller de Evaluacién i 606-A | UNIDAD: ‘ 5 8% | 100% - ‘
| Sensorial ‘ 3. Andlisis sensorial en productos w ‘ ‘
5 |Dra. Mirna Patricia Santiago ‘alimenticios. ‘ |
|Go : ; 1 ‘ !
jmomez ‘Metodologia ~ de  la  806-A | UNIDAD: 6 7% | 100% | -
| Investigacion 4. Elaboracion del protocolo de ‘
| (investigacion.
6 Dr. Raul Salas Coronado | Estadistica y Quimiometria 406-A | PENDIENTE




RESUMEN DEL:
SEMESTRE:

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA MIXTECA

JEFATURA DE LA CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS
CONCENTRADO DE AVANCES PROGRAMATICOS

Tercer reporte que comprende del 06 de mayo al 09 de junio de 2021.

2021-B

Fecha:

10 de junio de 2021.

NOMBRE DEL PROFESOR

MATERIA

GRUPO

UNIDAD Y TEMA

HORAS
IMPARTIDAS

% AVANCE

TEORICO

PRAC.

OBSERVACIONES

Dra. Norma Francenia
Santos Sanchez

Quimica Organica |

206-A

UNIDAD:

4. Estereoquimica.
5. Reacciones
eliminacion.

6. Reacciones de radicales
compuestos organometalicos.

de sustitucion vy

libres

de

27

30%

Fueron 3 h de
laboratorio y 24
de teoria

M.C. Evaristo Isac Veldzquez
Cruz

Termodinamica y
Transferencia de Calor

611-A

UNIDAD:

5. Andlisis de dispositivos en estado
estable.

6. Ciclos de potencia.

7. Ciclos de potencia de vapor.

8. Acondicionamiento de aire.

9. Refrigeracion.

27

50%

Transferencia de Calor

817-A

UNIDAD:
4. Transferencia de calor por radiacion.
7. Cambiadores de calor.

27

30%

Ya se cubrio el
100% del
programa.

Dra. Beatriz Hernandez
Carlos

Analisis Clasico de

Alimentos

406-A

UNIDAD
4. Métodos volumétricos de analisis.

35

15%

El porcentaje
correcto del 2do.
reporte es 40%

Dra. Luz Hermila Villalobos
Delgado

Procesos Tecnoldgicos de

Productos Carnicos

606-A

UNIDAD:

4. Operaciones generales y aditivos en la
industria carnica.

5. Productos carnicos crudos.

6. Productos carnicos tratados con calor.

19

37%

12/12

Se concluy6 con
el 100% de
practicas
programadas

Nutricion y  Alimentos

Funcionales

606-A

UNIDAD:
4. Grupos de productos.
5. Alimentos funcionales y la salud.

23

20%




.

NOMBRE DEL PROFESOR

2

=
o

M.1.Q. Enrique Lemus
Fuentes

‘ MATERIA

Termodinamica

Fronteras de la Ingenieria
en Alimentos

406-A

1006-A

11 | Q.F.B. Ma. Gricelda Bravo
Villa

Profesores totales:
Hombres: 3
Mujeres: 8

Total: 11

Quimica de Alimentos

Materias totales impartidas:
Alimentos: 16

Otras:2

Total: 18

406-A

Grupos
atendidos:
Alimentos: 5
Otros: 2
Total: 7

GRUPO UNIDAD Y TEMA

|

% AVANCE
IMPARTIDAS | TEORICO | PRAC. OBSERVACIONES

[

| UNIDAD:
5. Ciclos de potencia.

18 20% 5

UNIDAD:

9. Microencapsulacion.

. Filtracion con membranas.

‘UNIDAD:
| 5. Vitaminas.
6. Vitaminas y minerales.

\
\
|
|

Ya se cubrio el
100% del
programa.

|

Alumnos

horas
totales de | atendidos
clase: 435 ! Hombres:20
% Mujeres: 36
| | Total: 56
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA MIXTECA

JEFATURA DE LA CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS
CONCENTRADO DE AVANCES PROGRAMATICOS

RESUMEN DEL: Tercer reporte que comprende del 06 de mayo al 09 de junio de 2021. Fecha: 24 dejunio de 2021.
SEMESTRE: 2021-B
No. | NOMBRE DEL PROFESOR MATERIA GRUPO UNIDAD Y TEMA HORAS | % AVANCE
IMPARTIDAS | TEORICO | PRAC. | OBSERVACIONES
UNIDAD:
1 |Dr. Raul Salas Coronado Estadistica y Quimiometria 406-A 3. Calidad en las medidas analiticas. 25 30%

4. Métodos de calibracion en el andlisis
| instrumental: regresion y correlacion.

Nota: Reporte fuera de tiempo. Fue recibido después de la fecha programada.
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA MIXTECA

INGENIERIAEN ALIMENTOS

Chun quiaa Tiaha sihi Nillao

o]

Dr. Ag,ustinvSantiago Alvarado
Vice-Rector Académico L\\(T‘W'
Universidad Tecnolégica de la Mixteca 071
Presente

4 46k

Aprovecho la oportunidad por este medio para enviarle un cordial saludo. El presente documento, es con el
fin de atender la solicitud de informacion referente al nUmero de horas clase de los Profesores-Investigadores
adscritos de la carrera de Ingenieria en Alimentos. Informacion que es requerida por el Gobierno del Estado
en cuanto al avance de los programas que integran la estructura programatica presupuestaria para el ejercicio
2020, Programal39: Formacion profesional y posgrado.

A continuacion, se presenta la informacién sefialando el nimero de horas clase brindadas por los profesores-
investigadores adscritos a la Jefatura de Ingenieria en Alimentos, correspondiente al segundo trimestre. Esta
informacion se presenta de manera resumida por cada carrera donde los profesores proporcionan clases.

Nombre de la carrera: Ingenieria en Alimentos | Periodo: Del 29 de marzo al 05 de mayo de 2021
Nuamero de horas clase: 455 Numero de grupos atendidos: 7 Nuimero de Materias
Numero de alumnos atendidos: Numero de profesores: 11 impartidas: 18

Hombre: 20 Mujeres: 36 Hombre: 3  Mujeres: 8

Nombre de la carrera: Periodo:

Maestria en Ciencias: Productos Naturales y Alimentos Del 29 de marzo al 05 de mayo de 2021

Namero de horas clase: 273 Numero de grupos atendidos: 2 Numero de Materias
Numero de alumnos atendidos: Numero de profesores: 6 impartidas: 8

Hombre: 2 Mujeres: 5 Hombre: 1 Mujeres:5

Anexo al presente, se proporciona informacion detallada por programa, de acuerdo al expediente con que
dispone esta Jefatura y la informacion proporcionada por el Departamento de Servicios Escolares.

Agradeciendo la atencién prestada a la presente, me despido de Usted.

Atentamente
“Labor et Sapientia Libertas”

Dra. Paula Cecilia Guadarrama Mendoza
Jefa de Carrera de Ingenieria en Alimentos

C.c.p. Expediente.

K. M. 2.5 CARRETERA HUAJUAPAN - ACATLIMA 69000
OAXACA



UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA MIXTECA

JEFATURA DE LA CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS
CONCENTRADO DE AVANCES PROGRAMATICOS

RESUMEN DEL: Segundo reporte que comprende del 29 de marzo al 05 de mayo de 2021. Fecha: 07 de mayo de 2021.
SEMESTRE: 2021-B
No. NOMBRE DEL PROFESOR MATERIA GRUPO UNIDAD Y TEMA HORAS | % AVANCE
IMPARTIDAS | TEORICO | PRAC. | OBSERVACIONES
1 |Dra. Norma Francenia Quimica Organica | 206-A |UNIDAD: -
Santos Sanchez 3. Alcanos. 28 17%
4, Estereoquimica.
Termodinamica y| 611-A |UNIDAD: -
Transferencia de Calor 3. Segunda ley de la termodinamica. 25 20%
2 |M.C. Evaristo Isac Veldzquez 4. Sustancia de trabajo.
C )
ruz Transferencia de Calor 817-A | UNIDAD: La unidad 4 s
3. Conduccién de calor en estado inestable. 25 33% - rewisard en sl
L. préximo periodo
5. Conveccion libre.
6. Conveccion forzada.
3 |Dra. Beatriz Hernandez Analisis Clasico de UNIDAD 27 30%
Carlos Alimentos 406-A | 4. Métodos volumétricos de analisis.
Procesos Tecnoldgicos de| 606-A |UNIDAD:
Productos Cérnicos 2. Bioguimica del musculo y conversion de
4 |Dra. Luz Hermila Villalobos tejido a carne. 21 34% 5/12
Delgado 3. Conservacién y comercializacion de la
carne y productos carnicos.
UNIDAD:
Nutricién y  Alimentos| 606-A |[2. Requerimientos vy alteraciones por
Funcionales carencia o exceso de nutrimentos. 20 31% -

3. Alimentos funcionales.
4. Grupos de productos.




No. | NOMBRE DEL PROFESOR MATERIA GRUPO UNIDAD Y TEMA HORAS | % AVANCE
IMPARTIDAS | TEORICO | PRAC. | OBSERVACIONES
10 | M.I.Q. Enrique Lemus Termodinamica 406-A UNIDAD: 18 20% s
Fuentes 2. La segunda ley y la entropia.
Fronteras de la Ingenierfa 1006-A | PENDIENTE
en Alimentos
11 |Q.F.B. Ma. Gricelda Bravo Quimica de Alimentos 406-A UNIDAD:
Villa 3. Hidratos de Carbono. 31 40% -
4. Proteinas.
Profesores totales: Materias totales impartidas: | Grupos horas Alumnos
Hombres: 3 Alimentos: 16 atendidos: totales de atendidos
Mujeres: 8 Otras:2 Alimentos: 5 clase: 455 Hombres:20
Total: 11 Total: 18 Otros: 2 Mujeres: 36
Total: 7 Total: 56




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA MIXTECA

INGENIERIAEN ALIMENTOS

Dr. Agustin Santiago Alvarado
Vice-Rector Académico

Universidad Tecnoldgica de la Mixteca
Presente

Aprovecho la oportunidad por este medio para enviarle un cordial saludo. El presente documento, es con el fin de
atender la solicitud de informacién referente al nimero de horas clase de los Profesores-Investigadores adscritos de la
carrera de Ingenieria en Alimentos. Informacién que es requerida por el Gobierno del Estado en cuanto al avance de los

programas que integran la estructura programatica presupuestaria para el ejercicio 2020, Programal39: Formacion
profesional y posgrado.

A continuacion, se presenta la informacion sefialando el nimero de horas clase brindadas por los profesores-
investigadores adscritos a la Jefatura de Ingenierfa en Alimentos, correspondiente al primer trimestre. Esta informacidn
se presenta de manera resumida por cada carrera donde los profesores proporcionan clases.

Nombre de la carrera: Ingenieria en Alimentos | Periodo: Del 01 al 26 de marzo

Numero de horas clase: 347.5 Numero de grupos atendidos: 7 Numero de Materias
Niumero de alumnos atendidos: Numero de profesores: 11 impartidas: 18

Hombre: 20 Mujeres: 36 Hombre: 3  Mujeres: 8 ]
Nombre de la carrera: Periodo:

Maestria en Ciencias: Productos Naturales y Alimentos Del 01 al 26 de marzo

Nimero de horas clase: 268 Nidmero de grupos atendidos: 2 Nimero de Materias
Numero de alumnos atendidos: Numero de profesores: 6 impartidas: 8

Hombre: 2 Mujeres: 5 Hombre: 1 Mujeres: 5

Anexo al presente, se proporciona informacién detallada por programa, de acuerdo al expediente con que dispone esta
Jefatura y la informacion proporcionada por el Departamento de Servicios Escolares.

Agradeciendo la atencién prestada a la presente, me despido de Usted.

Atentamente
“Labor et Sapientia Libertas”
Hca. Ciudad de Huajuapan de Ledn, Oaxaca
05 de abril de 2021

reglo W PN
JEAVRRA PR oARRERA

Dra. Paula Cecilia Guadarrama Mendoza masienis 29 a1
Jefa de Carrera de Ingenieria en Alimentos

o220 h.

C.c.p. Expediente.

K. M. 2.5 CARRETERA HUAJUAPAN - ACATLIMA 69000
OAXACA



UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA MIXTECA

JEFATURA DE LA CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS
CONCENTRADO DE AVANCES PROGRAMATICOS

RESUMEN DEL: Primer reporte que comprende del 01 al 26 de marzo de 2021. Fecha: 05 de abril de 2021.
SEMESTRE: 2021-B
No. NOMBRE DEL PROFESOR MATERIA GRUPO UNIDAD Y TEMA HORAS | % AVANCE
IMPARTIDAS | TEORICO | PRAC. | OBSERVACIONES
1 |Dra. Norma Francenia Quimica Organica | 206-A | UNIDAD: 23 29% -
Santos Sanchez 1. Introduccién a la quimica organica
estructura y propiedades de las moléculas
organicas.
2. Isometria y nomenclatura.
2 |M.C. Evaristo Isac Veldzquez | Termodinamica y| 611-A |UNIDAD: 17 20% -
Cruz Transferencia de Calor 1. Conceptos y definiciones.
2. Primera ley de la termodinamica.
Transferencia de Calor 817-A | UNIDAD: 17 37% -
1. Introduccion.
2. Conduccion de calor en estado estable.
3. Conduccidn de calor en estado inestable.
3 |Dra. Beatriz Hernandez Analisis Clasico de| 406-A |UNIDAD 22 35% 1/5
Carlos Alimentos 1. Técnicas, métodos, procedimientos y
protocolos y oficiales.
2. Obtencidn y preparacidon de muestras
para el analisis.
3. Métodos gravimétricos y
termogravimétricos de analisis.
4. Métodos volumétricos de analisis.
4 |Dra. Luz Hermila Villalobos |Procesos Tecnoldgicos de| 606-A |UNIDAD: 12 9% 1/12
Delgado Productos Carnicos 1. Estructura, composicidn quimica y
calidad industrial de la carne.
Nutricion y  Alimentos| 606-A |UNIDAD: 16 22%
Funcionales 1. Conceptos basico de nutricion.
2. Requerimientos y alteraciones por
carencia o exceso de nutrimentos. os0Lou,
P ®q
s %
PR
4 \ P B
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JEFATHRA DE CARRERA

IROERICRIN B2 21 IMENTES




NOMBRE DEL PROFESOR MATERIA GRUPO UNIDAD Y TEMA HORAS % AVANCE
IMPARTIDAS | TEORICO | PRAC. | OBSERVACIONES

M.1.Q. Enrique Lemus Termodinamica 406-A UNIDAD: 18 20%
Fuentes 1. Conceptos basicos y definicion de
Termodinamica.

Fronteras de la Ingenieria 1006-A UNIDAD 20 44%
en Alimentos 1. Alimentos minimamente procesados
2. Irradiacion de alimentos

3. Calentamiento por energia radiada no
ionizante

4. Altas presiones hidrostaticas.

Q.F.B. Ma. Gricelda Bravo Quimica de Alimentos 406-A UNIDAD: 20 20%
Villa 1. Introduccidn a la Quimica de los

alimentos.

2. El agua

3. Hidratos de Carbono
Profesores totales: Materias totales impartidas: | Grupos horas Alumnos
Hombres: 3 Alimentos: 16 atendidos: totales de atendidos
Mujeres: 8 Otras:2 Alimentos: 5 clase: Hombres:20
Total: 11 Total: 18 Otros: 2 347.5 Mujeres: 36

Total: 7 Total: 56




