Dra. Paula Cecilia Guadarrama | Bioprocesos y Tecnologia de| 2do.Sem. |UNIDAD 1 20 20% | Se inici6 con una
Mendoza Enzimas MCPNYAL |1 caracterizacién de enzimas el
2. Inmovilizacion de enzimas (tercera B
parte)
Laboratorio de Investigacion Il 2do. Sem. |UNIDAD 20 37.5
MCPNYAL | 1. Introduccién
2. Muestreo aleatorio
3. Proporciones y porcentajes de
muestreo
Seminario de Proyecto de Tesis| 2do.Sem. |UNIDAD 20 28.6
_ MCPNyAL |1, Funciones de la escritura académica
2. Presentacidn de resultados
Dra. Mirna Patricia Santiago Laboratorio de Investigacién IV | 4to. Sem. | UNIDAD: 20 40%
Gomez MCPNYAL 11 pisefio efectivo de experimentos.
2. Validacién y desempefio del método.
Trabajos de Tesis 4to. Sem. | UNIDAD: 18 25%
i 1. Aspectos claves en la escritura de la
tesis.
2. Planeacion y escritura de las
referencias (bibliografia)
3. Escritura de materiales y métodos.
Dra. Ludmila Elisa Guzman | Laboratorio de Investigacion Il 2do. Sem. | UNIDAD: 43 30%
Pantoja MEPNYAL 11 ntroduccion.
2. Muestreo aleatorio simple.
3. Proporciones y porcentajes de
muestreo.
Seminario de proyecto de tesis| 2do.Sem. | UNIDAD: 25 28%
! MCPNyAL 1. Cudles son las funciones claves en la
escritura académica.
2. Como se deben presentar los
resultados?
Profesores totales: Materias totales impartidas: | Grupos horas Alumnos
Hombres: 1 Segundo: 6 atendidos: totales de atendidos
Mujeres: 5 Cuarto: 2 2 clase: Hombres:2
Total: 6 Total: 8 268 Mujeres: 5
Total: 7







No. | NOMBRE DEL PROFESOR MATERIA GRUPO UNIDAD Y TEMA HORAS | % AVANCE
IMPARTIDAS | TEORICO | PRAC. | OBSERVACIONES
5 |Dra. Mirna Patricia Santiago | Taller de Evaluacion 606-A UNIDAD 20 46%
Gomez Sensorial 1. Fundamentos y caracteristicas de
evaluacion sensorial.
2. Panel de evaluacion sensorial.
Metodologia de la 806-A UNIDAD: 11 28%
Investigacion 1. Investigacion cientifica.
2. Concepto de la idea a investigar.
6 | Dr. Raul Salas Coronado Estadistica y Quimiometria 406-A UNIDAD: 19 25%
1. Bases de estadistica.
2. Test de significancia.
7 |Dra. Ludmila Elisa Guzman |Procesos Tecnoldgicos de 806-A UNIDAD 32.5 25%
Pantoja Frutas y Hortalizas 1. Caracteristicas y manejo poscosecha
de frutas y hortalizas.
2. Conservacion en fresco de frutas y
hortalizas.
Desarrollo de  Nuevos| 1006-A |UNIDAD 26 40% 3 MQ_aaﬂ <n%2w3
. e undamentos
Productos 1. Introduccién al desarrollo de nuevos y mmwmmnsm tBenicos
productos (DNP) de las précticas 1,2
2. Investigacidon de mercados. ya
8 |M.C. Alma Yadira Salazar Transferencia de Calor y 606-A UNIDAD 23 25% 1 Futsah 208
Govea Masa con Aplicaciones 1. Mecanismos de transferencia de calor teorfa y 3 de Lab.
y sus fundamentos.
Operaciones por etapas de 806-A UNIDAD: 20 30%
Equilibrio 1. Equilibrio liquido-vapor y liquido-
liquido.
2. Destilacion.
9 |Dra. Thalia Isadora Ramirez |Aseguramiento de la 806-A UNIDAD: 14 31%
Reyes (Catedras) Calidad e Inocuidad 1. Introduccidn a la calidad e inocuidad
Alimentaria alimentaria.
2. Buenas practicas de higiene en el
manejo de alimentos.
Bioquimica 406-A UNIDAD: 17 25.5%
1. Aspectos introductorios a la
bioquimica.

2. Bioenergeética.
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4to. Sem. | UNIDAD: 24 20%
Laboratorio de Investigacion IV | MCPNYAL |5 ) s de incertidumbre.
Dra. Mirna Patricia Santiago
Gédmez UNIDAD:
) . 410, Sem. | & Escritura de resultados. 2 &
TrabajesdeTests MCPNyAL |5. Escritura de la introduccion.
6. Escritura de la discusion
UNIDAD:
) o 2do. Sem. 3. Proporciones 'y porcentajes de - _—
Laboratorio de Investigacion II MCPNyAL | muestreo.
Dra. Ludmila Elisa Guzman 4. La estimacion del tamafio de la
Pantoja muestra.
5. Muestreo estratificado.
UNIDAD:
P 2do. Serm. w n.Dcw se :vmnmm_ﬁm saber acerca del estilo " .
MCPNyAL |de escritura?.
: 4. ¢Como acercarse a la escritura del
proyecto?: Tips y estrategias vy
estrategias.
5. Entender el proceso continuo de
comunicacion cientifica oral y escrita.
Profesores totales: Materias totales impartidas: | Grupos horas Alumnos
Hombres: 1 Segundo: 6 atendidos: totales de atendidos
Mujeres: 5 Cuarto: 2 2 clase: 273 Hombres:2
Total: 6 Total: 8 Mujeres: 5
Total: 7
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No. | NOMBRE DEL PROFESOR MATERIA GRUPO UNIDAD Y TEMA HORAS | % AVANCE
IMPARTIDAS | TEORICO | PRAC. | OBSERVACIONES
Taller de Evaluacién 606-A UNIDAD Las horas de clase
Sensorial 3. Anélisis sensorial en productos 28 27% - TOMMMMJ%%MH%
5 |Dra. Mirna Patricia Santiago alimenticios.
Gomez Metodologia de la 806-A UNIDAD:
Investigacién 2. Concepto de la idea a investigar. 15 47% -
3. Planteamiento del problema de
investigacion.
6 |Dr. Raul Salas Coronado Estadistica y Quimiometria 406-A PENDIENTE
UNIDAD
Procesos Tecnoldgicos de 806-A 3. Etapas previas al procesamiento.
Frutas y Hortalizas 4. Sistema de envasado y fundamento 51 31% -
7 |Dra. Ludmila Elisa Guzman de procesamiento térmico.
Pantoja 5. Fundamentos de procesamiento
térmico. Esterilizacion.
UNIDAD Fueron 19 h de
B e 9 Laboratorio y 32 h
Desarrollo de Nuevos 1006-A 3. Aspectos basicos a considerar en la 51 20% 3 | de practica.
Productos mejora e innovaciéon de productos
alimenticios.
Transferencia de Calor vy 606-A UNIDAD Fueron 12 h de
5 % . . Laboratorio y 26 h
Masa con Aplicaciones 1. Mecanismos de transferencia de calor 38 25% 2 | de practica.
8 | M.C. Alma Yadira Salazar y sus fundamentos.
Govea 2. Intercambiadores de calor.
Operaciones por etapas de 806-A UNIDAD: Fuerani 8 h de
. . _ Laboratorio y 23 h
Equilibrio 2. Destilacion. 32 20% 3 | depractica.
3. Absorcion.
UNIDAD:
Aseguramiento de la 806-A 2. Buenas practicas de higiene en el 20 18.8% -
Calidad e Inocuidad manejo de alimentos.
9 |Dra. Thalia Isadora Ramirez |Alimentaria 3. HACCP: Analisis de peligros y puntos
Reyes (Catedras) criticos de control.
UNIDAD:
2. Bioenergética.
Bioquimica 406-A 3. Metabolismo de Carbohidratos. 25 44.7% -

4. Metabolismo de Lipidos.
5. Metabolismo de
compuestos nitrogenados.

proteinas vy
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% AVANCE

;

]

|| NOMBRE DEL PROFESOR MATERIA GRUPO NIDAD Y TEMA HORAS $ A
IMPARTIDAS | TEORICO | PRAC. | OBSERVACISNES
h Taller  de  Evaluacién| 606-A | UNIDAD:

, Sensorial 3. Andlisis sensorial en productos 26 19% -
5 | Dra. Mirna Patricia Santiago alimenticios.
Lot : Metodologia ~ de  la| 806-A | UNIDAD: 14 18% 5
Investigacion 4. Elaboracién del protocolo de
investigacion.
Dr. Raul Salas Coronado Estadistica y Quimiometria 406-A PENDIENTE
UNIDAD:
Procesos Tecnoldgicos de 806-A 5. Fundamentos de procesamiento
Frutas y Hortalizas térmico. Esterilizacion. 54 24% -
Dra. Ludmila Elisa Guzman 6. Procesos tecnoldgicos para la
Pantoja conservacion y transformacion de
frutas.
7. Procesos tecnoldgicos para la
conservacion y transformacion de
hortalizas.
8. Procesos tecnoldgicos emergentes.
UNIDAD: Ya se cubrio el
Desarrollo de Nuevos 1006-A 4. Proyecto para el desarrollo de nuevos 45 40% T e i
Productos productos. e
5. Tramites técnicos y legales.
UNIDAD:
Transferencia de Calor vy 606-A 2. Intercambiadores de calor. 2il 30% -
M.C. Alma Yadira Salazar Masa con Aplicaciones 3. Mecanismos de transferencia de
Govea masa y sus fundamentos.
Operaciones por etapas de 806-A UNIDAD:
Equilibrio 3. Absorcion. 13 30% -
4. Extraccion sélido-liquido.
UNIDAD:
Aseguramiento de la 806-A 3. HACCP: Andlisis de peligros y puntos 19 31.2% -
Calidad e Inocuidad criticos de control.
Dra. Thalia Isadora Ramirez |Alimentaria 4. Sistemas de gestion de calidad de
Reyes (Catedras) alimentos
UNIDAD:
5.  Metabolismo de proteinas vy 23 21.3% -
Bioquimica _ 406-A compuestos nitrogenados.

6. Integracion metabdlica







ﬁ #to. Sem. | 5 Analisis estadistico con Excel MR. 9 10% 100%
' Laboratorio de Investigacion IV Sy W
Dra. Mirna Patricia Santiago , ] W
Gémes | ” UNIDAD: N ‘ -
, 0. S 110. Correccion, impresion, 9 25% ° ,
| Trabajos de Tesis % o8k | 4 ‘ W
| ! MCPNyAL  encuadernaciony envio. M
_ m 11 El examen oral. m W _
m _, | 12. Supervision. , w
|
, “ 2do. Sem. | UN|DAD: 16 10% 100% |
, ﬁ Laboratorio de Investigacion Il | MCPNyAL m Muestreo cluster.
, ila Eli in : T
_ _ _,ra_j__m e i P — proyecto de tesis| 2do.Sem. | JNIDAD: 9 10% 100% ,
| Pantoja [ MCPNyAL | o , W
ﬂ w WN La presentacion oral. d
, Profesores totales: 'Materias totales impartidas: | Grupos .W Horas h | Alumnos
Hombres: 1 ' Segundo: 6 atendidos: totales de , atendidos
| Mujeres: 5 | Cuarto: 2 2 clase: w ‘Hombres:2 |
[Total: 6 Total: 8 W 'Mujeres: 5 |
‘ 92 W . Total:7
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ino. NOMBRE DEL PROFESOR | MATERIA GRUPO UNIDAD Y TEMA HORAS % % DEL
IMPARTIDAS AVANCE SEMESTRE PRAC. OBSERVACIONES
| TEORICO
, Procesos Tecnoldgicos de 806-A | UNIDAD: 9 20% 100% - ,
7  Dra. Ludmila Elisa Guzman (Frutasy Hortalizas 8. Procesos tecnoldgicos emergentes. W
P j [ , , i |
antoja | Desarrollo de Nuevos 1006-A UNIDAD: - Se am__No_,
, Productos | 5. Tramites técnicos y legales. 6 = 100% e
| mmﬁ:mzaaem. |
W Transferencia de Calor vy UNIDAD: 12 20% 100% | -
h , Masa con Aplicaciones 606-A 4. Evaporacion. m ,
| 8 M.C. Alma Yadira Salazar . 1 ,
“ —_—_— m ! g Operaciones por etapas de 806-A UNIDAD: 12 20% 100% | - |
Equilibrio 5. Extraccion liquido -liquido. A,
Aseguramiento de la UNIDAD:
" Calidad e Inocuidad 806-A 4. Sistemas de gestion de calidad de 8 19% 100% = |
9 |Dra. Thalia Isadora Ramirez |Alimentaria alimentos W
Reyes |Catedras) Bioquimica 406-A | UNIDAD: 10 85% = 100% | - |
6. Integracion metabdlica ,
M UNIDAD: W
|
10 | M.1.Q. Enrigue Lemus Termodindmica 406-A 3. Relaciones termodindmicas. 7 40% | 100% -
| 7 Fuentes 4. Ciclo de refrigeracion. _
| | I
, W Fronteras de la Ingenieria 1006-A UNIDAD: 5 - 100% -
‘ A en Alimentos Repaso de launidad 1 ala 5 _ | h
i | [ |
11 | Q.F.B. Ma. Gricelda Bravo | Quimica de Alimentos 406-A UNIDAD: | , m
|Villa 7. Aditivos. 10 10% 100% S
W 8. Compuestos Toxicos en alimentos. W
ﬁ Profesores totales: Materias totales impartidas: | Grupos horas 'Alumnos
W Hombres: 3 Alimentos: 16 atendidos: totales de , |atendidos
| Mujeres: 8 Otras:2 Alimentos: 5 clase: | 'Hombres:20
W | Total: 11 Total: 18 Otros: 2 158.25 M ﬂ | Mujeres: 36
, Total: 7 ” W ,

| Total: 56







