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Resumen Ejecutivo

Un plan de estudios se define como “el documento que establece la 
organización de los contenidos, los requisitos de ingreso y egreso, el perfil de 
ingreso deseable, los perfiles de permanencia y egreso en los diferentes niveles de 
estudio y áreas de conocimiento que se imparten en la Universidad”, de acuerdo 
con el artículo 6° del Reglamento General para la Presentación, Aprobación, 
Evaluación y Modificación de Planes de Estudio (RGPAEMPE) 2015. El Plan de 
Estudios actual de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos (2004) surgió 
de las modificaciones realizadas al Plan de Estudios de 1977, como resultado 
de las evaluaciones y análisis de congruencias, así como del contexto interno 
y externo; fue también una respuesta a las necesidades de la industria 
alimentaria en esos años. En cumplimiento a la Legislación Universitaria, en 
donde se establece que los planes de estudio deben ser constantemente 
evaluados, se presenta el Informe de Evaluación de la Licenciatura en 
Ingeniería en Alimentos, para este proceso se aplicó el modelo de evaluación 
curricular analítico ( Jauregui, 2015), que incluye evaluar los aspectos internos 
y externos que impactan en el plan de estudios actual, considerando tanto 
los aspectos de diseño, como la operación del plan de estudios en cuestión. 
La evaluación fue resultado del análisis de la información proporcionada 
por las distintas áreas académicas y administrativas de la Facultad que dan 
servicio a la licenciatura, así como información del entorno académico-laboral 
(análisis de planes de estudios similares, campo de trabajo actual y potencial, 
entre otros) consultada de fuentes bibliográficas y hemerográficas, que se 
describen con detalle en el presente documento. Los resultados de esta 
valoración se reflejan en el análisis del diseño del plan de estudios y este da 
cumplimiento a los artículos 12, 14 y 15 del RGPAEMPE y ello facilita valorar 
si los elementos del plan de estudios son vigentes, congruentes, pertinentes 
o viables considerando el sector en el que se desempeñará el egresado. Otro
resultado de este estudio es la operación, que incluye los recursos humanos
(alumnos, académicos y administrativos), así como aspectos relacionados
con la vinculación académica, de investigación y con el sector alimentario,
además de considerar la infraestructura con que se cuenta para la formación
profesional e integral de los alumnos. El análisis de resultados indica que el
perfil del egresado del actual plan de estudios es vigente; pero se requiere de
una actualización con modificaciones mayores en el contenido programáticos
y en la modalidad educativa, con la finalidad de garantizar las apropiadas
competencias cognoscitivas, habilidades y actitudes de los egresados de
esta licenciatura, como respuesta a los requerimientos del entorno socio-
económico, científico y tecnológico inherentes a su actual y potencial campo
laboral en la industria alimentaria.
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Introducción

Durante los años setenta y ochenta del siglo pasado el Sistema Educativo 
Mexicano, debido a la gran demanda, se vio obligado a estimular y a apoyar el 
crecimiento de las instituciones educativas, sin cuidar todos los requerimien-
tos para garantizar la calidad de los programas educativos que ofrecía. En 
la década de los años noventa surgieron dos cuestionamientos sustanciales 
sobre la educación a nivel nacional: el de la calidad y el de la eficiencia. Estos 
dos temas propiciaron en el país políticas de Estado tendientes a favorecer el 
desarrollo de la evaluación como recurso para mejorar la calidad de las insti-
tuciones, los programas y los actores de la educación. Como respuesta a esas 
políticas entre 1989 y 1999 aparecieron diversas instancias para la evaluación 
del sistema educativo, con las cuales se establecieron condiciones y procesos 
para propiciar una cultura de la evaluación.

La importancia de la evaluación para mejorar la calidad de las instituciones 
y sus programas educativos radica en que es un proceso que tiende a obte-
ner información para mejorar el objeto o sujeto evaluado; por tanto, permite 
dirigir los esfuerzos y la orientación de los procesos de planeación y gestión 
institucional. A pesar de la jerarquía reconocida a la evaluación fue hasta el 
Programa Sectorial de Educación 2007-2012, que se estableció que cualquier 
instancia encargada de la evaluación educativa debe tener los mecanismos 
necesarios y pertinentes para realizar procesos de investigación sobre su 
práctica con el fin de que sus métodos, modelos, indicadores, medios de re-
colección de información, entre otros, sean valorados y mejorados con el fin 
de que las evaluaciones sean válidas, confiables y útiles para las diferentes 
audiencias interesadas.

Sobre este marco, sin duda, es indispensable conocer el impacto del pro-
ceso de la evaluación externa de los Comités Interinstitucionales para la 
Evaluación de la Educación Superior, A. C. (CIEES), particularmente desde un 
programa educativo de una Institución de Educación Superior (IES) en Méxi-
co; esto, bajo la perspectiva de diferentes actores: comisión de evaluación, 
autoridades universitarias, docentes, egresados.

En 1977 se creó la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos en la ENES 
Cuautitlán a partir de la necesidad de formar profesionistas encaminados 
a satisfacer las carencias que prevalecían en el campo profesional del área 
alimentaria. Este plan estuvo vigente hasta el 2004, año en que el Consejo 
Académico del Área de las Ciencias Biológicas y de la Salud aprobó por una-
nimidad la modificación.

Es importante destacar que el plan actual ha sido evaluado externamente 
por el Consejo de Acreditación de la Enseñanza de la Ingeniería A. C. (CACEI), 
organismo que ha otorgado en tres ocasiones la acreditación: 2006, 2013 y en 
2019 bajo estándares estrictos de carácter internacional con vigencia hasta el 
2022. Además, se cuenta con la certificación bajo la norma internacional ISO 
9001:2015 del Servicio Educativo “Enseñanza Experimental en el Nivel Licenciatura” 
en 76 laboratorios…” (Manual de Gestión de la Calidad, 2018), de los cuales 11 
brindan servicio a la licenciatura.
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Desde la creación de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos a la fecha, 
y como se indica en el plan de estudios 2004, el objetivo es “Formar profesiona-
les críticos con sentido de liderazgo y ética profesional, con capacidades, habilidades 
y destrezas”. Estos profesionistas han contribuido de manera significativa en 
el área alimentaria y mayoritariamente en la industria de la transformación, 
los servicios y en la formación de recursos humanos a través de la docencia. 
El reto ha sido enfrentar un campo laboral que cada vez exige mayores cono-
cimientos acordes con las necesidades propias de la industria de alimentos y 
el contexto en el que se desarrollan dichas actividades, así como habilidades 
en Tecnología de la Información y la Comunicación (TIC) y dominio de una 
segunda lengua, por mencionar solo algunas.

En la medida en que nuestra Institución se ha ido relacionando cada vez 
más con su entorno, también se hizo imperativo el que los planes y progra-
mas de estudio sean revisados continuamente, como una estrategia de eva-
luación para dar cuenta de su desempeño y contribución a la sociedad, por 
lo que se considera importante la revisión del Plan de Estudios vigente de 
la Licenciatura en Ingeniería de Alimentos, ya que esto se ha convertido en 
una herramienta para mejorar la calidad del currículum, su productividad y 
la atención de las necesidades a las que responde. Es por lo que, con los di-
ferentes elementos, se busca determinar la efectividad del plan de estudios 
para considerar las posibles actualizaciones o modificaciones. Los planes de 
estudio son una de las piezas clave para cumplir con la misión universitaria, 
que contempla: “Impartir educación superior para formar profesionistas, investi-
gadores, profesores universitarios y técnicos útiles a la sociedad” así como con la 
de nuestra Facultad orientada en una primera instancia, a “realizar docencia a 
nivel de licenciatura y posgrado en las áreas de las Ciencias Químicas, Ingenierías, Ad-
ministración, Agropecuarias y en Artes y Humanidades para instruir, educar y formar 
profesionales de alto nivel, de fácil inserción laboral, con un claro proyecto de vida y 
vocación de servicio a su comunidad y al país.”.
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1. Marco legal

El marco legal proporciona las bases sobre las que las instituciones cons-
truyen y determinan su rumbo, en términos de materia educativa en México 
el fundamento se establece en el artículo 3° de nuestra Constitución Política 
de los Estados Unidos Mexicanos, Valencia (2003) señala que “existen otras dis-
posiciones que se encuentran dispersas en el propio texto, específicamente los artí-
culos 5o., párrafo segundo; 18, párrafo segundo; 27, fracción III; 31, fracción I; 73, 
fracción XXV; 121, fracción V, 123, apartado A, fracción XII y apartado B, fracción VII” 
(p. 102).

1.1 Legislación Federal

En la legislación federal se incluyen las normas jurídicas relativas al proce-
so de enseñanza aprendizaje y a la educación como principal función del país, 
tomando en consideración a los sujetos que intervienen y las relaciones que 
entre ellos se generan, así como la vinculación entre autoridades y sociedad. 
En este contexto, se aborda la regulación de diversos temas y las normas 
aplicables a los planes y programas de estudio. A continuación, se presentan 
leyes y estatutos que sirven de apoyo en el ejercicio de la actividad educativa.

a. Constitución Política de los Estados Unidos Mexicanos. Artículo 3o.
Fracciones VII y VIII.

b. Reglamento de la Ley Reglamentaria del Artículo 5°. Constitucional
(1975), relativo al ejercicio de las profesiones en el Distrito Federal.
Congreso de los Estados Unidos Mexicanos.

c. Secretaría de Educación Pública, Diario Oficial de la Federación.
(2000).

Acuerdo número 279 por el que se establecen los trámites y procedimien-
tos relacionados con el reconocimiento de validez oficial de estudios del tipo 
superior (DOF, 2000).

a. Secretaría de Educación Pública, Diario Oficial de la Federación.
(2003). Acuerdo Número 330 por el que se establecen los trámites y
procedimientos relacionados con el reconocimiento de validez ofi-
cial de estudios de tipo medio superior (DOF, 2003).

b. Secretaría de Educación Pública, Diario Oficial de la Federación.
(2008). Acuerdo número 444 por el que se establecen las
competencias que constituyen el marco curricular común del
Sistema Nacional de Bachillerato (DOF, 2008).
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c. Secretaría de Educación Pública, Diario Oficial de la Federación.
(2008). Acuerdo número 445 por el que se conceptualizan y defi-
nen para Educación Media Superior las opciones educativas en las
diferentes modalidades de la secretaria de Educación Pública (DOF,
2008).

1.2 Legislación Universitaria

La Universidad Nacional Autónoma de México (UNAM) da cumplimiento a 
la Constitución Política de los Estados Unidos Mexicanos; pero como entidad 
autónoma tiene su propia legislación conformada por la Ley Orgánica de la 
UNAM, los Reglamentos Internos, las Normas Complementarias, los Regla-
mentos Generales, Lineamientos, Códigos y Estatutos. Los instrumentos nor-
mativos que constituyen el marco institucional que sustenta la elaboración y 
la presentación de un plan de estudios y que se consultaron para realizar la 
evaluación del Plan de Estudios de la licenciatura en Ingeniería en Alimentos 
son:

a. FESC (2017). Lineamientos para Promover y Conducir la Participa-
ción de la Comunidad Universitaria de la FES Cuautitlán en la Eva-
luación de los Planes de Estudio de Estudio de Licenciatura y en los
Procesos de Modificación. Facultad de Estudios Superiores Cuautit-
lán.

b. Oficina de la Abogacía General de la Universidad Nacional Autóno-
ma de México. Disponible en http://www.abogadogeneral.unam.
mx/

c. UNAM. (2018). Estatuto General de la Universidad Nacional
Autónoma de México. Universidad Nacional Autónoma de México.
México.

d. UNAM. (2015). Lineamientos Generales para el Funcionamiento
de los Estudios de Licenciatura. Universidad Nacional Autónoma
de México. México.

e. UNAM. (2003). Normatividad Académica de la UNAM. Docencia y
Planes de Estudio. Marco Institucional de Docencia. Universidad
Nacional Autónoma de México. México.

f. UNAM. (2014). Normatividad Académica de la UNAM. Reglamento
General de Estudios Universitarios. Universidad Nacional Autónoma 
de México. México.

g. UNAM. (2015). Reglamento General para la Presentación, Aproba-
ción, Evaluación y Modificación de Planes de Estudio. Universidad
Nacional Autónoma de México. México.



INFORME DE EVALUACIÓN

16

2. Descripción del plan de estudios

En la entonces Escuela Nacional de Estudios Profesionales Cuautitlán (ENEP 
Cuautitlán), durante el primer semestre de 1976 se constituyó un grupo de 
profesores con el propósito de determinar las necesidades que prevalecían en 
el campo profesional del área alimentaria, estableciéndose dos comisiones: 
una externa y otra interna, de esta manera, en la comisión externa participaron 
directores de centros de investigación, técnicos con amplia experiencia en 
el campo de alimentos, profesores e investigadores universitarios (Plan de 
Estudios de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos, 1977). La comisión 
interna, consideró el contexto nacional, la opinión y las recomendaciones de 
los expertos y se dio a la tarea de diseñar un plan de estudios innovador, 
multidisciplinario y con una amplia perspectiva en el campo laboral; de esta 
manera surgió la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos, que fue aprobada 
el 30 de agosto de 1977 por el H. Consejo Universitario.

Los trabajos para la revisión del plan de estudios, vigente en ese momento, 
iniciaron desde 1998; hasta la aprobación de las modificaciones hubo una 
comisión revisora conformada por académicos de la licenciatura. Esta 
comisión lo revisó y lo reestructuró. Realizó el análisis en el contexto global, 
externo e interno. De este arduo trabajo resultó el Proyecto de modificación 
del plan de estudios de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos que obtuvo 
la aprobación del H. Consejo Técnico en lo general, el 3 de septiembre de 
2003, y después de seguir las recomendaciones y observaciones emitidas por 
esta instancia se aprobó el 19 de noviembre de 2003. El documento aprobado 
en la Facultad de Estudios Superiores Cuautitlán (FES Cuautitlán) fue sometido 
a la evaluación del Consejo Académico del Área de las Ciencias Biológicas y de 
la Salud que lo aprobó por unanimidad el 30 de junio de 2004.

Las principales características del plan de estudios vigente son:

a. Por objetivo tiene: “Formar profesionales críticos con sentido de lideraz-
go y ética profesional, con capacidades, habilidades y destrezas que con-
tribuyan de manera significativa en la adaptación, desarrollo, innovación
y administración de la ciencia y tecnología, aplicados a la transformación
y conservación de los alimentos e incidir en el aprovechamiento racional
de los recursos naturales” (Plan de Estudios de la Licenciatura en Inge-
niería en Alimentos, 2004).

b. Tiene una duración de nueve semestres, consta de 400 créditos
distribuidos en 50 asignaturas (41 obligatorias y 9 optativas). La
distribución de las asignaturas por áreas se muestra en la Tabla 1.
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Tabla 1. Número de asignaturas clasificadas por áreas 
(Plan de Estudios de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos, 2004).

Área
Asignaturas

Obligatorias Optativas

Ciencias Básicas y Matemáticas 13 -

Ciencias de la Ingeniería 12 2

Ingeniería Aplicada 11 3

Ciencias Sociales y Humanidades 2 -

Otros Cursos 3 4

41 9

c. Tiene una seriación obligatoria (mínima indispensable) y una se-
riación sugerida (anexo 1), el cumplimiento de esta permite que el
alumno posea los conocimientos necesarios de las asignaturas bá-
sicas.

d. Se conforma de tres bloques de tres semestres cada uno, en donde
se requiere que después de cursar el primer bloque (3 primeros
semestres) se haya cubierto por lo menos el 85 % de los créditos
correspondientes, que es requisito para inscribirse al cuarto semes-
tre. De igual manera, el requisito para inscribirse al séptimo semes-
tre (tercer bloque de asignaturas) es haber cubierto el 85 % de los
créditos del segundo bloque (asignaturas del 4°, 5° y 6° semestre) y
haber concluido el 100% de créditos del primer bloque. Cabe men-
cionar que hay un requisito extracurricular, este es la acreditación
del Examen de comprensión de lectura en inglés para la licencia-
tura, necesario para que se puedan inscribir al séptimo semestre
(Plan de Estudios de la Carrera de Ingeniería en Alimentos, 2004).

e. La estructura del plan de estudios se basa en la definición del cu-
rrículo semiflexible. En la porción flexible, se contemplan asigna-
turas denominadas optativas que el alumno puede elegir a partir
del séptimo semestre, como responsable en el diseño de su propio
currículo; esto a partir de incorporar temas de interés para enri-
quecer su formación integral y lograr una mejor adecuación a sus
aptitudes. Las asignaturas optativas se resumen en el Anexo 2.

f. Cuenta con un laboratorio único (asignatura de carácter obligatorio)
por semestre, lo que permite a los alumnos obtener una formación
experimental integral del trabajo teórico y práctico. Inicialmente
se cursa el Laboratorio de Ciencia Básica (LCB) en tres semestres
y posteriormente el Laboratorio Experimental Multidisciplinario
(LEM) en cinco semestres; este último con la finalidad de preparar
al estudiante para el trabajo profesional, mediante el desarrollo de
proyectos orientados a procesos de conservación o transformación
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de alimentos. Actualmente estos laboratorios cuentan con la 
certificación ISO 9001:2015 que otorgó Certificación Mexicana S. C., 
el pasado 8 de febrero de 2019.

g. Se caracteriza, además, porque incluye en el último semestre el Ta-
ller Multidisciplinario de Ingeniería en Alimentos (TMIA), el cual es
una asignatura optativa de 25 créditos que cuenta con 16 opciones
y cuyo propósito, de acuerdo con el plan de estudios vigente, es “di-
versificar las orientaciones terminales como inicio al ejercicio en el campo
profesional del egresado, además de promover y fortalecer la vinculación
academia-investigación-industria y los procesos de titulación”.

h. Respecto a las acreditaciones del programa, en noviembre de 2005
se inició el proceso de acreditación en busca del cumplimiento de
criterios y parámetros de calidad, un año después se recibió una
visita del Consejo de Acreditación de la Enseñanza de la Ingeniería
A. C. (CACEI), que tras la evaluación correspondiente otorgó por pri-
mera vez la acreditación. En el año 2013 nuevamente el plan de es-
tudios fue objeto de revisión para lograr una segunda acreditación.
Durante el primer semestre de 2019 se realizó la tercera evaluación
del programa de estudios por el CACEI, pero ahora con estrictos
estándares internacionales; no obstante, se otorgó la acreditación
internacional con vigencia y prórroga hasta 2025.

3. Descripción de la evaluación

En cumplimiento a la Legislación Universitaria y en particular a lo que se 
establece en el Reglamento General para la Presentación, Aprobación, Eva-
luación y Modificación de Planes de Estudio (RGPAEMPE) y en los Lineamien-
tos para Promover y Conducir la Participación de la Comunidad Universitaria 
de la FES Cuautitlán en la Evaluación de los Planes de Estudio de Estudio de 
Licenciatura y en los Procesos de Modificación, que tienen su fundamento en 
el reglamento antes señalado, el H. Consejo Técnico en la Trigésima Octava 
Sesión Extraordinaria celebrada el 13 de septiembre de 2017 acordó en el 
pleno la conformación de la Comisión del Plan de Estudios de la Licenciatura 
en Ingeniería en Alimentos (CPE-IA).

La comisión se instauró el 23 de abril de 2018 (anexo 3) para dar cumpli-
miento al objetivo de trabajo de esta: “Proponer con base en el análisis colegia-
do de la información generada de las evaluaciones interna y externa, la pertinencia 
de actualizar o modificar el Plan de Estudios de la Licenciatura en Ingeniería en 
Alimentos”.

Los rubros mínimos que se deben considerar en la evaluación del plan de 
estudios de la licenciatura son los siguientes:
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a. Lo que se establece en el marco legal.

b. Los criterios institucionales de la UNAM y el cumplimiento de ellos
en la FES Cuautitlán.

c. Los criterios del Marco de Referencia 2018 y 2020 del CACEI en el
Contexto Internacional.

d. Los criterios para aplicar los Exámenes Generales para el Egreso de
Licenciatura (EGEL) del Centro Nacional de Evaluación para la Edu-
cación Superior (CENEVAL®), respecto a la Licenciatura en Ingeniería
en Alimentos.

e. La información obtenida de fuentes bibliográficas, hemerográficas
y del Portal Estadístico de la UNAM, así como del resultado de la
aplicación de encuestas a la comunidad universitaria (académicos,
alumnos), grupos de interés (egresados, empleadores) y la opinión
de los expertos.

f. Revisiones de los planes de estudios de licenciaturas en Ingeniería
en Alimentos o similares, que se imparten tanto en universidades
nacionales como extranjeras.

g. La información proporcionada por la Secretaría de Evaluación De-
sarrollo y Estudios Profesionales (SEDEP), la Secretaría de Atención
a la Comunidad (SAC), la Unidad de Administración Escolar (UAE),
Departamentos y secciones académicas, el Departamento del Per-
sonal, la Unidad de Superación y Asuntos del Personal Académico
(USAPA), la Coordinación de Bibliotecas y Hemerotecas, el Departa-
mento de Cómputo e Informática de la FES de la FES Cuautitlán, así
como la Coordinación de Desarrollo Educativo e Innovación Curri-
cular (CODEIC),

h. La información acerca de tendencias e innovaciones en el consumo
de alimentos y de la industria alimentaria entre 2020 y 2030.

4. Método

El proceso de evaluación “debe fundamentarse en criterios de adecuación cien-
tífica, tales como la validez y la confiabilidad” (Roldán, 2005). Para realizar la eva-
luación del Plan de Estudios de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos se 
empleó un modelo de evaluación curricular analítico que se define como “Mo-
delo de evaluación interna y externa, el cual consiste en la evaluación metodológica 
de aspectos internos …y aspectos externos…” ( Jauregui, 2015).

De acuerdo con lo que presenta la CODEIC, la evaluación interna se define 
como “…la valoración del logro académico de los objetivos del plan y programas de 
estudio, así como a un análisis interno de la estructura curricular; consiste en juzgar 
elementos, la organización y la estructura del plan de estudios, partiendo del esta-
blecimiento de normas y criterios que giran en torno a los contenidos curriculares”; 
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esto es desarrollado en el apartado 5.1 del presente informe y la evaluación 
externa es la que “determina hasta qué punto se satisfacen los objetivos propuestos 
en el plan, con respecto a la función y desempeño de los egresados en su ambiente 
social y laboral (impacto social)”. Este rubro es descrito en el numeral 5.2.

El modelo de evaluación curricular brinda información de gran valor que 
permitirá identificar los cambios aplicables al plan de estudios como la actua-
lización o la modificación mayor o menor (CODEIC, 2018). Para llevar a cabo 
el modelo antes descrito la CPE-IA realizó las acciones que se mencionan a 
continuación:

a. Se elaboró un Plan de trabajo (anexo 4) que incluye la descripción
de cómo se realizó la evaluación de los elementos (componentes
curriculares), tales como objetivos del plan de estudios, perfiles, se-
riación, flexibilidad, programas de estudio, entre otros, en cumpli-
miento del artículo 15 del RGPAEMPE.

b. Se aplicaron encuestas como técnica de investigación en grupos de-
terminados (Quispe y Sánchez, 2011); estas se pueden considerar
de tipo transversal, ya que describen la realidad en un momento
determinado. La aplicación fue en muestras pequeñas a partir de
que proporcionan datos de gran valor y de manera sencilla (Díaz,
2007). Los instrumentos empleados (cuestionarios) fueron propor-
cionados por la SEDEP y la CPE-IA se ocupó de su revisión; los resul-
tados que arrojaron estos permitieron realizar análisis cuantitativos
y cualitativos (ver Tabla 2).

c. Se empleó la estadística descriptiva para recolectar, presentar y ca-
racterizar un conjunto de datos (Becerra, s. f.) de tipo cualitativo,
numérico y porcentual.
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Tabla 2. Instrumentos empleados en el modelo de evaluación curricular analítico 
(Elaboración de los autores, 2020).

Descripción del instrumento   Población Tipo de muestreo   Tipo de aplicación   
Cuestionario

• Secciones:
Datos personales 
Programa de la asignatura
• Total, de preguntas: 18
• Tipo de preguntas

a) Dicotómica cerrada: 11
b) Cerrada: 2
c) Abierta: 5

Anexo 5

 

Planta docente 
integrada por 

125 académicos

 
 

 

No probabilístico 

Física 

Cuestionario anónimo

• Secciones: No presenta
• Total, de preguntas: 19
• Tipo de preguntas

a) Dicotómica cerrada: 4
b) Cerrada: 7
c) Abierta: 8

Anexo 6

  

Alumnos de 7°, 8° 
y 9° semestres

      
 

Electrónica 

Cuestionario

• Secciones:
Datos personales 
Datos laborales
Preparación académica
• Total, de preguntas: 26
• Tipo de preguntas

a) Dicotómica cerrada: 5
b) Cerrada: 6
c) Abierta: 15

Anexo 7

 

Egresados 
del Plan 1977

  
 

Cuestionario anónimo

• Secciones:
Datos laborales 
Preparación académica
• Total, de preguntas: 19
• Tipo de preguntas

a) Dicotómica cerrada: 4
b) Cerrada: 2
c) Abierta: 13

Anexo 8

   

Egresados 
del Plan 2004

  
 

Continúa en la siguiente página     
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Descripción del instrumento   Población Tipo de muestreo   Tipo de aplicación   
Cuestionario

• Secciones:
Datos de la empresa 
Información requerida
• Total, de preguntas: 10
• Tipo de preguntas

a) Dicotómica cerrada: 2
b) Cerrada: 2
c) Abierta: 6

Anexo 9

 

Grupos de interés   

No probabilístico 

Electrónica 

Cuestionario

• Secciones:
Identificación de la empresa 
Responsable de la información
• Total, de preguntas: 18
• Tipo de preguntas

a) Dicotómica cerrada: 5
b) Cerrada: 10
c) Abierta: 3

Anexo 10

 

Física 

Cuestionario

• Secciones:
Datos Generales 
Datos personales 
Datos del TMIA
• Total, de preguntas: 13
• Tipo de preguntas

a) Dicotómica cerrada: 5
b) Cerrada:4
c) Abierta: 4

Anexo 11

 

Alumnos de 9° 
semestre 

que cursaron el TMIA

 

   
Electrónica 

Cuestionario CODEIC – Seguimiento 
de egresados de licenciatura

• Secciones:
Datos demográficos 
y antecedentes académicos
Estudios de licenciatura 
Información laboral 
Otros estudios
Opinión sobre la licenciatura 
Distinciones y reconocimientos
• Total, de preguntas: 41
• Tipo de preguntas de opción 
única y múltiple

Anexo 12

  
   

Egresados 
del Plan 2004
Generaciones 

2005-2011

  
 

 
 No probabilístico  Electrónica y física   

Continúa en la siguiente página 
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Descripción del instrumento   Población Tipo de muestreo   Tipo de aplicación   
Cuestionario autoaplicable UNAM

• Secciones:
Datos generales
Datos de la licenciatura cursada 
Situación socioeconómica 
durante la licenciatura 
Situación laboral actual 
del egresado
• Total, de preguntas: 32
• Tipo de preguntas de opción 
única y múltiple

Anexo 13

   

Egresados
2008-2016

 
 

Física (formato 
de lectura óptica) 

y en línea 

Cuestionario autoaplicable UNAM

• Secciones:
Datos generales
Datos de la licenciatura cursada 
Situación socioeconómica durante
 la licenciatura 
Situación laboral actual del egresado
• Total, de preguntas: 36
• Tipo de preguntas de opción única 
y múltiple

Anexo 14

   

Egresados
2017-2019

 
 En línea  
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5. Resultados

5.1 Diseño

5.1.1 Comparación con planes de estudio afines

5.1.1.1 Planes de estudio de la UNAM

La UNAM oferta actualmente 130 licenciaturas en los sistemas escolari-
zado, abierto y a distancia que abarcan las cuatro áreas del conocimiento:  
I. Ciencias Físico – Matemáticas y las Ingenierías, II. Ciencias Biológicas y de la
Salud, III. Ciencias Sociales y IV. Humanidades y las Artes; estas son imparti-
das en las 31 sedes académicas con las que cuenta (Oferta Académica UNAM,
2019). La descripción general de las licenciaturas ofertadas se muestra en la
Tabla 3.

Tabla 3. Licenciaturas ofertadas por la UNAM.

Núm. de licenciaturas Área del conocimiento 

38 Ciencias Físico – Matemáticas y las Ingenierías

30 Ciencias Biológicas y de la Salud

22 Ciencias Sociales

40 Humanidades y las Artes

Las licenciaturas que se imparten en la máxima casa de estudios del país 
del área II del conocimiento y que se refieren al estudio de alimentos com-
prenden: Ingeniería en Alimentos, Química de Alimentos y Nutriología, todas 
son carreras únicas dentro de la UNAM (Oferta Académica UNAM, 2019).

En el anexo 15 se realizó una comparación general de los planes de es-
tudio, en él se describen los objetivos de cada licenciatura, que a su vez per-
miten definir los perfiles profesionales. Estos son distintos, ya que se busca 
formar profesionales con características particulares, en consideración de lo 
anterior y de acuerdo con lo que se describe en la Oferta Académica de la 
UNAM (Tabla 4), los egresados de Ingeniería en Alimentos y Química de Ali-
mentos pueden colaborar en control de calidad e inocuidad, investigación y 
desarrollo de nuevos productos, ventas técnicas, investigación y docencia; los 
Químicos de Alimentos también pueden participar en el área de nutrición; 
sin embargo, las actividades a desempeñar serán distintas de las que llevan 
a cabo los Nutriólogos porque estos tienen una formación apegada al sector 
salud. Con base en lo anterior se concluye que no se puede realizar una com-
paración entre las carreras antes citadas.
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Cada día existen más estudiantes en el campo de los alimentos, así como 
varias carreras que tienen en común el objetivo de que las personas coman 
mejor. Pero, a veces, los límites entre estas disciplinas de la alimentación se 
confunden. ¿Cuál es la diferencia entre un nutricionista, un ingeniero en ali-
mentos y un químico de alimentos?, ¿en dónde está el foco de cada uno de 
estos estudiantes de alimentación?, ¿qué alternativas debe considerar alguien 
que está haciendo una prueba vocacional o eligiendo qué rumbo tomar?

Ingeniería en Alimentos

El foco está en el diseño de las plantas alimentarias. Son quienes más pro-
fundizan en conocimientos de proyectos y plantas. Brinda una formación ri-
gurosa en ciencias básicas, operaciones unitarias, tecnologías (gestión, man-
tenimiento, desarrollo e innovación) y preservación de alimentos. Capacita 
para diseñar, planificar y dirigir instalaciones, equipos e instrumentos invo-
lucrados en la elaboración, optimización, fraccionamiento, envasado, con-
servación, almacenamiento y comercialización de alimentos. Contribuye al 
desarrollo científico-tecnológico y a el saneamiento ambiental mediante la 
investigación y el liderazgo en el diseño e implementación de programas de 
aseguramiento de la calidad. Promueve el pensamiento creativo orientado a 
la mejora de conceptos, materiales, procesos, productos, máquinas, obras y 
sistemas complejos.

Química de Alimentos

Se enfocan en el control de las interacciones químicas entre componentes 
biológicos (y no biológicos) en la industria de alimentos con miras a la calidad 
y seguridad alimentaria. El ámbito de trabajo de ambos perfiles son los labo-
ratorios de análisis de alimentos. Se basan fundamentalmente en la química 
analítica, pero también en cuestiones asociadas con la salubridad, organolep-
sia (temperatura, color, olor, textura y sabor) y nutrición.

Licenciatura en Nutrición

El foco de un nutricionista está en cómo afecta el alimento a las personas. 
Su razón de ser es mejorar la salud mediante una buena alimentación. Para 
esto estudia los procesos bioquímicos y fisiológicos del organismo al asimilar 
un alimento (su transformación en energía y otras sustancias) y los efectos 
de los nutrientes sobre la salud física y mental. Tienen varias áreas de acción 
(Nutrición, Salud Pública, Tecnología de Alimentos o Gerenciamiento Empre-
sarial) y puede ejercer en diversos ámbitos (locales o consultorios habilitados, 
instituciones o establecimientos públicos y privados). El título los habilita para 
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indicar formas de preparación de regímenes alimentarios y a actuar como 
agentes autorizados de divulgación de conocimientos de alimentación. Por 
eso deben también desarrollar habilidades de la comunicación. Actúan por 
prescripción o diagnóstico médico en colectividades enfermas, pero también 
en todas las etapas relacionadas con la alimentación de grupos sanos. Pue-
den dedicarse a la investigación científica de problemas alimentarios y tam-
bién diseñar, aplicar y evaluar programas de prevención y educación alimen-
taria (a nivel individual, grupal e institucional, organizacional y comunitario).

Tabla 4. Comparación del campo laboral de las licenciaturas de la UNAM 
enfocadas al área alimentaria (Oferta Académica UNAM, 2019).

Licenciatura Campo laboral

Ingeniería en Alimentos

Las perspectivas de trabajo son amplias en el sector alimentario, 
por lo que se ubica en:

Cualquier industria de alimentos, así como en organismos 
gubernamentales del área de alimentos

Micro-empresas, despachos de asesorías o de consultorías, de 
forma independiente

Empresas que fabrican o distribuyen equipo, materias primas o 
aditivos para la industria de alimentos

Centros de investigación de alimentos

Sus principales áreas laborales son: producción, control de la 
calidad, investigación y desarrollo, ventas técnicas, ingeniería de 
envasado, ingeniería de proyectos, investigación y docencia.

Continúa en la siguiente página
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Licenciatura Campo laboral

Química de 
Alimentos

El químico de alimentos tiene un amplio campo laboral, que se ubica 
en la industria alimentaria y los servicios relacionados con ella; algunos 
ejemplos son:

Manufactura de productos cárnicos

Pasteurización, rehidratación, homogeneización y embotellado de 
leche

Producción de leche evaporada, condensada y deshidratada, así 
como de crema, mantequilla y quesos

Molienda de trigo y nixtamal

Fabricación de tortillas, galletas y pastas alimenticias, pastas para 
hornear y levadura.

Elaboración de frutas secas y envasado de frutas y legumbres

Enlatado de pescados y mariscos

Producción de bebidas alcohólicas

Producción y embotellado de aguas gaseosas y refrescos

También brinda asesorías a industrias alimentarias en aspectos 
de nutrición, seguridad y calidad de los alimentos, así como en 
cuestiones ecológicas, de comercialización y normalización.

Es posible ejercer de manera independiente, lo que representa 
nuevas oportunidades para el químico de alimentos creativo y 
emprendedor.

Nutriología

De acuerdo con la Asociación Mexicana de Miembros de Facultades 
y Escuelas de Nutrición, el licenciado en Nutriología podrá insertarse 
laboralmente en ocho ámbitos:

Área clínica

Área poblacional o comunitaria

Servicios de alimentos

Industria alimentaria

Investigación

Educación

Administración

Consultoría
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5.1.1.2 Planes de estudio acreditados por CACEI

De acuerdo con el Informe estadístico de los programas de calidad de in-
geniería acreditados por CACEI emitido en febrero de 2020, se ofertan 4,269 
programas educativos y tan solo 928 cuentan con una acreditación (22 %), de 
estos 747 son del régimen público y 181 del régimen privado.

Del total de programas educativos acreditados el 8 % (72) corresponden 
al área de conocimiento de Bioingeniería y únicamente 21 pertenecen a Inge-
niería en Alimentos; en la Figura 1, se observa que el 76 % de estos programas 
pertenecen al sector público y el 24 % al sector privado.

Sector público  
Sector privado 

23.8% 

76.2% 

Figura 1. Programas de Ingeniería en Alimentos acreditados por CACEI (CACEI, 2020).

Es importante mencionar que solamente cinco programas educativos de 
Ingeniería en Alimentos cuentan con la acreditación bajo estándares interna-
cionales, lo que representa el 29 % del total de programas de Bioingeniería 
(anexo 16). Para realizar una comparación del Plan de Estudios de la Licencia-
tura en Ingeniería en Alimentos con otros similares se tomó en cuenta lo que 
a continuación se cita:

a. El programa educativo contará con una acreditación vigente de
CACEI.

b. El mapa curricular contenga las áreas del conocimiento y asignaturas
propuestas en el Marco de Referencia 2018 del CACEI en el Contexto
Internacional (véase anexo 17).

Considerando el criterio dos y el numeral II. Campo del conocimiento, el área 
y la etapa formativa del Artículo 15 del RGPAEMPE los programas de las asig-
naturas que conforman el actual plan de estudios deberán cumplir con la 
categorización vigente (anexo 18 A y B).
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Se realizó la comparación con 20 Instituciones de Educación Superior (IES) 
que se detalla en los anexos 19 y 20 de este análisis, en él se obtuvieron los 
siguientes resultados:

• El 38% tiene integrado al plan de estudios el idioma extranjero
(inglés). En el plan de estudios vigente se oferta un curso teórico –
práctico no curricular para los estudiantes de 4°, 5° y 6° semestre
de la licenciatura; es importante mencionar que la comprensión
de textos en el idioma inglés es un requisito para la inscripción al
segundo bloque (7° semestre).

• El 14 % considera la tutoría como asignatura en los primeros semes-
tres de la licenciatura. En la FES Cuautitlán, desde 2012, se tiene im-
plementado el Programa Institucional de Tutoría (PIT), este programa
tiene como objetivo general: “acompañar al estudiante de la FES Cuautit-
lán a través de la tutoría, durante su trayectoria académica con la finalidad
de proporcionar una educación integral mejorando con ello su desempeño
académico”, para dar cumplimiento a lo antes citado en la licenciatura
los alumnos asisten a las tutorías programadas; estas se realizan en
tres niveles:

Nivel 1 - Ingreso al nivel superior, que abarca del primero al tercer se-
mestre, es importante señalar que la tutoría para alumnos de 
nuevo ingreso es “obligatoria” (Plan de Acción Tutorial, 2017).

Nivel 2 - Durante la licenciatura, se imparte de cuarto a sexto semestre

Nivel 3 - Al finalizar el plan de estudios, contempla del séptimo al no-
veno semestre.

• El 4.5 % considera actividades culturales y deportivas como asigna-
turas de valor crediticio. En la FES Cuautitlán se imparten talleres
culturales y se promueven actividades deportivas y recreativas que
permiten a los alumnos su formación integral.

• El 100 % imparte asignaturas relacionadas con el procesamiento de
alimentos (Tecnologías de cereales, alimentos de origen animal y ve-
getal, pesca, entre otros. En algunas otras IES se presentan como In-
genierías). Estas asignaturas se imparten a partir del 4° semestre. En
el caso del Plan de Estudio 2004, del 5° al 8° semestre se imparten
asignaturas donde se combina la ingeniería y tecnología de alimentos
(Procesos del Manejo Mecánico de Sólidos, Procesos del Manejo Me-
cánico de Fluidos, Procesos Térmicos, Procesos de Separación y Pro-
cesos Biotecnológicos). También el plan de estudios de la licenciatura
cuenta con cuatro opciones del TMIA que abarcan estas temáticas y
se imparten en el último semestre de la licenciatura; el alumno podrá
realizar la elección de uno para lograr un grado de especialización
(véase el inciso g del apartado dos para mayor descripción).
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• El 57 % solicita a los alumnos realizar una residencia o práctica pro-
fesional (con valor crediticio) en los últimos semestres o cuatrimes-
tres de su programa educativo, con el fin de que el alumno adquiera
experiencia en la industria alimentaria. El plan de estudios vigente
no considera una residencia o práctica profesional; sin embargo, los
alumnos pueden realizar esta actividad incorporándose a la Bolsa de
Trabajo de la Facultad.

A diferencia de los planes de estudios de las otras IES nacionales, el Plan 
de Estudios de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos cuenta con una en-
señanza experimental basada en proyectos o casos de estudios a través de 
un laboratorio único (asignatura de carácter obligatorio) por semestre, lo que 
permite a los alumnos obtener una formación experimental integral del tra-
bajo teórico y práctico; en el apartado 2. Descripción del plan de estudios, se 
realiza una descripción detallada de esta información. Este modelo de ense-
ñanza experimental es único y particular de la FES Cuautitlán.

5.1.1.3 Planes de estudio internacionales

El plan de estudios de la licenciatura no tiene un equivalente con alguna 
institución educativa internacional; sin embargo, para realizar el análisis de 
este con otros similares se consideró el siguiente criterio:

a. Las universidades del extranjero con las que la UNAM tiene con-
venio para la realización de intercambio estudiantil internacional y
que han recibido alumnos de la Licenciatura de 2012 a 2020 (DGECI,
2020).

El estudio contempla 12 universidades internacionales. En la Figura 2, se 
representa con un 75 % a las universidades de habla hispana y el 25 % corres-
ponde a universidades con idiomas como chino, danés y coreano; estas soli-
citan a los alumnos que realizaron estancias o un semestre en el extranjero el 
dominio del idioma inglés.
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Sector público
Sector privado

76.2 %

23.8 %

Figura 2. Idioma predominante en las universidades internacionales para la realización 
de intercambio estudiantil (Coordinación de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos, 2020).

De acuerdo con la información recabada en el anexo 34:

• El 50 % de las universidades contemplan en el plan de estudios el
idioma extranjero (inglés) y solo una lo considera indispensable para
la obtención del grado de licenciatura. Para la Licenciatura en Inge-
niería en Alimentos el idioma es requisito extracurricular necesario
para la inscripción, pero también se considera requerimiento para el
proceso de titulación.

• El 66 % de las universidades solicita a los alumnos realizar una prácti-
ca profesional, trabajo de campo o pasantía en los últimos semestres,
cuatrimestres o año de su programa educativo, a fin de adquirir expe-
riencia en el campo laboral.

• El 66 % de las universidades en los últimos semestres, cuatrimestres
o año tienen áreas de especialización optativas que son afines al área
alimentaria y acordes con su contexto regional o asignaturas que de-
nominan de profundización. Únicamente en una de estas universida-
des se menciona que estas asignaturas llevan una seriación requeri-
da para poder cursarlas.

5.1.2. Fundamento

Hoy en día la educación superior debe enfrentar retos particularmente 
difíciles como el de formar profesionales capaces de generar y conducir los 
cambios de la sociedad, además de incidir de manera cada vez más decidida, 
permanente y eficaz en sus ámbitos. Todo ello trae consigo un amplio debate 
sobre el futuro de la educación superior y genera propuestas que marcan 
una visión distinta. 
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Entre los temas abordados dentro de los debates destaca el de los siste-
mas educativos y la necesidad de revisarlos y transformarlos para enfrentar 
demandas de una nueva naturaleza, asociadas al mundo globalizado en el 
que se encuentran las sociedades. En la sociedad del conocimiento la impor-
tancia del capital centrado en el individuo radica en que es fuente de creación 
de ventajas que proceden de la información, la formación, la pericia, la ca-
pacidad creativa, la habilidad para identificar y resolver problemas y liderar 
y gestionar convenientemente organizaciones productoras de satisfactores 
científicos, técnicos, económicos y sociales. La institución educativa parece 
constituirse en el espacio privilegiado de creación del capital intelectual de la 
sociedad.

Se concibe a las instituciones de educación superior como entidades aso-
ciadas al progreso y a la transmisión del saber; sin embargo, en las últimas 
décadas cada vez es más frecuente la desarticulación entre las necesidades 
del mercado de trabajo y la formación que ofrecen las instituciones, lo que se 
traduce en largas filas de desempleados o bien en que el tiempo que trans-
curre entre el egreso y la inserción de los sujetos en las fuentes de trabajo es 
cada vez más prolongado. Todo esto hace necesaria una revisión profunda 
de los sistemas educativos para buscar alternativas que respondan a las de-
mandas del mundo globalizado en que estamos viviendo. A pesar de las con-
tradicciones y problemas que enfrenta, en las diferentes sociedades la educa-
ción se considera como una opción viable para generar desarrollo sostenible.

A nivel internacional y nacional existe una profunda preocupación por 
mejorar la calidad de las instituciones que imparten este servicio mediante 
esfuerzos conjuntos y comprometidos. Como medidas apremiantes se pre-
tende revisar y reordenar misiones y optar por rediseños innovadores que 
propongan nuevas formas de educación, enseñanza, aprendizaje e investiga-
ción en el nivel superior.

La evolución de los escenarios educativos en educación superior es uno 
de los efectos del desarrollo tecnológico. Frente a tal evolución, resulta inexo-
rable el estudio de la docencia universitaria en este nuevo contexto. Hoy, 
educar en el ciberespacio es una acción que requiere, además del dominio 
de nuestra especialidad, del conocimiento y uso habitual de las tecnologías 
digitales.

“La docencia como actividad organizada requiere de una instrumen-
tación que se da a nivel institucional, en cada entidad académica y en 
cada aula o espacio académico en donde interactúan un profesor y 
sus alumnos. Entre los elementos y factores de carácter instrumental 
y metodológico que deben tenerse en cuenta, se pueden identificar los 
distintos objetivos de la tarea educativa, sistemas, métodos y técnicas 
de la administración educativa; la organización académica; la inves-
tigación educativa; la planeación y programación de la enseñanza; la 
evaluación institucional y curricular; así como los diversos tipos de re-
cursos físicos y materiales que forman parte del proceso” (MID; 2003).
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“La expresión formal y escrita de este proceso se concreta en los diversos pla-
nes y programas de estudio” (MID, 2003), que constituyen los instrumentos que 
orientan el proceso de enseñanza–aprendizaje, estos deben responder tanto 
a las necesidades sociales, económicas, culturales, científicas y tecnológicas 
del país, así como al desarrollo teórico y metodológico de las profesiones que 
le dan origen. Los acelerados cambios en el entorno del campo de la ciencia 
y tecnología hacen indispensable realizar en forma permanente y sistemática 
la evaluación de los planes y programas de estudio, determinantes en los 
alcances de los procesos de formación profesional y del desarrollo de la do-
cencia universitaria.

Por tal motivo y tomando como referencia lo que se indica en el Marco Ins-
titucional de Docencia (MID) “se deben crear nuevos planes y programas de 
estudio o de reorientar los ya existentes, debe partir de formas cada vez más 
sistemáticas, actualizadas y totalizadoras de entender el proceso enseñanza 
aprendizaje, y al mismo tiempo relacionar sus contenidos con las necesida-
des del país y de la Institución.”

5.1.3 Modelo educativo

El modelo estructural y educativo de la FES Cuautitlán, vigente desde 
su creación, privilegia la enseñanza e investigación multidisciplinaria e 
interdisciplinaria. Así, a partir de su orden matricial, los departamentos 
académicos atienden las diferentes licenciaturas para favorecer con 
responsabilidad social y ética acciones de calidad. En sus campus interactúan 
alumnos y profesores de diversas carreras, quienes, a través de cumplir con 
los planes de estudio, forman individuos creativos capaces de desarrollar y 
aplicar innovaciones tecnológicas e integrarse a la investigación.

Aunado a este modelo, que ha mostrado cambios favorables y se ha man-
tenido con su alto impacto nacional e internacional, la FES Cuautitlán tiene 
representación en los cuatro Consejos Académicos de Área, lo que la convier-
te en la única facultad de la UNAM con dicha característica; este es un hecho 
que habla de la dimensión, diversidad y complejidad de esta casa de estudios.

En ese contexto y al ser una Facultad multidisciplinaria, en donde se ofer-
tan 17 licenciaturas de las cuatro áreas del conocimiento, que tiene como 
objetivo general implementar los elementos para instruir, educar y formar 
profesionales de alto nivel, de fácil inserción laboral, con un claro proyecto de 
vida y vocación de servicio a la comunidad y al país.

La teoría pedagógica y psicológica en que se sustenta el modelo educa-
tivo de la FES Cuautitlán es “La escuela del desarrollo integral”, que integra 
concepciones sobre la base de una didáctica científico-crítica. Algunos de sus 
principios son:

• Una educación que tenga en su centro al individuo, su aprendizaje y
el desarrollo integral de su personalidad.
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• Un proceso educativo en el que el alumno tenga el rol protagónico
bajo la orientación, guía y control del profesor.

• Contenidos científicos y globales que conduzcan a la instrucción y a
la formación de conocimientos y capacidades para competir con efi-
ciencia, dignidad y actuar consciente y críticamente en la toma de
decisiones en un contexto siempre cambiante.

• Una educación dirigida a la unidad de lo afectivo y lo cognitivo, en
la que la formación de valores, sentimientos y modos de comporta-
mientos reflejen el carácter humanista de este modelo.

• Una educación vista como proceso social, lo que significa que el in-
dividuo se apropie de la cultura social y encuentre las vías para la
satisfacción de sus necesidades.

• Una educación que prepare al individuo para la vida, en un proceso
de integración de lo personal y lo social, así como a la construcción de
su proyecto de vida en el marco del proyecto social.

Figura 3. Modelo Educativo FES Cuautitlán.
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Ingeniería en Alimentos

A partir de ese panorama, el modelo educativo de la FES Cuautitlán 
(Figura 3) se centra en el alumno como sujeto activo que desarrolla 
habilidades, pensamiento crítico, resolución de problemáticas, toma de 
decisiones, trabajo en equipo, así como competitividad profesional y 
desarrollo emprendedor; estas características se reflejan en los 
aprendizajes necesarios para cursar las asignaturas de la malla 
curricular, de cada una de las licenciaturas ofertadas en la Facultad. Es 
imperativo señalar que la FES Cuautitlán cuenta con los elementos que 
hacen posible dicha formación integral, como son un programa de 
superación académica, la actualización y modificación del plan de estudios, así 
como los procesos de acreditación que favorecen la actualización permanente 
del modelo educativo. El modelo educativo del plan de estudios vigente no 
está perfectamente definido; aunque si es una guía comprensible para 
profesores y alumnos. Se fundamenta en cinco áreas de estudio, definidas 
por el marco de referencia CACEI de 2012, que son: Asignaturas del Área 
de Ciencias Básicas y Matemáticas, Asignaturas del Área de Ciencias de la 
Ingeniería, Asignaturas del Área de Ingeniería Aplicada, Asignaturas del Área 
de Ciencias Sociales y Humanidades y Asignaturas de Otros Cursos. Con una 
seriación obligatoria (mínima indispensable) y una seriación sugerida.

La estructura adoptada para el Plan de Estudios 2004 de Ingeniería en Ali-
mentos se basa en la definición del currículo semiflexible. Un currículo flexible 
es un instrumento orientado hacia el cambio, desde el punto de vista didác-
tico en la planificación curricular, un cambio de mentalidad, una nueva inter-
pretación de la práctica educativa. Según Díaz (2002) se pueden distinguir 
por lo menos dos formas de flexibilidad curricular:

“La primera se refiere a la apertura de los límites y, por consiguiente, de las 
relaciones entre los diferentes campos, áreas o unidades de conocimiento o 
contenidos que configuran un currículo.

La segunda refiere al grado de apertura de la oferta de cursos y activida-
des académicas y de la diversificación de áreas de conocimiento y práctica 
y está orientada a satisfacer las demandas e intereses de los usuarios (los 
estudiantes), así como a favorecer el acceso a la formación a cada vez más 
segmentos de sociedad. Esta forma de flexibilidad es la más corriente y la 
que comúnmente se identifica con un currículo flexible que se define como 
una oferta regulada de cursos compuestos y organizados por el sistema de 
créditos, el tronco común y la verticalidad del programa de estudio. (Pe-
droza Flores. Op. cit.)”.

Considerando la segunda forma de flexibilidad que enuncia Díaz (2002), 
en el plan de estudios la parte flexible contempla asignaturas denominadas 
optativas que el alumno puede elegir a partir del séptimo semestre, como 
responsable en el diseño de su propio currículo; en este proceso incorpora 
temas de su interés para enriquecer su formación integral, con lo que logra 
una mejor adecuación a sus aptitudes; esto, dentro de los límites estableci-
dos en la legislación de la UNAM.

El contenido del plan de estudios vigente cumple satisfactoriamente con 
los estándares de formación en el campo de la Ingeniería en Alimentos, tanto 
nacional como internacional. Así ha quedado demostrado por los tres proce-
sos de acreditación a los que ha sido sometido (procesos realizados por CA-
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CEI). Particularmente es sobresaliente la filosofía de aplicar la modalidad de 
la enseñanza experimental a través de proyectos, que a su vez es la columna 
vertebral del mapa curricular.

También se puede considerar que el modelo educativo que sustenta el 
plan de estudios de Ingeniería en Alimentos de la FES Cuautitlán es un mode-
lo educativo interdisciplinario, con una estructura académica administrativa 
de tipo departamental. El modelo educativo interdisciplinar de Ingeniería en 
Alimentos de la FES Cuautitlán busca orientar el proceso formativo profesio-
nal de manera coherente, interdisciplinaria y productiva con el propósito de 
que lleve al estudiante a una apropiación del conocimiento. Igualmente, a 
una perspectiva de calidad de vida sostenible y a asumir principios funda-
mentales, así como a una conciencia del impacto de sus acciones, a un pen-
samiento crítico que le permita reconocer los problemas, hallar soluciones 
y mejorar las condiciones de vida de su comunidad, acorde con la Misión y 
Visión de la UNAM.

Sin embargo, desde hace varios años, algunas IES, tanto nacionales como 
internacionales, se han visto inmersas en un proceso de reforma e innova-
ción curricular para establecer una relación más efectiva con la problemá-
tica social; en ese escenario no sólo han tenido que modificar sus planes y 
programas de estudios, sino que han visto la necesidad de transitar de un 
modelo educativo tradicional a otro modelo educativo. Actualmente la Licen-
ciatura en Ingeniería en Alimentos debe responder a esos procesos de cam-
bio y construir un modelo educativo pertinente para afrontar los retos de su 
contexto social, económico, cultural, científico y tecnológico en la perspectiva 
de lo que el país requiere; en este sentido, se estima que la opción por el Modelo 
Educativo por Competencias Centrado en el Aprendizaje sería la más viable, ya que 
se visualiza como el modelo que mejor responde a las demandas de la socie-
dad del conocimiento (Luque y Pérez, 2017).

5.1.4 Objetivos del Plan de Estudios de la Licenciatura en 
Ingeniería en Alimentos

5.1.4.1 Objetivo general

Considerando lo que establece la Legislación Universitaria en el Artículo 19 
del Reglamento General de Estudios Universitarios (RGEU):

“Los objetivos generales de la formación que ofrece la Universidad a sus 
alumnos en el nivel de estudios de licenciatura son:

a. Formar profesionistas de manera integral y actualizada, con el fin de que
posean una visión crítica, sólida, disciplinaria e interdisciplinaria en los
diversos campos del conocimiento, y particularmente en los emergentes;

b. Formar profesionistas académica y laboralmente competentes, de tal ma-
nera que puedan atender los requerimientos sociales;
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c. Prepararlos para participar en la solución de problemas vinculados a
campos del conocimiento de diversas disciplinas;

d. Promover su formación científica, humanística, artística y ética para el de-
sarrollo profesional, que les permita insertarse en la sociedad, y

e. Ofrecerles diversas opciones de formación que les permitan ingresar a la
estructura ocupacional y adquirir los conocimientos para continuar con
estudios de posgrado.”

El objetivo general de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos descrito 
en el plan de estudios de la licenciatura cumple con lo que se mencionó en el 
Artículo 19 del RGEU:

“Formar profesionales críticos con sentido de liderazgo y ética profesio-
nal(a), con capacidades, habilidades y destrezas que contribuyan de mane-
ra significativa en la adaptación, desarrollo, innovación y administración 
de la ciencia y tecnología, aplicados a la transformación y conservación 
de los alimentos e incidir en el aprovechamiento racional de los recursos 
naturales (b, c, d, e) ”

El objetivo es vigente y cumple con los criterios institucionales descritos en 
el RGEU; sin embargo, se deberá actualizar considerando que se debe hacer 
énfasis en el enfoque ingenieril e interdisciplinario que tiene la licenciatura.

5.1.4.2 Objetivos particulares

En el numeral 5.1 del plan de estudios se describen los objetivos de forma-
ción de los Ingenieros en Alimentos, estos se fundamentan en la clasificación 
de las asignaturas por áreas de acuerdo con el Marco de referencia CACEI 
año 2000. Actualmente el documento de referencia para la clasificación de las 
áreas ya no es vigente, ahora aplica lo que se indica en el anexo 1 del Marco 
de Referencia 2018 del CACEI en el Contexto Internacional (anexo 42) en el 
cual se describen los objetivos generales de las áreas y cómo estos contribu-
yen en la formación profesional, por lo que se sugiere realizar la redacción 
de estos considerando los objetivos generales de la formación que ofrece la 
Universidad a sus alumnos en el nivel de estudios de licenciatura, el propio de 
la licenciatura y lo antes citado.

Por otro lado, si se toma en cuenta que la licenciatura se encuentra acre-
ditada bajo estándares internacionales entonces es necesario considerar la 
redacción de los objetivos educacionales de la licenciatura Marco de Refe-
rencia 2018 del CACEI, que en el Contexto Internacional (2020) indica que los 
“objetivos educacionales del programa describen los logros que se espera alcancen 
los egresados unos cuantos años (4 o 5) después de su egreso…Los objetivos educa-
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cionales del programa constituyen una visión del éxito de sus egresados, y represen-
tan una aspiración para los estudiantes que cursan el PE o que están considerando 
ingresar al mismo”.

Por lo anterior se recomienda que los objetivos educacionales de la licen-
ciatura sean redactados tomando en cuenta la opinión de los grupos de inte-
rés: sector industrial -empleadores, colegios de profesionales o asociaciones, 
así como egresados exitosos (CACEI, 2020).

5.1.5 Perfiles del Plan de Estudios de la Licenciatura en 
Ingeniería en Alimentos

5.1.5.1 Perfil de ingreso

El Reglamento General de Inscripciones (RGI) indica en el “Artículo 4o.- 
Para ingresar al nivel de licenciatura el antecedente académico indispensable es el 
bachillerato, cumpliendo con lo prescrito en el artículo 8o de este Reglamento.”.

En cumplimiento al artículo antes citado del RGI, el plan de estudios vigen-
te de la Licenciatura denomina un “perfil del aspirante” determinando que: “…
el aspirante haya cursado el bachillerato en el Área de las Ciencias Biológicas 
y de la Salud, o el Área de las Ciencias Fisicomatemáticas y de las Ingenierías, 
y que tenga las siguientes características:

• “Habilidad para el uso de las matemáticas, física y química

• Capacidad de observación y objetividad

• Iniciativa y criterio para utilizar y adaptar nuevas técnicas

• Habilidad manual para el manejo de instrumentos

• Creatividad

• Capacidad de análisis e interés por dar soluciones prácticas a los
problemas que se le presenten

• Facilidad para integrarse en grupos de trabajo

• Conocimientos básicos del idioma inglés…”

Con relación a las características “habilidad para el uso de las matemáticas, 
física y química”, así como de “conocimientos básicos del idioma inglés” que se 
indica en el plan de estudios, se realiza una evaluación cuantitativa a través 
de la aplicación del Examen Diagnóstico. Con base en los resultados de su 
aplicación a los alumnos de primer ingreso de la carrera y que publica la CO-
DEIC, del año 2015 a la fecha, se obtienen los resultados que se desglosan en 
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Tabla 5, en donde se indica el porcentaje de aciertos obtenidos por los alum-
nos de nuevo ingreso en matemáticas, física y química; asimismo, se señala 
el nivel de los resultados según lo publicado por CODEIC. Como se muestra 
en la Tabla 5, predomina el nivel medio en las áreas en cuestión, por lo que se 
considera que cumplen con este punto dentro del perfil señalado.

Tabla 5. Aciertos en las áreas de interés de alumnos que ingresaron a la Licenciatura 
en Ingeniería en Alimentos (UAyCA, 2019 y CODEIC, 2019).

Año Núm. de alumnos que 
realizaron el examen

Porcentaje aciertos/ Nivel

Matemáticas Física Química

2015 199 44.2

Nivel Bajo

42.7

Nivel medio

41.2

Nivel medio

2016 206 42.2

Nivel medio

48.1

Nivel medio

49

Nivel medio

2017 125 36.8

Nivel medio

43.2

Nivel medio

49.6

Nivel medio

2018 208 39.7

Nivel medio

35.8

Nivel medio

48.8

Nivel medio

2019 216 40.2

Nivel medio

33.6

Nivel medio

50.1

Nivel medio

Con relación a “conocimientos básicos del idioma inglés”, los resultados ob-
tenidos se encuentran resumidos en la Figura 4, en la que se aprecia 
que los alumnos que ingresan, en su mayoría, no cumplen con el nivel 
básico del idioma inglés como es requerido en el perfil actual.
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Figura 4. Nivel de inglés de los alumnos que ingresaron a la Licenciatura en Ingeniería en 
Alimentos (CODEIC, 2019)
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También, entre los resultados que reporta CODEIC están los relacionados 
con el área de español que incluyen comprensión lectora, gramática y re-
dacción, vocabulario y ortografía. Estos indicadores podrían asociarse con la 
capacidad de análisis e interpretación de documentos, así como con la capa-
cidad de observación, entre otros. Los resultados que se muestran en la Tabla 
6, facilitan observar que en comprensión lectora el nivel se centra en un valor 
medio, en gramática entre medio y alto, mientras que vocabulario y ortogra-
fía se halla en niveles de alto a muy alto.

Tabla 6. Aciertos en el área de español de alumnos que ingresaron a la Licenciatura 
en Ingeniería en Alimentos (CODEIC, 2019)

Año

Núm. de 
alumnos que 
realizaron el 

examen

Porcentaje  
de aciertos/ Nivel

Ortografía
Comprensión 

lectora
Gramática y 

redacción Vocabulario

2015 199
40.7

Nivel Bajo

54.1

Nivel alto

62.5

Nivel muy alto

60.2

Nivel alto

2016 206
48.5

Nivel medio

58.4

Nivel alto

60.9

Nivel alto

63.6

Nivel muy alto

2017 125
52.9

Nivel medio

50.1

Nivel medio

64.4

Nivel muy alto

56.7

Nivel alto

2018 208
36.3

Nivel medio

44.5

Nivel medio

53.9

Nivel alto

53.5

Nivel alto

2019 216
45.0

Nivel medio

56.7

Nivel alto

54.7

Nivel alto

54.9

Nivel alto

Con base en los anteriores resultados y lo descrito en el “Perfil del as-
pirante” del plan de estudios 2004, de acuerdo con RGPAEMPE, este queda 
como simple perfil que enuncia una relación de características deseables en 
el aspirante; para garantizar un nivel promedio en los conocimientos de los 
alumnos que ingresan es recomendable establecer una calificación pondera-
da de esas características y definirlo como “perfil de ingreso”, por lo que se 
recomienda replantear estos cambios en el plan de estudios, así como consi-
derar realizar una adecuada evaluación cuantitativa de ingreso más estricta. 
Además, cabe mencionar que el examen diagnóstico se aplica una vez que 
el alumno se ha inscrito y para cuando se tienen los resultados es complejo 
elaborar un plan de estrategias y acciones remediales.
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5.1.5.2 Perfil intermedio

El actual plan de estudios no contempla un perfil intermedio, con base en 
ello se recomienda definirlo a partir de considerar el objetivo general de la 
licenciatura y las evaluaciones intermedias; esto facilitará identificar el avance 
en la trayectoria escolar de los estudiantes y también contar con elementos 
que den pauta a la mejora en el plan de estudios.

5.1.5.3 Perfil de egreso y perfil profesional

En el numeral 16 del apartado III del MID se describen las características 
que debe tener el perfil de egreso: “16. El perfil del egresado señalado en los 
planes de estudio debe contemplar los conocimientos, habilidades, aptitudes 
y actitudes que se espera obtenga y desarrolle el alumno una vez que haya 
cubierto el plan de estudios correspondiente, así como el ámbito de acción 
profesional que tendrá el mismo.”

El Artículo 18 del RGEU menciona que:

“Los estudios de licenciatura constituyen el primer nivel de la educación 
superior que ofrece la Universidad… Dichos estudios tienen como finalidad 
proporcionar a los alumnos conocimientos, habilidades y métodos de tra-
bajo, así como el desarrollo de actitudes y aptitudes relativas al ejercicio 
de una profesión.”

Mientras que en el Marco de Referencia 2018 del CACEI en el Contexto In-
ternacional, el perfil de egreso se define en términos de atributos de egreso 
(conocimientos, habilidades y actitudes esperados de un egresado). El perfil 
del egresado del plan de estudios es:

“El egresado de Ingeniería en Alimentos tendrá las siguientes 
características profesionales:

• Capacidad para participar en la planeación y evaluación de
sistemas de producción, transformación e industrialización de
alimentos en los aspectos de:

a. Diseño de sistemas de conservación primaria de alimentos en
centrales de abasto, centros de comercialización y exportación de
alimentos.
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b. Diseño, selección y control de procesos y equipo, en la optimización
de procesos, en las áreas de producción y control de calidad y en el
desarrollo de procesos y productos.

c. Adaptación, asimilación y transferencia de tecnología acordes
a las necesidades de desarrollo regional o nacional en el campo
alimentario.

d. Administración de la micro, pequeña y mediana empresa, comunal
y colectiva.

Respetando y aplicando, con ética, los principios de la legislación
y normalización de alimentos y del medio ambiente, durante el
ejercicio de la profesión.

• Capacidad para las actividades de investigación básica y
aplicada, en la industria, institutos de investigación, tecnológicos e
instituciones de educación superior.

• Habilidad para integrar y participar en grupos de trabajo inter
y multidisciplinarios; con bases técnicas y científicas sólidas que
le permitan tomar decisiones en sus actividades de desarrollo
profesional.

• Capacidad para desarrollar actividades de consultoría en
empresas privadas y públicas, en actividades relacionadas con su
formación.”

En el actual plan de estudios se describe el perfil profesional como:

“Las perspectivas de trabajo son amplias debido a la diversidad en 
procesos, maquinaria, materias primas, productos y servicios rela-
cionados con el sector alimentario, favoreciendo esto los constantes 
cambios tecnológicos, económicos y sociales que se presentan en el 
mismo sector.

Existen posibilidades de trabajar:

• En cualquier industria de alimentos, privada, pública o con partici-
pación estatal.

• En organismos gubernamentales con participación en el área de
alimentos.

• En cooperativas o asociaciones de productores de alimentos

• En forma independiente a través de microempresas, despachos de
asesorías o consultorías.

• En empresas que fabrican o distribuyen equipo, materias primas o
aditivos para la industria de alimentos.
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• En empresas que prestan servicios a la industria de alimentos.

• En centros de investigación de alimentos.”

Para la evaluación del perfil de egreso y el perfil profesional se consideraron:

a. Los resultados de instrumentos de evaluación aplicados a los
egresados del plan de estudios vigente (encuesta de Seguimiento de
egresados de Licenciatura en CODEIC y la encuesta para egresados
que aplica la Coordinación de Ingeniería en Alimentos). Véase anexo
18

b. La información del Ceneval®

c. Los resultados de las encuestas a los grupos de interés

d. La información del Portal Estadístico de la UNAM

El campo de trabajo del Ingeniero en Alimentos es amplio y está en 
crecimiento considerando la necesidad del país de contar con profesionales 
preparados para resolver, proponer ideas creativas e innovadoras para la 
creciente industria de los alimentos.

• El profesional puede desempeñarse como Ingeniero en Producción o
de Desarrollo, Gerente de Aseguramiento de la Calidad, Gerente de
Producción y Operaciones en las diferentes industrias.

• Concebir y diseñar productos y procesos alimenticios.

• Ejercicio libre de la profesión creando sus propias empresas.

• Está preparado para realizar evaluaciones técnico-económicas de
proyectos a escala industrial.

• Puede realizar consultorías y capacitación en el área, entregar ase-
soría técnica a empresas, proyectos sociales, económicos y del
medioambiente.

• Otras perspectivas profesionales la constituyen la investigación y el
desarrollo de nuevos productos. En este sentido, las industrias de
alimentos, las empresas importadoras y exportadoras de productos
envasados y procesados son su principal fuente de actividad.

Y como resultado de la aplicación de los instrumentos de evaluación (ane-
xos 6, 7, 8, 9, 10 y 12) se obtuvieron los siguientes datos:
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1. Sector productivo de trabajo

Los Ingenieros en Alimentos formados por la FES Cuautitlán, que egre-
saron del plan de estudios actual, suman 2 373 y en la actualidad se des-
empeñan exitosamente en diferentes sectores, a saber: sector privado de 
la industria de alimentos, empresas comercializadoras de alimentos, sector 
gubernamental en áreas de regulación y control, Universidades y Centros de 
Investigación.

Como resultado de las encuestas aplicadas a los egresados de los planes 
de estudio 1977 y 2004 de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos, se tie-
nen los datos que se muestran en la Tabla 7, también se tiene el resultado de 
los instrumentos de evaluación que aplicó la CODEIC en la Figura 4.

Tabla 7. Número y porcentaje de ocupación de Ingenieros en Alimentos por sector 
(Coordinación de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos, 2021).

Sector Plan de estudios 1977 
(105 encuestas)

Plan de estudios 2004 
(91 encuestas)

Privado 80 76.2 % 83 91.2 %

Público 17 16.2 % 5 5.5 %

Industria Propia 3 2.8 % 0 0 %

Otras (no alimentos) 5 4.8 % 3 3.3 %

Sector ocupacional de los ingenieros en alimentos       

Administración pública 2.8% 
Institución educativa 5.3% 
Empresa privada 90.2% 
Otras 1.6% 

Figura 5. Sector ocupacional de los Ingenieros en Alimentos (CODEIC, 2019).

El sector privado sigue siendo el principal receptor de nuestros egresados 
(por arriba del 86 % en promedio). La mayoría de las empresas son trasna-
cionales. Esta industria es la que marca la pauta en dar una respuesta rápida 
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a las tendencias de consumo del mercado nacional e internacional, ya sea 
actualizando, adaptando o innovando tecnologías alimentarías en procesos, 
equipos y productos.

2. Giro de la empresa

De acuerdo con la naturaleza de las actividades profesionales que ejercen
los egresados del Plan de estudios 1977 (107 encuestas) y del Plan de estu-
dios 2004 (113 encuestas), estas se clasificaron en (Figura 6):

a. Industria de la transformación, que comprende las áreas de fru-
tas y hortalizas, productos cárnicos (incluye embutidos), productos
lácteos, panificación y botanas, bebidas no alcohólicas, productos
pesqueros (incluye conservas), industria de alimentos en general,
helados, etc.

b. Industria de servicios, en donde se consideran: aditivos (ingredien-
tes alimenticios, sabores), ingeniería de proyectos, comercialización
de equipo, legislación de alimentos (normalización, certificación,
etc.).

c. Sector educativo, docencia a nivel superior e investigación.

Educación Superior

Ind Servicios

Ind Transformación

10 20 30
PE2004 PE1977

40 50 60 70

Figura 6. Naturaleza del sector ocupacional de los Ingenieros en Alimentos (Elaboración 
de los autores, 2021).

La Figura 6, muestra una amplia tendencia hacia la industria de servicios 
en donde los egresados han encontrado un excelente nicho de oportunida-
des. También indica que hay que fortalecer la parte de las operaciones uni-
tarias aplicada a la conservación y transformación de alimentos (industria de 
la transformación), que el egresado tenga un mayor apoyo formativo en esta 
área que es la base de la ingeniería y tecnología de los alimentos. Aunque 
el sector educativo es amplio, las encuestas indican que estos profesionales 
tienen una estrecha relación con el programa de estudios (son profesores de 
la carrera en la FES Cuautitlán).
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Respecto a la industria de la transformación (Figura 7), las áreas de tra-
bajo de mayor demanda son las de panificación, lácteos y bebidas no alco-
hólicas; no obstante, resalta la industria que maneja toda clase de alimentos 
(alimentos en general) y la industria de congelados (helados y hortofrutícolas 
congelados). Es lógico el resultado si se considera el campo de influencia del 
egresado con relación a la ubicación de la Facultad.

FyH congelados

Helados

Pesqueros

Alimentos general

Confitería

Cárnica

Bebidas

Lácteos

0
PE2004 PE1977

5 20 25 3010 15

Panificación

Figura 7. Áreas de trabajo en la industria de la transformación 
(Elaboración de los autores, 2021).

Restaurant

Consultoría

Certific. Normaliz.Dict.

Venta de detalle

Limpieza

Comerc. Equipo

Ing. Proyectos

0
PE2004 PE1977

30 40 5010 20

Aditivos. ingredAlim

Figura 8. Áreas de trabajo en la industria de servicios (Elaboración de los autores, 2021).

De acuerdo con la Figura 8, entre los egresados de ambos planes de 
estudio, es importante resaltar las actividades de comercialización, 
venta y asesoría sobre ingredientes alimentarios; caso similar ocurre con el 
área de ingeniería de proyectos, venta y asesoría de equipo relacionado con 
la trans-formación y la conservación de alimentos (plantas de refrigeración y 
congelación). Además, el área de legislación de alimentos representa un 
promete-dor campo profesional. En el caso de consultoría es evidente que 
se necesita una fuerte y amplia experiencia del Ingeniero en Alimentos (Plan 
de estudios 1977).
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3. Puesto que ejerce

El impacto del Ingeniero en Alimentos en la industria se evalúa en relación
con los cargos que ejerce y el nivel de estos considerando la experiencia ad-
quirida a lo largo del tiempo profesional. Según las estadísticas los ingenieros 
en alimentos tienen amplias posibilidades de desempeñarse con éxito en el 
control y dirección de procesos en la elaboración de alimentos.

En la Figura 9, se observa que los años de experiencia (Plan de estudios 
1977) se traducen en mayores y mejores cargos de tipo administrativo, sien-
do relevantes los cargos de consultoría y de ejercicio libre de la profesión, así 
como los que son emprendedores de su propia empresa; también, se tiene 
una marcada tendencia en los egresados del Plan de Estudios 2004 a incor-
porarse a las áreas de calidad, ingeniería de proyectos, ventas y asesorías 
técnicas.

En los egresados del Plan de estudios 2004 se observa una amplia tenden-
cia a asumir responsabilidades sobre la calidad de alimentos; pero ninguna 
relacionada con la gestión de la calidad o inocuidad de los alimentos, aspec-
tos que resultan interesantes para revisar las causas y las posibles acciones 
académicas para fortalecer ese rubro.

De igual manera sería importante revisar las causas o problemática de por 
qué el egresado no tiene una mayor incidencia en los rubros de producción 
(procesos, equipo y producto), que se supone es el campo de mayor

acción con relación a su formación académica y al título que obtiene. 
Aunque existe una buena demanda y colocación del egresado en cargos que 
implican responsabilidades en ventas, asesorías y proyectos industriales 
relacionados con los procesos de transformación y conservación a altas y 
bajas temperaturas (procesos de esterilización, pasteurización, enfriamiento 
y congelación de alimentos).

Lo anterior conlleva a realizar un análisis exhaustivo de los contenidos 
programáticos de aquellas asignaturas que impactan en esas funciones del 
ingeniero en alimentos, sobre todo, buscando una formación académica que 
diferencie a nuestros egresados con respecto a similares de otras universi-
dades.
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Otros no alimentarias: farmacéutico, hotelería,
turismo, mantenimiento, etc.

Gobierno

Becarios y practicante

Docencia

Empresa propia

Ventas y asesorías técnicas

Proyectos industriales

Calidad: supervisor, coordinador, 
inspector, analista, etc.

Producción: responsable, 
supervisor, inspector, etc.

Cargos administrativos: gerente, director,
subgerente (ingeniería, calidad, gestión, etc.)

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45

PE2004 PE1977

Figura 9. Principales puestos que ejercen los Ingenieros en Alimentos 
(Elaboración de los autores, 2021).

4- Principales actividades que desarrolla

Cabe mencionar que en las encuestas (131 para el Plan de estudios 1977
y 114 para el Plan de estudios 2004), cada egresado podía mencionar más 
de una de las actividades que se mencionan en la Figura 10. Las respuestas 
tienen una estrecha congruencia con el tipo de industria y cargos que 
ejercen los egresados de la carrera.

Según los resultados, se deberían de abatir las actividades de analista de 
calidad y subirlas de nivel, ya sea como auditores, consultores o, lo ideal, de 
gestión de la calidad y de gestión de inocuidad, es decir, por encima de los 
tradicionales sistemas de calidad que egresados de otras profesiones tam-
bién dominan.

En los contenidos temáticos del plan de estudios, se deberá poner aten-
ción al desarrollo o diseño de procesos e ingeniería del producto, para garan-
tizar respuestas inmediatas del egresado a los continuos cambios tecnológi-
cos derivados de la variabilidad en la demanda y en el consumo de alimentos, 
tanto en México como en el mundo.
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Figura 10. Principales actividades que desarrollan los Ingenieros en Alimentos 
(Elaboración de los autores, 2021).

Las habilidades de mayor mención en ambos planes son la toma de 
decisiones y el manejo de personal (Figura 11). Otras habilidades también 
se describen en la Figura 12, estas se desarrollan a lo largo de la formación 
escolar y han permitido a los egresados desempeñarse mejor en el ámbito 
laboral. Precisamente, los alumnos hacen mención que varias de esas 
habilidades son adquiridas por el modelo de enseñanza experimental del 
laboratorio único (trabajo en equipo, más analítico, más crítico, alta relación 
teoría-práctica, coadyuva a enfrentar y a solucionar problemas, entre otras).

En opinión de los grupos de interés (empresas del sector privado) las habi-
lidades que deben desarrollarse más en los egresados son:

• Capacidad emprendedora

• Habilidad para la comunicación oral y escrita

• Manejo del idioma (inglés)

• Liderazgo

• Habilidad para establecer relaciones humanas
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• Toma de decisiones

• Capacidad de resolver problemas

• Capacidad analítica, lógica y crítica

70 

60 

50 

40 

30 

20 

10 

0 
PE1977 

Toma de decisiones   Manejo de personal   

61 59 

51 48 

Figura 11. Habilidades de mayor mención que enfrentan los Ingenieros en Alimentos 
(Elaboración de los autores, 2021).
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Solucionar problemas

Disciplina para el trabajo

Trabajar en equipo
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Juicio crítico
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Uso de la computadora
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Comprender un idioma extranjero
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Figura 12. Habilidades útiles para el desempeño profesional 
de los Ingenieros en Alimentos (CODEIC, 2019)
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5. Campo profesional del Ingeniero en Alimentos
(según EGEL-IALI)

El Examen General de Egreso para Ingeniería en Alimentos (EGEL-IALI) apli-
cado por el CENEVAL®, que certifica el nivel de capacidad de los egresados 
para ejercer en su campo profesional, considera cinco áreas fundamentales 
a partir del número de respuestas de los egresados sobre las actividades que 
desarrolla (punto 4); estas se aglutinaron en las áreas que se contemplan en 
el EGEL-IALI (Tabla 8).

Tabla 8. Actividades que desarrollan los Ingenieros en Alimentos de acuerdo con el 
EGEL-IALI (Adaptado de CENEVAL®, 2021).

Área y subárea Plan de estudios 
1977

Plan de 
estudios 2004

A) Desarrollo de productos alimentarios
(Diseño e innovación de productos).

Desarrollo de productos Investigación y desarrollo
30 31

B) Operaciones unitarias para la conservación o
transformación de alimentos
(Principios y operación de los procesos).

Adaptación de nuevas tecnologías

16 11

C) Diseño y operación de procesos alimentarios
(Diseño de procesos y operación de plantas).

Responsable de producción Ventas técnicas y asesorías

Implementación, diseño, selección equipo

Gestión de proyectos

28 19

D) Gestión de la calidad alimentaria (Sistemas de
calidad, mejora continua)

Analista de alimentos Auditorías de calidad Sistemas de 
calidad

Control de materiales y proveedores

Regulación, Legislación

46 48

E) Otros

Docencia Consultoría

Logística cadena alimentaria Microempresario

23 11

Como se denota en la Tabla 8, hay que trabajar mucho en las áreas de 
formación tecnológica e ingenieril para apoyar el campo técnico de nuestros 
egresados: Operaciones unitarias para la conservación o transformación 
de alimentos (principios y operación de los procesos) y adaptación de 
nuevas tecnologías, así como en el diseño y la operación de procesos 
alimentarios (diseño de procesos y operación de plantas), responsable de 
producción, ventas técnicas y asesorías, implementación, diseño, selección 
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de equipo y gestión de proyectos. Estas deberían ser las áreas dominantes 
de un ingeniero en alimentos, por lo que es indispensable fortalecerlas o 
reforzarlas; al respecto, se deberán de analizar las causales de esto con el 
apoyo de un grupo colegiado especializado en estos campos profesionales; 
es decir, conocer con precisión si el problema es la formación académica o 
si existe desconocimiento de la industria de alimentos de las capacidades o 
habilidades de nuestros egresados en el campo profesional.

6. ¿Cuál debería ser el campo profesional y la orientación del
perfil profesional de un Ingeniero en Alimentos?

De acuerdo con el análisis realizado sobre el campo de trabajo del Ingenie-
ro en Alimentos (análisis de perfiles de egresado en diferentes universidades 
nacionales y extranjeras), a continuación, se hace una integración de las áreas 
profesionales derivadas del estudio.

6.1 Diseño, ingeniería e instalación de plantas de alimentos

El Diseño, ingeniería e instalación de planta está en función de la inversión 
y del tipo de alimento que se desea elaborar. En detalle involucra establecer 
el tamaño de planta, principios sanitarios, características del proceso (conti-
nuo o por lotes), nivel de tecnología, selección de maquinaria y equipo y, final-
mente, la infraestructura de la planta. El diseño de planta debe considerar en 
forma primordial que la planta esté apta para cumplir con las exigencias en 
la implementación de cualquier sistema de gestión de inocuidad (Análisis de 
Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés), Buenas 
Prácticas de Manufactura (BPM), etc.).

6.2 Optimización de procesos: Operaciones de eficiencia, traza-
bilidad y seguimiento en línea

a. Operaciones de eficiencia:

Cálculo y optimización de costos

Indicadores de producción: Eficiencia de líneas, productividad, etc.

Evaluación y cálculo de mermas y desperdicios

Evaluación económica de procesos: Inversión de maquinaria en
función de costos de procesamiento.

Balance de línea y estudio de tiempos y movimientos

Aplicación de reingenierías parciales o totales

Programas de mejoramiento continuo

b. Trazabilidad:
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Exigida en EE. UU. y la Unión Europea es una metodología de 
rastreo que permite identificar, localizar y conocer cada 
uno de los factores que participan a lo largo del proceso de 
elaboración de un producto, tales como materia prima, aditivos, 
parámetros de proceso, equipos, distribuidores, proveedores, 
etc. Esta información permite al procesador o interesado tener 
la garantía de conocer con certeza el origen y la historia de los 
productos que elabora.

6.3 Desarrollo y lanzamientos de productos

• Productos nuevos/mejoramiento de productos existentes: Formula-
ción, procesos, diseño, presentación y declaraciones. Material de en-
vase y embalaje. Detectar las variaciones en las tendencias de gusto
o consumo por nuevos y sofisticados alimentos.

6.4 Formulación y ejecución de proyectos agroindustriales 
y de industria alimentaria

• Estudio técnico-económico, contribuye a que el interesado logre
visualizar la idea de un negocio en cifras de inversión, costos y
resultados financieros.

• Estudio de prefactibilidad, significa un estudio técnico-económico
que incluye: evaluación del mercado de forma más profunda, estudio
de diseño e ingeniería de planta y evaluación financiera estimada.

• Estudio de factibilidad, una vez que se ha tomado la decisión de in-
versión facilita aplicarse en forma exacta en la implementación del
proyecto.

• Gestión y supervisión de proyectos de carácter alimenticio, agroin-
dustrial o agroexportación.

6.5 Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), 
Inocuidad alimentaria, etc.

• Investigación de prerrequisitos para certificación

• Elaboración y aplicación de manuales y formatos para seguimiento
de calidad

• Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control

• Supervisión y auditorías
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• Responsables de calidad

• Capacitación en calidad

6.6  Implementación de laboratorios de control de alimentos 
y de medición de propiedades

• Laboratorio de Propiedades Físicas de Alimentos (Reológicas, textu-
rales, entre otros)

• Laboratorios Análisis Instrumental

• Laboratorios Microbiológicos

• Laboratorios de Análisis Sensoriales

• Laboratorio de Desarrollo de Productos

• Asesoramiento en la adquisición de equipos, instrumentos y utensi-
lios. Estos deben estar certificados para su utilización en la industria
de alimentos, estableciendo procedimientos de trabajo para el ana-
lista.

6.7 Consultorías, Ventas técnica, Ejercicio Libre, etc.

a. Asesorías, asistencia técnica y empresarial a industrias o empresas
proveedoras de insumos, equipos, materias primas, aditivos, enva-
ses y embalajes para la industria.

b. Ventas: Como directivo de ventas de productos alimenticios y rela-
cionados, el Ingeniero de Alimentos tiene la capacidad para proce-
sos gerenciales que garantizan el óptimo manejo de los procesos,
equipos y productos, sean estos bienes o servicios.

c. Desempeñarse como ejecutivo o funcionario de instituciones priva-
das o de servicios del Estado que normen o controlen las empresas
de alimentos.

d. Ejerce tareas de peritaje, certificación y auditoría en este campo.

e. Ejercicio libre de la profesión, asesorando empresas o ejerciendo
como empresarios.
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6.8 Docencia e Investigación

• Docencia: Gestor y transmisor del conocimiento. Imparte cátedra

• Investigación: Busca nuevos conocimientos y técnicas (investigación
básica y aplicada)

Considerando este campo profesional y el actual perfil de egreso de la 
Licenciatura en Ingeniería en Alimentos de la FES Cuautitlán, se concluye que 
este aún es vigente; aunque, de acuerdo con las encuestas aplicadas el im-
pacto del egresado en su natural área profesional (ingeniería) es mediano, 
razón por la que es importante analizar a fondo esas causales de la proble-
mática y su solución formativa, sobre todo haciendo énfasis en que se deben 
fortalecer las capacidades y habilidades del egresado hacia los niveles de in-
novación y gestión.

5.1.6 Estructura y contenidos

El plan de estudios vigente de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos 
se describió en el apartado dos del presente documento, en este se señala-
ron las características principales. Para la evaluación se consideró lo que se 
enlista a continuación:

a. Los elementos (VIII al XV) establecidos en el artículo 12 del RGPAEM-
PE.

b. Los elementos que debe contener un programa de asignatura des-
critos en el artículo 15 del RGPAEMPE.

c. Los criterios establecidos en los artículos 20 y 53 del RGEU.

d. La Guía para la Elaboración del Proyecto de Modificación de un Plan
de Estudios de Licenciatura Modalidades Presencial, Abierta o a Dis-
tancia.

e. El análisis y mapas curriculares de los programas educativos nacio-
nales acreditados por el CACEI.

f. El análisis y mapas curriculares de universidades del extranjero con
las cuales la UNAM tiene convenio para la realización de intercam-
bio estudiantil internacional y que han recibido alumnos de la Li-
cenciatura de 2012 a 2020 (DGECI, 2020).

g. Los criterios del Marco de Referencia 2018 y 2020 del CACEI en el
Contexto Internacional.
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5.1.6.1 Duración de estudios, número total de asignaturas,  
de créditos y pensum académico

En el contexto nacional e internacional y de acuerdo con la información 
descrita en los anexos 19 y 34, la duración promedio de los estudios a nivel 
superior en las IES nacionales que imparten la Licenciatura en Ingeniería en 
Alimentos en es de 4.2 años, mientras que a nivel internacional es 4.1 años. 
Como se observa en la Tabla 9, el 35 % de estas instituciones nacionales 
tienen duración similar a la del plan de estudios actual; sin embargo, en las 
universidades internacionales el 25 % presenta estudios con duración de 5 
años. Por lo anterior se considera que la duración es pertinente.

Tabla 9. Duración de estudios en IES nacionales e internacionales (Elaboración de los 
autores, 2020).

Duración de estudios Núm. de IES 
nacionales

Núm. de IES 
internacionales

11 semestres - 1

10 semestres 1 3

9 semestres 7 -

8 semestres 4 2

8 cuatrimestres - 1

10 cuatrimestres 2 2

Sin información 6 3

El programa educativo de Ingeniería en Alimentos se conforma de 50 
asignaturas (41 obligatorias y 9 optativas, de las cuales dos son optativas 
libres, descritas en los anexos 1 y 2), en promedio un alumno cursa cinco 
asignaturas por semestre.

De los programas educativos descritos en los anexos 19 y 34 se cuenta 
con el 62 % de mapas curriculares de las IES nacionales y con el 67 % de 
universidades internacionales (véanse los complementos de estos anexos). 
Si se considera esta información, en promedio, los planes de estudio de las 
universidades del país se integran con 49 asignaturas de carácter obligatorio 
y 4 asignaturas de carácter optativo; en tal situación un alumno cursaría en 
promedio cinco asignaturas al semestre. Cabe señalar que el mapa curricular 
de la Universidad Autónoma de Yucatán contempla, al igual que el plan de 
estudios vigente de la Facultad, dos optativas de carácter libre. Los planes de 
estudios de las universidades internacionales se conforman en promedio por 
46 asignaturas obligatorias y cuatro que se denominan electivas u optativas; 
además, un alumno cursaría seis asignaturas por semestre.
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En el artículo 20 del RGEU se menciona que “Los planes de estudio de licen-
ciatura tendrán un mínimo de 300 y un máximo de 450 créditos.”; también, se 
deberá cumplir lo que se indica en el artículo 53 de este mismo reglamento: 
“Para los efectos de este reglamento, el crédito es la unidad de valor o puntuación de 
una asignatura o módulo de un plan de estudios de bachillerato, estudios técnicos 
especializados, estudios técnicos profesionales y licenciatura, que se calcula de la si-
guiente forma:

a. En actividades que no requieren estudio o trabajo adicional del alumno,
una hora de clase semana-semestre corresponde a un crédito;

b. En actividades que requieren estudio o trabajo adicional del alumno, una
hora de clase semana-semestre corresponde a dos créditos, y

c. El valor en créditos de actividades clínicas y de prácticas para el aprendi-
zaje se calculará globalmente según su importancia en el plan de estudios,
y a criterio de los consejos técnicos respectivos”.

En el anexo 19 se encuentra la información relativa a las IES nacionales; el 
número total de créditos mínimo es 260 (Institutos Tecnológicos Superiores) 
y el número máximo es 414. Para las universidades internacionales, reporta-
das en el anexo 34, este número es variable, ya que depende del Ministerio 
de Educación de cada país, pero en promedio tienen un total de 234 créditos.

El plan de estudios cumple con el artículo 53, ya que en cada programa de 
asignatura se detallan los créditos, así como en el mapa curricular (anexo 43); 
también con el artículo 20, ya que consta de 400 créditos distribuidos por blo-
ques: 142, 126 y 132 en el primer, segundo y tercer bloque respectivamente. 
Las asignaturas del plan de estudios se clasifican por áreas, como se detalló 
en la Tabla 1. Si se toman en cuenta los criterios establecidos en el Marco de 
Referencia 2020 del CACEI en el Contexto Internacional se debe cumplir con 
un total de 2 600 h distribuidas en siete áreas del conocimiento, como se des-
cribe en la Tabla 10. Al total de horas que refleja la carga de trabajo del plan 
de estudios se le denomina pensum académico (Guía para la Elaboración del 
Proyecto de Modificación de un Plan de Estudios de Licenciatura Modalidades 
Presencial, Abierta o a Distancia, 2018).
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Tabla 10. Distribución de carga horaria del Plan de Estudios de la Licenciatura en Ingenie-
ría en Alimentos (CACEI, 2018).

Área CACEI Horas mínimas 
Plan de Estudios  

Ing. en Alimentos

Ciencias Básicas 800 1104

Ciencias de la Ingeniería 500 880

Ingeniería Aplicada*
800

1106

Diseño de Ingeniería* 984

Ciencias Sociales y Humanidades 200 120

Ciencias Económico-Administrativas 200 336

Curso Complementarios 100 96

2600 4626

* De estas 800 h, 250 pertenecen a Ingeniería Aplicada y 250 h a Diseño de Ingeniería; las
300 h que faltan para completar el total deberán distribuirse considerando las necesidades 

del programa educativo

En el anexo 44 se hace el desglose de las horas teóricas y prácticas para 
cada área del conocimiento, el plan de estudios se conforma con 60 % de ho-
ras destinadas a la teoría y 40 % a la práctica. En la Figura 12, se presenta el 
porcentaje de horas que conforman el programa educativo que, cabe señalar, 
cumple con los criterios de acreditación. La distribución es así: el 24 % de las 
asignaturas corresponden a las Ciencias Básicas e Ingeniería Aplicada; el 21 % 
está representado por Diseño en Ingeniería; el 19 % son las horas de materias 
de Ciencias de la Ingeniería; el 7 % es de Ciencias Económico- Administrativas, 
mientras que el 2 y el 3 % corresponden a cursos complementarios y a Cien-
cias Sociales y Humanidades, respectivamente. Estas dos últimas se confor-
man de asignaturas tales como Economía Aplicada o Recursos Naturales de 
México, entre otras, que pertenecen al Departamento de Ciencias Sociales.
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Porcentaje de horas por área del conocimiento      

7%   2% 

3% 24% 

21% 

19% 

24% 

Ciencias básicas 
Ingeniería aplicada 
Ciencias sociales y humanidades 
Cursos complementarios 

Ciencias de la ingeniería 
Diseño de ingeniería 

Ciencias económico administrativas 

Figura 13. Porcentaje de horas teórico-prácticas por área del conocimiento que confor-
man el Plan de Estudios Licenciatura en Ingeniería en Alimentos (CACEI, 2019).

5.1.6.2 Estructura y organización

El modelo educativo en el cual se basa el plan de estudios se encuentra 
descrito en el numeral 5.1.2 del presente documento, a continuación, se des-
cribe la estructura.

5.1 Estructura del Plan de Estudios

a. Clasificación por áreas

El plan de estudios que comprende 50 asignaturas incluidas en el mapa 
curricular fue estructurado en cinco áreas:

1. Asignaturas del Área de Ciencias Básicas y Matemáticas, con-
formada por asignaturas básicas de nivel general. En estas
asignaturas los estudiantes adquirirán los principios de las ma-
temáticas, química y física que servirán de herramientas funda-
mentales en la resolución de problemas inherentes a la ingenie-
ría y el análisis científico de los fenómenos. Se incluirán técnicas
estadísticas, que serán de utilidad en la formulación, planeación
y evaluación de los proyectos desarrollados en los laboratorios.
Al finalizar este conjunto de asignaturas, el estudiante analizará
los conceptos básicos de la química de sustancias orgánicas e
inorgánicas necesarios para el conocimiento de la composición
química y funciones de biomoléculas en la transformación de
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alimentos y tendrán las herramientas de física y matemáticas 
necesarias para abordar las asignaturas del área de Ciencias de 
la Ingeniería e Ingeniería Aplicada.

2. Asignaturas del Área de Ciencias de la Ingeniería, que respon-
de a los requerimientos específicos de la licenciatura. Con es-
tas asignaturas el estudiante adquirirá capacidades de crítica
y análisis para resolver problemas teóricos y experimentales,
mediante el dominio de los mecanismos de transferencia de
cantidad de movimiento, calor y masa; así como de fenómenos
físicos, químicos y bioquímicos fundamentales de los procesos
de transformación y conservación de alimentos. Estas asignatu-
ras permiten la interrelación entre las ciencias básicas y la apli-
cación de la ingeniería.

3. Asignaturas del Área de Ingeniería Aplicada, que permiten pro-
fundizar en el área del programa de estudios específicos del
campo profesional del egresado. Al finalizar estas asignaturas el
estudiante tendrá la capacidad de desarrollar, innovar y adap-
tar procesos tecnológicos mediante la aplicación de las ciencias
de la ingeniería enfocadas a la conservación y transformación
de los alimentos, integrándose a grupos de trabajo para la opti-
miza ción de dichos procesos.

4. Asignaturas del Área de Ciencias Sociales y Humanidades, que
complementen una formación integral del alumno. El objetivo
de estas asignaturas es formar ingenieros conscientes de las
responsabilidades sociales y capaces de relacionar diversos fac-
tores en el proceso de la toma de decisiones. Éstas favorecerán
en los estudiantes la capacidad de consolidar grupos de trabajo
que establezcan las acciones necesarias tendientes a desarro-
llar políticas y objetivos específicos en el sector alimentario para
lograr una alta productividad y eficiencia.

5. Asignaturas de Otros Cursos. Se fortalecerá la formación in-
tegral como ingeniero en alimentos fundamentado en los ins-
trumentos teóricos y metodológicos de la economía y de la ad-
ministración, herramientas útiles en el sector alimentario que
favorecerán una alta productividad y eficiencia desde el punto
de vista de liderazgo y alta dirección” (Plan de Estudios de la
carrera de Ingeniería en Alimentos, 2004).

Se realizó el análisis de las asignaturas de las distintas IES nacionales te-
niendo como criterios la clasificación actual del Marco de Referencia 2020 
del CACEI en el Contexto Internacional (anexo 20) y se observó que el 100 % 
cumple con la clasificación por áreas solicitada por el organismo acreditador. 
En este contexto, la estructura del actual plan de estudios que nos ocupa ya 
no es vigente y por ello deberá reorganizarse según lo que se indica en el 
anexo 1 del Marco de Referencia 2020 del CACEI en el Contexto Internacional 
(anexo 42).
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5.1.6.3 Mapa curricular

Un mapa curricular es “una herramienta educativa en la cual se represen-
tan los contenidos del plan de estudios de manera visual” (Montagud, s.f.). 
Con base en lo que se indica en la Guía para la Elaboración del Proyecto de 
Modificación de un Plan de Estudios de Licenciatura Modalidades Presencial, 
Abierta o a Distancia este debe contener:

• “Las asignaturas en las cuales se debe indicar el número de horas
teóricas y prácticas, así como el número de créditos.

• Los semestres.

• La seriación entre las asignaturas, señalando la obligatoria con una
flecha de línea continua y la indicativa mediante una flecha de línea
discontinua.

• Los elementos curriculares que agrupen a las asignaturas, por ejem-
plo: áreas, líneas, ejes, entre otros.

• El total de horas teóricas, el total de horas prácticas y el pensum aca-
démico.

• El total de asignaturas.

• El total de créditos.”

El mapa curricular actual se conforma de:

• Tres bloques de tres semestres cada uno, en cada semestre se señala 
el nombre de las asignaturas que deberán cursarse.

• Cada asignatura se describe en un cuadro de color que identifica el 
área de conocimiento a la que pertenece, en la parte superior izquier-
da de ese cuadro se describe el número de créditos y en la parte 
inferior derecha el número de horas teóricas o prácticas, como se 
muestra en la Figura 14. 
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8 

Álgebra 

3T/2P 

Figura 14. Ejemplo de la descripción de una asignatura 
(Plan de Estudios de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos, 2004).

• Tiene una seriación obligatoria señalada con flechas de línea conti-
nua y una seriación sugerida; esta se muestra con flechas de línea
discontinua, además en el inciso d del apartado descripción del Plan
de Estudios se detalla la seriación por bloques.

• En la parte inferior se indica el número total de asignaturas, créditos,
horas teóricas, prácticas y pensum académico.

En relación con los programas de las asignaturas se verificó en qué medida 
cumplen con lo establecido en el artículo 15 del RGPAEMPE, donde se enume-
ran los elementos que deben contener; en términos generales todas cumplen 
con los elementos señalados en el artículo mencionado; sin embargo, cabe 
destacar algunos aspectos y observaciones realizadas al respecto y que están 
descritos de manera particular por cada asignatura o por semestre en los 
anexo 18 A y 18 B, que para pronta referencia se mencionan a continuación:

• Se detectaron asignaturas en las cuales habrá que actualizar el nom-
bre del departamento al que pertenecen.

• Se deberá actualizar el nombre del campo de conocimiento o área de
las asignaturas, de acuerdo con la clasificación de CACEI 2020.

• En cuanto a la seriación, en los anexo 18 A y 18 B se indica cuáles
asignaturas incluyen seriación y en las que no aplica; sin embargo,
se identificaron algunas asignaturas en las que hace falta considerar
seriación, así como otras en donde la seriación propuesta no es total-
mente adecuada; estas están identificadas en el anexo mencionado.

• Se identificó que con respecto al carácter de las asignaturas (obliga-
toria u optativa) en la asignatura de Taller Multidisciplinario de Inge-
niería en Alimentos es importante aclarar el tipo de optativa a que
se refiere, ya que es una asignatura de carácter obligatorio; pero con
varias opciones a elegir, lo que no está claramente definido en el plan
de estudios vigente pues se encuentra indicada como optativa y ello
genera confusión.
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• Con relación a los objetivos educacionales y particulares, si bien to-
dos los programas incluyen objetivos, con base en las encuestas de
profesores se identificaron objetivos que requieren actualizarse o
mejorarse (anexo 45).

• El listado de contenidos temáticos con las horas teóricas o prácticas
para cada tema o unidad de aprendizaje se encuentra como tal en
todos los programas; sin embargo, se identificaron contenidos que
requieren actualización o bien reestructuración (anexo 45), como se
explica más adelante en el resumen de lo obtenido en los cuestio-
narios aplicados a los profesores. Adicionalmente, se contempla una
adecuación y actualización general de los contenidos de los progra-
mas dadas las necesidades actuales, así como de la bibliografía bási-
ca y complementaria y de las estrategias didácticas considerando la
incorporación de las TIC y las TAC.

• Como observaciones también a destacar se indican en los anexos 18
A y 18 B las asignaturas con mayor índice de reprobación y aquellas
en las que del semestre 2016-II a la fecha el índice de reprobación ha
ido en aumento. Las asignaturas con mayor índice de reprobación
se concentran en las del área de Ciencias Básicas y Matemáticas, con
presencia también en Ciencias de la Ingeniería y del área de Ciencias
Sociales y Humanidades; mientras que las que presentan aumento
en índice de reprobación, en su mayoría, son del área de Ingeniería
Aplicada seguidas del área de Ciencias de la Ingeniería y Ciencias So-
ciales.

• Finalmente, con relación a los laboratorios inmersos en el Sistema
de Gestión de la Calidad Corporativa de la FES Cuautitlán (SGC-C-FES
Cuautitlán) se tienen los siguientes beneficios:

“El cumplimiento puntual de los programas de las asignaturas, debido a 
que se realiza la planeación de actividades previo al inicio del periodo es-
colar.

Identificar si el alumno alcanza un aprovechamiento de los conceptos pro-
porcionados durante el periodo escolar, mediante resultados de indicado-
res del producto educativo, que permiten evaluar el grado de competen-
cias, habilidades y aptitudes adquiridas.

Que el control de la evaluación del alumno sea más objetivo.

Un mayor involucramiento del personal, están más comprometidos y dis-
puestos a prepararse para impartir sus cátedras, lo que genera una reduc-
ción de inasistencias a las labores académicas.

Detectar oportunidades de mejora a través de los resultados obtenidos de 
las encuestas que se realizan en el periodo escolar a los clientes (alumnos) 
y partes interesadas (académicos).
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Mejorar el aprovechamiento de los recursos económicos de acuerdo con 
las necesidades del área y de los resultados a encuestas y buzón de quejas y 
sugerencias. La creación de una cultura de calidad, cumpliendo estándares 
de seguridad e higiene dentro de los laboratorios experimentales.” (Oliver, 
2015).

Con base en las encuestas realizadas a profesores con respecto a las asig-
naturas que imparten y que forman parte del Plan de Estudios vigente de la 
Licenciatura en Ingeniería en Alimentos se obtuvo que, en general, para las 
asignaturas que conforman el plan existe congruencia entre el nombre de las 
mismas y su contenido temático (anexo 45); no obstante, hay dos asignaturas 
en las cuales se sugiere modificación del título de estas y que corresponden 
una al área de Ciencias de la Ingeniería y otra a la de Ingeniería Aplicada, por 
lo que se tendría que revisar este punto de manera específica para dichas 
asignaturas. Aun así, para todas las asignaturas incluidas en el plan de estu-
dios se ratifica que los objetivos de estas se encuentran estrechamente rela-
cionados con el perfil de egreso definido para la licenciatura.

Con relación a los contenidos temáticos de los programas se detectaron 
varios puntos a mejorar, si bien no en todas las asignaturas, pero si en todas 
las áreas revisadas. Dentro de los principales puntos destacan la necesidad 
de actualización de contenidos y bibliografía recomendada, reajuste en la 
distribución de horas por tema; en algunos casos se requiere de un mayor 
desglose de contenidos, así mismo se identificaron programas densos y otros 
donde se sugiere la inclusión de otros temas. En menor medida se menciona 
en las encuestas la existencia de duplicidad de temas.

En lo que respecta a la secuencia, continuidad e integración de las asigna-
turas acorde con los ciclos de formación profesional se aprecia una distinción 
entre las asignaturas, relacionada más con el área a la que corresponden y el 
bloque donde se encuentran ubicadas, de tal forma que existen asignaturas 
para las cuales, de acuerdo con la experiencia de los profesores, se requiere 
su reubicación dentro del Plan de Estudios; destacan asignaturas del área de 
Ciencias de la Ingeniería y un par de las del área de Ingeniería Aplicada ubica-
das principalmente entre segundo, tercer y cuarto semestre.

La congruencia y alineación de los métodos de enseñanza y evaluación 
con los objetivos planteados, la naturaleza de las asignaturas, sus contenidos 
y el modelo educativo se encuentra reforzada por la base experimental del 
plan de estudios que constituye un eje serial dentro del mapa curricular; pese 
a ello es importante que los profesores tanto de las materias teóricas como 
de las experimentales identifiquen la correspondencia entre estas.

Al considerar los métodos de enseñanza que actualmente se emplean se 
aprecia un despliegue variado de técnicas; aunque con ligeros cambios en las 
tendencias, de acuerdo con las áreas de las asignaturas tal como se aprecia en 
las Figuras 15, 16 y 17. En estas se observa que dentro de las asignaturas del 
área de Ciencias Básicas y Matemáticas destacan las técnicas de problemas 
y tareas dirigidas. Le siguen la exposición, las clases y las demostraciones. En 
el área de Ciencias de la Ingeniería se manifiesta mayor uso de técnicas de 
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exposición, tareas dirigidas y lluvia de ideas, seguidas de las clases, discusión 
e interrogatorio. En tanto que en el área de Ingeniería Aplicada destacan las 
técnicas de exposición, investigación bibliográfica, proyectos, interrogatorio y 
seminarios. Con relación a las asignaturas del área de Ciencias Sociales y Hu-
manidades, se menciona el uso de diversas técnicas similares a las de otras 
áreas, pero sin que alguna de estas predomine sobre las demás.
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Figura 15. Técnicas empleadas por los profesores que imparten asignaturas 
de las Ciencias Básicas (Elaboración de los autores, 2021).
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Figura 16. Técnicas empleadas por los profesores que imparten asignaturas de las Cien-
cias de la Ingeniería (Elaboración de los autores, 2021).
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Figura 17. Técnicas empleadas por los profesores que imparten asignaturas de Ingeniería 
Aplicada (Elaboración de los autores, 2021).
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Los resultados de las encuestas aplicadas a egresados de 2008 al 2019 que 
se reportan en el Portal Estadística Universitaria indican que, en promedio, el 
79.8 % de las técnicas de enseñanza que emplean los profesores son excelen-
tes o buenas (anexos 46 A y 46 B)

5.1.6.4 Criterios de seriación

El plan de estudios actual cumple con una seriación obligatoria (mínima 
indispensable); esto permite que el alumno posea los conocimientos necesa-
rios para su formación profesional, también cuenta con una seriación suge-
rida que se describe en el anexo 1 y se señala en el mapa curricular (anexo 
43). La seriación además se realiza por bloques con el propósito de que el 
alumno cumpla con el 85 % de los créditos para pasar cada bloque; en el úl-
timo deberá cubrir este porcentaje además de tener el 100 % de los créditos 
del primer bloque.

El problema que se presenta respecto a la seriación por bloque es el ín-
dice de reprobación, en la Tabla 11, se observa que el primer bloque tiene 
el mayor índice de reprobación (48.15 %). Este bloque está conformado por 
asignaturas de Ciencias básicas y de la Ingeniería, que son fundamentales en 
la formación de Ingenieros en Alimentos.

Tabla 11. Índice de reprobación global de la Licenciatura 
en Ingeniería en Alimentos (UAE, 2020).

Índice de reprobación primer bloque (%) 2016-2 a 2020-2

Primer semestre Segundo semestre Tercer semestre

47 55 40

Global: 48.15

Índice de reprobación segundo bloque (%) 2016-2 a 2020-2

Cuarto semestre Quinto semestre Sexto semestre

27 16 18

Global:21.05

Índice de reprobación tercer bloque (%) 2016-2 a 2020-2

Séptimo semestre Octavo semestre Noveno semestre

11 15 7

Global:11.89
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En la Figura 18, se detalla la opinión de los alumnos respecto a la seriación 
del plan de estudios, se observa que el 63 % y el 77 % consideran adecuada la 
seriación obligatoria y sugerida respectivamente. Los comentarios emitidos 
con relación a que no es adecuada la seriación obligatoria se refieren a las 
asignaturas Cálculo Diferencial e Integral y Ecuaciones, ya que creen innece-
saria dicha seriación para la asignatura de Transferencia de Cantidad de Mo-
vimiento y Reología; pero la asignatura mencionada requiere de conocimien-
tos de estas dos asignaturas básicas para la resolución de problemas. Para la 
seriación sugerida indican que la asignatura de Diseño de Experimentos debe 
tener seriación con el laboratorio (LEM I) y respecto a LCB III opinan que se 
requieren conocimientos previos de propiedades de los alimentos.
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Figura 18. Opinión de los alumnos respecto a la seriación del Plan de Estudios de la Licen-
ciatura en Ingeniería en Alimentos (Elaboración de los autores, 2021).

Respecto a la opinión de los profesores en el anexo 45 se detallan las asig-
naturas en las que se requiere revisar la seriación, estas corresponden a las 
áreas de Ciencias Básicas e Ingeniería Aplicada.

5.1.6.5 Mecanismos de flexibilidad

Como se mencionó en el numeral 5.13 el Plan de Estudios 2004 de Ingenie-
ría en Alimentos se basa en la definición del currículo semiflexible, en la UNAM 
no se tienen establecidos los porcentajes recomendados para indicar que se 
tiene un currículo flexible; a pesar de ello, en la búsqueda de información al 
respecto se encontró que Soto (s. f.) refiere a una propuesta para un modelo 
curricular flexible enfocado en la enseñanza superior que permita diversificar 
la formación del estudiante para hacerlo un profesional, con actitud empren-
dedora hacia el trabajo y la producción.
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• Obligatorios son los cursos necesarios, no deben rebasar el 70 % del
total de créditos del plan de estudios.

• Optativos son los cursos que complementan la formación profesional
y apoyan los cursos obligatorios, no deben rebasar el 20 % del total de
créditos del plan de estudios.

• Libres son los cursos que el estudiante toma en forma autónoma, no
deben rebasar el 10 % del total de créditos del plan de estudios.

En la Figura 19, se muestra que el porcentaje de créditos obligatorios co-
rresponde al 80 %, mientras que el 17.5 % representa los créditos de optati-
vas del programa y de área (anexo 2) y en el 2.5 % se clasifican las optativas 
libres: “asignaturas de cualquier campo del conocimiento”, lo que favorece que el 
alumno sea responsable del “diseño de su propio currículo” (Plan de Estudios de 
la Carrera de Ingeniería en Alimentos, 2004).

Créditos obligatorios 
Créditos optativos (libres)

  

Créditos optativos
  

17.5% 

2.5% 

80% 

Figura 19. Créditos totales del Plan de Estudios de la Licenciatura en Ingeniería  en 
Alimentos (Plan de Estudios de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos, 2004)

En el numeral 5.4 del Plan de Estudios de la Licenciatura en Ingeniería en 
Alimentos se describen las asignaturas optativas:

“Las asignaturas optativas se dividen en 3 modalidades:

1. Optativas propias del programa de Ingeniería en Alimentos (elec-
tivas). Clasificadas en optativas de Control de Alimentos, optati-
vas de Ingeniería de Procesos y optativas de Administración. Son
asignaturas propias de la carrera, en éstas el alumno tendrá que
seleccionar una asignatura de cada optativa. Se ofrecen al menos
cuatro opciones en este Plan de Estudios.
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2. Optativas de área (electivas). Este grupo se clasifica en: Optativa
de Área I, Optativa de Área II y Optativa de Área III, donde también
el alumno debe seleccionar una asignatura de cada clasificación.
Estas optativas están dentro del marco profesional de la carrera y
corresponden al igual que las optativas del programa de Ingeniería
en Alimentos, al Control de Alimentos (Optativa de Área I), Ingenie-
ría de Procesos (Optativa de Área II) y Administración (Optativa de
Área III), para lo cual se aplicará una de las siguientes alternativas.

a. Seleccionar asignaturas de carreras afines de Ciencias Químico-
Biológicas, Ingeniería y/o Administración, que se imparten en la
Facultad de Estudios Superiores Cuautitlán.

b. Seleccionar asignaturas de licenciaturas afines en otras entida-
des académicas, dentro del sistema escolarizado de la UNAM.

c. Seleccionar asignaturas de licenciaturas afines que se imparten
en otras universidades nacionales o extranjeras, con las cuales
la UNAM tenga convenios de colaboración de intercambio aca-
démico.

d. Seleccionar una segunda optativa del grupo de asignaturas op-
tativas propias del programa académico…

Todas estas posibilidades de elección tendrán que ser congruentes con 
el área a la que corresponde la asignatura elegida, y los créditos míni-
mos por asignatura deberán ser de 6.

3. Optativas libres (electivas), en éstas se incluye Optativa libre I y Opta-
tiva libre II, asignaturas de cualquier campo del conocimiento que se
imparten en la FES Cuautitlán, o en otras entidades académicas dentro
del sistema escolarizado de la UNAM o asignaturas que se imparten en
otras universidades nacionales o extranjeras, con las cuales la UNAM
tenga convenios de colaboración e intercambio académico. El alumno
tendrá que seleccionar una asignatura por cada optativa”.

Dichas asignaturas optativas de la licenciatura se enlistan en la Tabla 12, 
así como el promedio de alumnos que las cursan. En séptimo semestre se 
tienen cuatro optativas de Control de Alimentos; de ellas, se observa que la 
de menor demanda es Métodos Instrumentales en Alimentos. En octavo se-
mestre se ofrecen siete optativas de ingeniería de procesos, ahí se señala con 
un asterisco Métodos numéricos, ya que solo se ha propuesto en dos ocasio-
nes y no ha resultado de interés para los alumnos. En el último semestre de 
la licenciatura se cuenta con cinco optativas de administración, siendo la de 
mayor demanda Comercialización de Alimentos.
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Tabla 12. Promedio de alumnos inscritos de 2007 al 2021 en asignaturas optativas del 
Plan de Estudios de Licenciatura en Ingeniería en Alimentos (Plan de Estudios la Licenciatura 

en Ingeniería en Alimentos, 2004; UAE, 2021).

Semestre Asignatura optativa Promedio de alumnos inscritos 
2007 -2021

Séptimo

Métodos Instrumentales en Alimentos 19

Calidad Sanitaria de los Alimentos 37

Evaluación Sensorial de Alimentos 32

Toxicología de Alimentos 38

Diseño de Plantas Alimentarias 32

Ingeniería Ambiental 38

Instalaciones Frigoríficas 28

Octavo Instrumentación y control 27

Investigación de Operaciones 22

Métodos Numéricos* 7

Simulación de Procesos en la Industria 
Alimentaria

28

Noveno

Comercialización de Alimentos 34

Ing. Financiera en la Industria de 
Alimentos

24

Ing. de Costos e Integración Logística 21

Desarrollo Emprendedor 24

Mercadotecnia 29

La inscripción de las asignaturas optativas de área y libres se realiza bajo la 
autorización de la coordinación de esta licenciatura y después se solicita sea 
acreditado por la coordinación a la cual pertenece la asignatura de interés, 
para realizar este proceso se emplea la solicitud F-306 de la Dirección General 
de Administración Escolar (DGAE). En promedio el 80 % de los alumnos eligen 
asignaturas de las licenciaturas que se imparten en FES Cuautitlán, el 18 % 
eligen materias de la Licenciatura en Química de Alimentos de la Facultad de 
Química y el 2 % ha tomado cursos en las siguientes licenciaturas: Biología 
de FES Iztacala, Planificación para el Desarrollo Agropecuario en FES Aragón, 
Ingeniería Mecánica en Facultad de Ingeniería (Figura 20).
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FES Cuautitlán  
Facultad de Química  
Otras Facultades UNAM  

2% 

18% 

80% 

Figura 20. Facultades de la UNAM donde se cursan asignaturas optativas de área y libres 
(Coordinación de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos, 2004).

En la Tabla 13, se revela el promedio de alumnos inscritos por semestre, 
siendo las optativas libres (asignaturas de cualquier campo del conocimiento) 
las de mayor interés, después se encuentran las optativas de área I (Control 
de Alimentos).

Tabla 13. Promedio de alumnos inscritos en asignaturas optativas de área y libres de 
2013 al 2021 (UAE, 2021; Coordinación de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos, 2021)

Núm. de alumnos inscritos 2013 a 2021

Optativa de 
área I

Optativa de 
área II

Optativa de 
área III

Optativas libres 
I y II

Promedio 20 11 14 29

A continuación, se enlistan las licenciaturas y asignaturas de mayor 
demanda:

• Licenciatura en Química de Alimentos de Facultad de Química: Fun-
cionalidad de Ingredientes y Aditivos Alimentarios

• Licenciatura en Ingeniería Química de FES Cuautitlán: Seguridad In-
dustrial, Dirección de Empresas, Fibras Naturales y Sintéticas, Inge-
niería de Proyectos

• Licenciatura en Medicina veterinaria y Zootecnia de FES Cuautitlán:
Inocuidad de los Alimentos de Origen Pecuario
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• Licenciatura en Química Industrial: Desarrollo de Emprendedores,
Seguridad e Higiene Industrial

• Licenciatura en Ingeniería Industrial: Envase y Embalaje, Kaizen (me-
jora continua)

Los alumnos que realizan movilidad nacional o internacional en universi-
dades con las que la UNAM tiene convenios deben efectuar el registro de las 
asignaturas que van a cursar en alguna IES del país o en el extranjero, este se 
revisa y autoriza por la coordinación a fin de verificar si tienen equivalencia 
con las materias del plan de estudios o se pueden considerar optativas (de 
área o libres). Algunas de las asignaturas cursadas de 2016 a la fecha son:

• Cadena de Suministros

• Recursos Humanos Globales

• Macroeconomía

• Motores y Máquinas Térmicas

• Cinética de Bioprocesos e Ingeniería de Reacción

• Determinación del Consumo de Alimentos

• Taller de Análisis Sensorial de los alimentos

• Taller de Envases de Alimentos

• Alimentos Transgénicos

• Fundamentos de Microbiología en Alimentos

• Herramientas de Análisis de datos del Laboratorio Agroalimentario

• Componentes alimentarios bioactivos y salud

• Ingeniería de Procesos Alimentarios I

• Gestión de la Calidad y Seguridad Alimentaria

• Tecnología del Procesado de Alimentos de Origen Vegetal II
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El mecanismo de flexibilidad del actual plan permite al alumno tomar de-
cisiones sobre el diseño de su currículo, tal como se describe en el plan de 
estudios actual; se sugiere revisar las asignaturas optativas propias para su 
actualización o adecuación, también se deben considerar aquellas en las que 
no existe interés y las que se ofertan en las otras licenciaturas para mejorar 
la oferta educativa.

5.1.6.6 Requisitos de ingreso, permanencia, egreso y de titulación

El requisito de ingreso debe cumplir con lo que se estipula en los artículos 
2, 4, 8 del RGI, actualmente en el plan de estudios se describen los requisitos 
de ingreso en numeral 6.1:

“Para ingresar a la Carrera de Ingeniería en Alimentos, es indispensable 
cumplir con los requisitos señalados en el Reglamento General de Inscrip-
ciones de la UNAM.

Art. 2.- Para ingresar a la Universidad es indispensable:

a. Solicitar la inscripción de acuerdo con los instructivos que se
establezcan;

b. Haber obtenido en el ciclo de estudios inmediato anterior un
promedio mínimo de siete o su equivalente;

c. Ser aceptado mediante concurso de selección, que compren-
derá una prueba escrita y que deberá realizarse dentro de los
periodos que al efecto se señalen.

Art. 4.- Para ingresar a nivel licenciatura el antecedente académico indis-
pensable es el bachillerato, cumpliendo con lo prescrito en el artículo 8° 
de este reglamento. Se requiere haber concluido el bachillerato completo 
en el área de Ciencias Químico- Biológicas o Ciencias Físico-Matemáticas.”

En el plan no existen prerrequisitos de ingreso; pero se tiene un requisito 
extracurricular, que se refiere a “… se requerirá presentar la constancia de 
comprensión de lectura de textos científicos en inglés, expedida por la UNAM, 
como requisito de inscripción al séptimo semestre (tercer bloque).” (Plan de 
Estudios de la carrera de Ingeniería en Alimentos, 2004).

Para los requisitos de permanencia se debe cumplir el capítulo IV del RGI, 
en el numeral 6.3 del plan de estudios se describen estos.

“Se aplica el capítulo VI del Reglamento General de Inscripciones de la 
UNAM.
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Art. 22.- Los límites de tiempo para estar inscrito en la Universidad serán 
con los beneficios de todos los servicios educativos y extracurriculares, 
serán:

a. Cuatro años para cada uno de los ciclos del bachillerato

b. En el ciclo de licenciatura, un 50% adicional a la duración seña-
lada en el plan de estudios respectivo.

c. En las carreras cortas, las materias específicas deberán cursar-
se en un plazo que no exceda al 50 % de la duración establecida
en el Plan de Estudios respectivo.

Los alumnos que no terminen sus estudios en los plazos señalados no 
serán reinscritos y únicamente conservarán el derecho de acreditar 
las materias faltantes por medio de exámenes extraordinarios, en los 
términos del capítulo III del Reglamento General de Exámenes, siem-
pre y cuando no rebasen los límites establecidos en el artículo 24. Es-
tos términos se contarán a partir del ingreso al ciclo correspondiente, 
aunque se suspendan los estudios, salvo en lo dispuesto en el artículo 
23. Art. 25.- Los alumnos que hayan suspendido sus estudios podrán
reinscribirse, en caso de que los plazos señalados por el artículo 22 no
se hubieran extinguido; pero tendrán que sujetarse al Plan de Estudios
vigente en la fecha de su reingreso y, en caso de una suspensión ma-
yor de tres años, deberán aprobar el examen global que establezca el
consejo técnico de la facultad o escuela.”.

Los requisitos de ingreso y permanencia descritos cumplen con los crite-
rios institucionales y son vigentes y congruentes. El requisito de egreso es 
“Cubrir el 100% de créditos del Plan de Estudios y la totalidad de las asignaturas 
establecidas en el mismo.”. Este enunciado debe modificarse indicando lo que 
se cita en la Guía para la Elaboración del Proyecto de Modificación de un Plan 
de Estudios de Licenciatura Modalidades Presencial, Abierta o a Distancia: 
“El alumno deberá haber acreditado el total de asignaturas incluidas en el plan de 
estudios y aprobado el 100% de créditos.” Los requisitos de titulación ya no son 
vigentes pues refieren al Reglamento

General de Estudios Técnicos y Profesionales de la UNAM. Estos requisitos 
deben regirse por los artículos 68 y 69 del RGEU, el Reglamento General de 
Servicio Social (RGSS), los artículos 19 y 20 del RGE de la UNAM y el artículo 5 
del actual Reglamento para Titulación de la FES Cuautitlán, que se basa en los 
reglamentos antes citados.

Se debe mencionar que se requiere la comprensión o dominio de algu-
na(s) lengua(s) extranjera(s), cuya constancia sea expedida por algún centro 
de idiomas de la UNAM, así como de las opciones de titulación con que cuen-
ta el plan de estudios.
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5.1.6.7 Opciones de titulación

Las opciones de titulación de FES Cuautitlán se describen en el Reglamen-
to para Titulación de la FES Cuautitlán (2020), que se rige por lo RGE de la 
UNAM, así como por lo dispuesto en los Reglamentos de Reconocimiento al 
Mérito Universitario (RRMU), el General de Educación Continua (RGEC), el RGI-
UNAM y el RGSS.

En el reglamento se describen 11 opciones de titulación; las que requieren 
presentar un trabajo en formato de tesis o tesina y réplica oral son:

• Tesis y examen profesional (TyEP)

• Actividad de investigación (AdI)

• Seminario (S)

• Actividad de apoyo a la docencia (AAD)

• Trabajo o prácticas profesionales (TP o PP)

• Servicio social

A continuación, se enlistan las opciones que no tienen examen profesional:

• Examen general de conocimientos (EGC)

• Totalidad de créditos y alto nivel académico (TCyANA)

• Estudios en posgrado (EdP)

• Ampliación y profundización de conocimientos (AyPC):

Semestre adicional

Cursos o diplomado

• Otras formas de titulación:

Premio al Servicio social “Dr. Gustavo Baz Prada”

Reconocimiento al mérito universitario Medalla de Plata Gabino 
Barreda

Con base en la información proporcionada por el Departamento de titu-
lación de 2013 a 2019 el promedio de alumnos que se tituló por cohorte ge-
neracional (considerando 216 alumnos) es del 16.42 %, este valor representa 



77

la eficiencia de titulación. El 87 % de los sustentantes que iniciaron trámites 
de titulación los concluyeron obteniendo el grado de licenciatura; al respecto, 
cabe mencionar que el tiempo promedio desde que se inicia el proceso hasta 
que se realiza el examen profesional es de 6.4 meses.

Las opciones de titulación en las que no se tiene registro (Figura 20), ya 
que no se han implementado son:

• Seminario, de acuerdo con lo dispuesto en el actual Reglamento para
titulación de la FES Cuautitlán: “la asignatura denominada seminario de
titulación formará parte del plan de estudios vigente, … no tendrá carácter
obligatorio ni carga crediticia, deberá tener una duración entre 100 y 140 h
en el periodo de un semestre…”.

• Servicio Social

• Examen General de Conocimientos

También se tiene el registro de las opciones de titulación de los sustentan-
tes (Figura 21):

• El 71 % elige tesis y examen profesional; de este total (525 sustentan-
tes), el 23 % de las tesis se desarrollan en los TMIA, como se observa
en la Tabla 14. Los de mayor eficiencia terminal son: Procesos Tecno-
lógicos de productos Cárnicos, Lácteos, Frutas y Hortalizas, Desarro-
llo de Productos Alimenticios, Biotecnología, Reología y Textura de los
Alimentos, Sistemas de Calidad e Inocuidad en la Industria Alimenta-
ria y Procesos y Sistemas Frigoríficos.

• El 6 % cursa un semestre adicional (Ampliación y profundización de
conocimientos).

• El 5 % toma la experiencia adquirida en seis meses de trabajo ininte-
rrumpidos en la industria para elaborar un informe profesional.

• El 2 % participa elaborando material didáctico.

• El 1 % ha optado por hacer Estudios de Posgrado, los interesados han
realizado estudios en la Especialización en Sistemas de Calidad que
oferta la FES Acatlán.
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Figura 21. Registro de titulación de 2013-2019 de la Licenciatura en Ingeniería en Ali-mentos 
(Coordinación de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos, 2019; Departamento de 

titulación, 2019).

Tabla 14. Eficiencia de titulación en los Talleres Multidisciplinarios de Ingeniería en Alimen-
tos de 2014-2019 (Coordinación de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos, 2019).

Taller Multidisciplinario de Ingeniería en Alimentos Titulación (%)

Biotecnología 28

Desarrollo de productos alimenticios 29

Fisicoquímica de alimentos 11

Ingeniería de procesos de separación se transferencia de masa 13

Ingeniería de procesos térmicos 15

Procesos tecnológicos de cereales 16

Procesos tecnológicos de frutas y hortalizas 30

Procesos tecnológicos de productos cárnicos 33

Procesos tecnológicos de productos lácteos 30

Procesos y sistemas frigoríficos 23

Reología y textura de los alimentos 26

Sistemas de la calidad e inocuidad en la industria alimentaria 25

Promedio 23



79

5.1.7 Evaluación del aprendizaje

La evaluación es un proceso continuo para obtener e interpretar infor-
mación con el apoyo de mediciones y juicios de valor para tomar decisiones. 
Tiene tres funciones fundamentales: diagnóstica, formativa y sumatoria, que 
permiten el logro del proceso enseñanza - aprendizaje. Debe buscar que el 
alumno desarrolle conocimientos, habilidades, aptitudes y actitudes.

Vera-Cazorla (2014), a    partir    de    estudiosos como Broadfoot et al. y 
Crisp, 2007, señala que: “La evaluación es una parte fundamental del proceso de 
ense ñanza y aprendizaje. Son muchas las razones por las que evaluamos: fomenta 
el aprendizaje, proporciona retroalimentación tanto para el alumno como para el 
profesor, documenta el desarrollo de competencias y habilidades, permite que los 
estudiantes serán calificados y clasificados, valida los procedimientos de certificación 
y la licencia para el ejercicio profesional, y permite que se establezcan puntos de refe-
rencia para la definición del estándar”.

Por su parte Rodríguez-Gómez, Ibarra-Sainz y García-Jiménez (2013) 
aportan particularidades de clasificación: “Desde la perspectiva de quién 
realiza la evaluación se pueden diferenciar dos grandes tipos: autoevaluación y 
heteroevaluación. Al fin y al cabo, se considere desde una perspectiva individual o 
de grupo, cualquier evaluación es realizada por uno mismo (autoevaluación) o por 
otros (heteroevaluación)” (p. 199). Estos autores también señalan que a partir 
de los años ochenta y principios de las noventa diversas investigaciones de 
Falchikov (1986; 2005), Dochy, Segers y Sluijmans (1999) y Gielen, Docky y 
Onghena (2011) sentaron las bases para proponer la evaluación entre pares 
(peer assessment), que permite una participación del estudiante. En el anexo 
x se describen los tipos de evaluación que se pueden considerar en el proceso 
enseñanza-aprendizaje.

Para realizar una evaluación se requiere considerar la aplicación de alguna 
técnica que es un “conjunto de acciones o procedimientos que conducen a la obten-
ción de información relevante sobre el aprendizaje” (EducarChile, s.f). El profesor 
o tutor debe elegir una técnica de evaluación y por consiguiente desarrollar
instrumentos de evaluación para ejecutarla, a continuación, se enlistan estos
según la técnica que se aplique:

• Observación: Listas de cotejo, escalas de apreciación, registros o
rúbricas

• Entrevista: Portafolio o guía de preguntas

• Encuesta: Cuestionario

• Pruebas: Escritas, orales u objetivas (Técnicas de evaluación, s.f)
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De lo antes citado en la UNAM se establece a través del Reglamento Gene-
ral de Exámenes (RGE) en sus artículos 1 y 2 la técnica de evaluación (pruebas 
y exámenes) y las consideraciones que deberá tener el profesor para para 
aplicar estas.

“Artículo 1o.- Las pruebas y exámenes tienen por objeto:

a. Que el profesor disponga de elementos para evaluar la eficacia de la
enseñanza y el aprendizaje;

b. Que el estudiante conozca el grado de capacitación que ha ad-
quirido;

c. Que mediante las calificaciones obtenidas se pueda dar testi-
monio de la capacitación del estudiante.

Artículo 2o.- Los profesores estimarán la capacitación de los estudian-
tes en las siguientes formas:

a. Apreciación de los conocimientos y aptitudes adquiridos por el
estudiante durante el curso, mediante su participación en las
clases y su desempeño en los ejercicios prácticos y trabajos obli-
gatorios, así como en los exámenes parciales. Si el profesor con-
sidera que dichos elementos son suficientes para calificar al es-
tudiante, lo eximirá del examen ordinario. Los consejos técnicos
señalarán las asignaturas en que sea obligatoria la asistencia;

b. Examen ordinario;

c. Examen extraordinario.”

Como resultado de las encuestas aplicadas a los profesores se sabe que 
emplean diversos instrumentos de evaluación, en las Figuras 22, 23 y 24 se 
muestra que en su mayoría emplean pruebas escritas. Sin embargo, en las 
asignaturas de las ciencias básicas (anexo 45), que se imparten en los tres 
primeros semestres de la licenciatura, se busca que el alumno posea el cono-
cimiento de física, química y matemáticas por lo que se aplican pruebas por 
temas y se valora la participación individual (Figura 22).
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Figura 22. Instrumentos para la evaluación de las asignaturas de las Ciencias Básicas 
(Elaboración de los autores, 2021).

Las asignaturas de Ciencias de la Ingeniería (anexo 45) se definen según 
el Marco de Referencia 2020 del CACEI en el Contexto Internacional “como 
la aplicación de las matemáticas y las ciencias naturales al análisis y solución de 
problemas prácticos. Involucran el desarrollo de técnicas numéricas y matemáticas, 
así como el modelaje, la simulación y procesos experimentales”. En la Figura 23, se 
muestra que se han implementado instrumentos como cuestionarios; se soli-
cita a los alumnos solución a problemas y la participación individual.
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Figura 23. Instrumentos para la evaluación de las asignaturas de 
las Ciencias de la Ingeniería (Elaboración de los autores, 2021).

Las asignaturas de Ingeniería aplicada descritas en el anexo 45 son 
aquellas que integran la aplicación de las ciencias básicas y de la ingeniería, 
en general los profesores aplican el aprendizaje basado en proyectos (ABP), 
como se observa en la Figura 24, lo que permite evaluar el trabajo individual 
y colectivo.
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Figura 24. Instrumentos para la evaluación de las asignaturas de la Ingeniería Aplicada 
(Elaboración de los autores, 2021).

Los programas de las asignaturas del actual plan de estudios contemplan 
recomendaciones para la metodología del proceso enseñanza – aprendizaje, 
se describen en una tabla las técnicas didácticas, los instrumentos para la 
evaluación del aprendizaje y los tipos de evaluación; se considera que con 
base en lo descrito en este apartado y en el anexo 47 se realice la actualización.

5.1.8 Recursos y materiales educativos

Se entiende por material didáctico al conjunto de medios materiales que 
intervienen y facilitan el proceso de enseñanza-aprendizaje. “Estos recursos 
pueden ser materiales impresos, audiovisuales e informáticos” (Samboy, 2018), las 
funciones de los materiales educativos según describe Díaz Lucea (citado por 
Samboy, 2018) son:

• Motivadora

• Estructuradora

• Estrictamente didáctica



INFORME DE EVALUACIÓN

84

• Facilitadora de aprendizajes

• Soporte al profesor

Considerando materiales impresos y de acuerdo con el Portal de Estadís-
tica Universitaria el acervo bibliográfico y hemerográfico de la Universidad 
Nacional Autónoma de México está constituido por 3 242 756 títulos y 7 536 
245 volúmenes de libros y 932 866 títulos accesibles en la Biblioteca Digital; 
este acervo incluye el de la FES Cuautitlán. Los datos proporcionados por la 
Coordinación de Bibliotecas y Hemerotecas indican que se conforma por 212 
868 títulos de los cuales 69 639 pueden consultarse para la licenciatura. Tam-
bién es importante mencionar que en la Biblioteca Digital de la UNAM se pue-
den consultar estos materiales una vez habilitado el usuario. Es importante 
mencionar que también se consideran materiales impresos cuya función es 
dar soporte al profesor aquellos generados bajo la asesoría de académicos 
de esta licenciatura y que servirán a los egresados para obtener su título. 
Estos recursos y materiales educativos se denominan actividad de apoyo a la 
docencia, comprenden: Manuales físicos y electrónicos, generación de Uni-
dades de Aprendizajes Virtuales (UVA), recursos y materiales audiovisuales, 
bases de datos y problemarios.

La sociedad actual y los avances tecnológicos demandan de los estudian-
tes de carreras de Ingeniería habilidades y capacidades más complejas du-
rante sus estudios y un aprendizaje continuo a lo largo de su vida profesional. 
La formación superior plantea grandes desafíos referidos al diseño e imple-
mentación de estrategias didácticas destinadas a promover el desarrollo de 
capacidades que aporten a las competencias del futuro egresado y favorez-
can la continuidad de las trayectorias educativas.

El modelo pedagógico en esta licenciatura puede apoyarse a partir de es-
cenarios de interacción. Se denominan escenarios de interacción al conjunto 
de estrategias, actividades y recursos, destinados a promover el aprendizaje 
complejo y el desarrollo de capacidades específicas que aportan a las com-
petencias del futuro ingeniero. Dichos escenarios habilitan la participación 
comprometida y responsable de los estudiantes promoviendo la compren-
sión profunda, el uso reflexivo y la transferencia del nuevo conocimiento; el 
planteamiento de problemas reales se realiza en un contexto acorde al blo-
que de formación al que pertenece el espacio curricular; se combinan ade-
cuadamente las estrategias de resolución, con los referentes apropiados al 
nivel y contenidos de la asignatura.

Los principales escenarios de interacción son:

a. Escenario de desarrollo de contenidos. Estos incluyen el Aula Teó-
rica- Práctica con desarrollo de contenidos conceptuales y proce-
dimentales en clases teórico-prácticas participativas e interactivas,
bajo el enfoque de aprendizaje activo y el Aula Taller, que es un
escenario alternativo de desarrollo de contenidos, donde se genera
un modelo de trabajo en equipos bajo el enfoque de aprendizaje
colaborativo (Coll y Monero, 2008).
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b. Escenarios virtuales de aprendizaje. Para Aguilar (2012) estos
escenarios implican el diseño e implementación de actividades con
materiales de educación a distancia y mediados pedagógicamente.
Las plataformas educativas virtuales constituyen tanto una
tecnología para transmitir, así como colaborativa e interactiva,
con una variedad de recursos disponibles, que brindan además a
los docentes la posibilidad de realizar seguimiento de numerosos
indicadores. Las intencionalidades educativas específicas de estos
escenarios en carreras de Ingeniería son: guiar a los estudiantes
en las actividades fuera de las aulas; favorecer los procesos
comprensivos de conceptos complejos poniendo a disposición de
los estudiantes recursos y actividades para tal fin; promover el
desarrollo de habilidades tecnológicas y comunicativas; promover
la autonomía en el aprendizaje.

c. Escenarios de exploración y experimentación. En estos escenarios
se incorporan recursos tecnológicos tales como equipo y disposi-
tivos experimentales, recursos informáticos interactivos, anima-
ciones computacionales y videos, junto con actividades significati-
vas de aprendizaje para el uso de estos, destinados a promover la
exploración y la experimentación en los distintos bloques de for-
mación en carreras de Ingeniería. Este tipo de escenario también
podría concebirse integrado en los escenarios de desarrollo de con-
tenidos, en caso de que el diseño se realice para actividades pre-
senciales y sincrónicas incluidas en los mismos. O bien podría ser
considerado como parte del escenario virtual de aprendizaje, con
lo que se abren las posibilidades de utilización de los recursos en
actividades de exploración y experimentación, sincrónicas o asin-
crónicas, específicamente diseñadas para dicho escenario virtual.
Estos escenarios pueden ser Aulas mediadas computacionalmente
y Aulas mediadas experimentalmente (Barberá y Valdés, 1996).

d. Escenarios de integración e investigación. El desarrollo de interven-
ciones educativas que involucren a los estudiantes en la investiga-
ción es una forma de motivarlos y enriquecer su aprendizaje, a la
vez que se inducen en ellos actitudes de aprendizaje continuo, inde-
pendencia intelectual y creatividad.

Se pueden desarrollar trabajos integradores de contenido, cuya
función es promover en los estudiantes el desarrollo de las capaci-
dades de comprensión, producción, problemas y comunicación de
resultados; tender puentes cognitivos hacia el interior de la asig-
natura y con otras asignaturas del diseño curricular; acercar a los
estudiantes a problemas básicos de la profesión por ellos elegida,
integrando teoría y práctica. También trabajos integradores de in-
vestigación con los siguientes propósitos: aplicar, integrar y trans-
ferir contenidos a nuevas situaciones; fomentar la autonomía en el
aprendizaje; promover el desarrollo de capacidades comunicacio-
nales y de trabajo en equipo; acercar a los estudiantes a la investi-
gación (Saidón, Bertúa y Morel, 2010).
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f. Escenarios de articulación entre disciplinas. Se consideran aquellas
actividades de articulación generadas en conjunto con una o más
asignaturas de cualquiera de las áreas de formación contenidas en
el plan de estudios de una carrera de Ingeniería (Mendizábal y Cu-
curella, 2001). En el marco del aprendizaje complejo y la formación
en competencias es importante diseñar secuencias de tareas inte-
grales de articulación disciplinar, con niveles de complejidad cre-
ciente, distribuidas a lo largo de todo el plan de formación.

g. Escenario de tutorías de pares. Se consideran aquellas actividades
generales para el trabajo en conjunto entre los estudiantes y tuto-
res especialmente seleccionados. También puede ser un escenario
integrado a los anteriormente descritos (Cardozo, 2011).

La efectividad de estos escenarios involucra fortalecer y aplicar adecuada-
mente las siguientes técnicas didácticas:

• ABP en Ingeniería. El Aprendizaje Basado en Problemas (ABP) es una
estrategia de enseñanza-aprendizaje en la que un grupo pequeño de
alumnos se reúne, con la facilitación de un tutor, a analizar y resolver
una situación problemática relacionada con su entorno físico y social.
Sin embargo, el objetivo no se centra en resolver el problema, sino en
que este sea utilizado como base para identificar los temas de apren-
dizaje para su estudio de manera independiente o grupal. Es decir,
el problema sirve como detonador para que los alumnos cubran los
objetivos de aprendizaje. La esencia de la técnica involucra tres gran-
des pasos: confrontar el problema, realizar estudio independiente y
regresar al problema (Paredes, 2016).

• Aprendizaje Colaborativo. Esta forma de trabajo en el aula represen-
ta una oportunidad para que los profesores, a través del diseño de
sus actividades, promuevan en sus alumnos el desarrollo de habilida-
des, actitudes y valores. Por ejemplo: capacidad de análisis y síntesis,
habilidades de comunicación, actitud colaborativa, disposición a es-
cuchar, tolerancia, respeto y orden, entre otras (Johnson y Johnson,
1987).

• Aprendizaje Orientado a Proyectos. Busca enfrentar a los alumnos a
situaciones que los lleven a rescatar, comprender y aplicar aquello
que aprenden como una herramienta para resolver problemas o pro-
poner mejoras en las comunidades en donde se desenvuelven. Cuan-
do se utiliza el método de proyectos como estrategia, los estudiantes
estimulan sus habilidades más fuertes y desarrollan algunas nuevas.
Se motiva en ellos el interés por el aprendizaje y un sentimiento de
responsabilidad y esfuerzo (Obaya, 2000; Bandia y García, 2006).

• Método de Casos o Design thinking. En general, esta forma de trabajo
busca dar a los estudiantes la oportunidad de relacionar los conoci-
mientos teóricos del curso con ambientes de aplicación práctica. Para
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ello, se les involucra en un proceso de análisis de situaciones proble-
máticas, a las que se denomina: casos. Ante la situación planteada, 
el estudiante debe formular una propuesta de solución fundamen-
tada en principios teóricos de la disciplina o en principios prácticos 
derivados del contexto descrito en el caso. Este método representa 
una buena oportunidad para que los estudiantes pongan en prácti-
ca habilidades analíticas, toma de decisiones, observación, escucha, 
diagnóstico y participación en procesos grupales orientados a la co-
laboración.

• Aprendizaje Basado en Investigación. Consiste en la aplicación de
estrategias de enseñanza y aprendizaje que tienen como propósito
conectar la investigación con la enseñanza, estas permiten la incor-
poración parcial o total del estudiante a una investigación basada en
métodos científicos, bajo la supervisión del profesor. Hace referencia
al diseño del programa académico donde los estudiantes requieren
hacer conexiones intelectuales y prácticas entre el contenido y las
habilidades declaradas en el programa, así como con los enfoques
de investigación y las fronteras de las disciplinas que lo componen
(Rivadeneira y Silva, 2017).

• Aprendizaje Experimental. La experimentación consiste en poner
al educandoen contacto con un fenómeno (conocido o parcialmen-
te conocido) que lo motive y lo induzca a reproducirlo, con el fin de
conocerlo mejor, dominarlo y utilizarlo. Es una técnica que requiere
la participación integral del alumno y le permite verificar los conoci-
mientos adquiridos, desarrollar una mentalidad científica y poner en
evidencia la noción de causa y efecto de los fenómenos.

• Portafolios. Los portafolios son archivos que contienen los documen-
tos elaborados por el alumno, y que constituyen evidencias del apren-
dizaje logrado en las diversas etapas del proceso seguido durante el
curso. Es administrado por el propio alumno, pero evaluado junto
con su profesor. Como recurso de aprendizaje esta técnica permite
que el alumno: se autoevalúe, además de que tome conciencia y se
comprometa con su proceso de aprendizaje; asimismo, desarrolle el
pensamiento crítico y la capacidad para tomar decisiones y aprenda
a manejar y a solucionar problemas (Pérez, 2016).

• Autoaprendizaje. La curiosidad es el motor del aprendizaje y como
principio básico no sirve obligar a un alumno a aprender un texto de
memoria solo para que lo recuerde durante el examen y se le olvide
en los próximos dos días. Por eso, la clave es dejar que los alumnos
se enfoquen en el área que más les llama la atención para que la
exploren y aprendan sobre ella de manera activa. El uso de mapas
mentales es una de las formas más usadas para aplicar el autoapren-
dizaje (Collados, 2020).
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• Flipped classroom o aula invertida. Esta técnica consiste en que los
alumnos estudien y preparen con anterioridad la lección que luego se
discutirá en clase. De esa manera, los estudiantes vienen desde casa
con los conceptos básicos asimilados y la clase puede enfocarse en
resolver las dudas que tengan sobre el tema, o lo que les haya gene-
rado mayor curiosidad (O’Flaherty y Phillips, 2015).

• Gamificación o ludificación (juegos). Probablemente sea la técnica
más divertida, ya que está basada en el aprendizaje a través del jue-
go; el alumno aprende casi sin darse cuenta. El objetivo principal de
la ludificación es potenciar la motivación y reforzar la conducta de los
estudiantes para que logren resolver problemas de manera dinámica
y es que aprender jugando es una técnica efectiva a cualquier edad
(Marín, 2015).

• Retroalimentación. Tiene como base fundamental mejorar la comuni-
cación y la forma de relacionarse en el aula, con esta técnica el profe-
sor puede proporcionar a sus alumnos información sobre el desem-
peño de cada uno y hacerles saber si van de acuerdo con las lecciones
y cómo pueden mejorar. Los alumnos también pueden darle feed-
back al profesor sobre su método de trabajo y de instrucción para
que pueda ajustar o modificar lo que sea necesario (Canabal, 2012).

• Debates. Además de ser entretenidos, los profesores pueden propo-
ner debates entre sus alumnos y así tener una excelente oportuni-
dad para evaluar cómo han adaptado los conocimientos adquiridos
y cómo pueden defenderlos a través de la capacidad de argumenta-
ción (Díaz, 2005).

• Resúmenes. Por lo general, los estudiantes tienen que procesar gran-
des cantidades de información y deben saber identificar y separar
lo más importante entre las ideas que se les presentan. Una técnica
tradicional es hacer que los alumnos escriban y preparen sus propios
resúmenes. Un resumen exitoso identifica los puntos principales de
un texto y resalta la esencia, al tiempo que discrimina lo que no es
verdaderamente importante (Sánchez, 2009).

• Social media. En esta época donde la tecnología de las comunicacio-
nes nos acompaña, las redes sociales (social media) pueden ser las
principales aliadas para los profesores. De esta manera, los alumnos
que se relacionan mucho a través de redes sociales tendrán una mo-
tivación adicional para aprender (Rowlands, Russell, Canty y Watkin-
son, 2011).
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• Aprendizaje en entornos virtuales. En el contexto educativo las TAC
(Tecnologías del Aprendizaje y el Conocimiento) tratan de reconducir
las TIC (Tecnologías de la Información y Comunicación) hacia un uso
más formativo y pedagógico. De este modo, las TAC van más allá de
aprender a utilizar las TIC y nos permiten explorar estas herramientas
tecnológicas al servicio del aprendizaje y de la adquisición de cono-
cimiento. Por ello es importante introducir de forma efectiva las TAC
en el proceso de enseñanza–aprendizaje: actualización continua de
conocimientos y habilidades, competencia digital, nueva conceptua-
lización de la enseñanza, generación de entornos virtuales de apren-
dizaje y transformación de los roles del profesorado y del alumnado.

Los recursos TAC nos permitan aprender más, aprender siempre y 
aprender para toda la vida, a través de propuestas didácticas adaptadas al aula 
y extrapolables a otros contextos. Existe una gran variedad de herramientas 
o recursos TAC para crear, compartir o difundir conocimientos: Edición de
vídeo, Vídeos interactivos, Audio, Imagen, Gestión del aula, Gamificación,
Evaluación, Comunicación, Generadores de actividades, Trabajo colaborativo,
Buscadores y navegación segura; Derechos de autor, Mapas mentales
digitales, Idiomas y Producciones escritas o digitales.

Los recursos TIC de información son aquellos que permiten obtener datos 
e información complementaria para abordar una temática, ejemplo de esto 
son las bases de datos. Recursos TIC de colaboración, son los que propician 
las actividades colaborativas, por ejemplo, un Webinar. Recursos TIC de apren-
dizaje, implica algo más complejo como la Red Universitaria de Aprendizaje 
(RUA), en donde se tienen recursos informáticos que los profesores y alum-
nos pueden emplear en clase.

La Licenciatura en Ingeniería en Alimentos cuenta con recursos informáti-
cos para segundo, cuarto, sexto y noveno semestres. Estos recursos permiten 
un uso extensivo de las herramientas de comunicación. Correo electrónico: 
es una herramienta de comunicación asíncrona que permite enviar mensa-
jes a los participantes del curso. Suele ser el medio más generalizado para 
realizar tutorías a través de Internet. Foro: es una herramienta de comunica-
ción asíncrona, que permite que las consultas y correos enviados, puedan ser 
resueltos u observados tanto por el alumnado como por el profesorado. A 
través de esta herramienta el tutor puede organizar debates, resolver dudas, 
convocar un chat, etc. Chat: es una herramienta de comunicación síncrona 
que permite que los participantes en una acción formativa puedan comuni-
carse en tiempo real. Todas las personas que estén en el chat pueden leer 
los mensajes de los demás en el mismo momento. En los programas de las 
asignaturas del plan de estudios vigente se describen en una tabla diversos 
recursos didácticos; sin embargo, con base en lo anteriormente descrito se 
deberán actualizar con el propósito de incorporar aquellos recursos y mate-
riales educativos para entornos tanto presenciales como virtuales (Rodríguez 
y Espinoza, 2017).



INFORME DE EVALUACIÓN

90

5.2 Operación

5.2.1 Alumnos

De acuerdo con la información proporcionada por la Dirección General de 
Administración Escolar (DGAE), a través de la publicación anual ¿Cómo ingre-
so a la UNAM?, de 2009 a la fecha el promedio de aspirantes para la Licencia-
tura en Ingeniería en Alimentos es de 974, de este total solo el 15 % ingresa; 
para el ciclo 2018-2019 de cuatro estudiantes que demandaron la carrera 
únicamente ingresó uno (Oferta Académica UNAM, 2021).

Según la información proporcionada por la Unidad de Administración Es-
colar de 2009 a 2020 en promedio ingresan 216 alumnos por cohorte gene-
racional (anexo 48), de los cuales el 67 % de los alumnos que ingresan a esta 
licenciatura lo hacen a través del concurso de selección y el 33% restante son 
alumnos del bachillerato UNAM (Portal de Estadística Universitaria, 2020). En 
la Tabla 15, se destaca que el mayor porcentaje de los alumnos que ingresan 
provienen de bachilleratos del sector público, seguido de los alumnos proce-
dentes del bachillerato UNAM y en menor medida (18 %) del sector privado. 
Con base en la cohorte generacional el 60 % de los estudiantes pertenece al 
sexo femenino, mientras que el 40 % es del sexo masculino.

Tabla 15. Promedio de alumnos que ingresaron a la Licenciatura en Ingeniería en Alimen-
tos de 2013-2015 (Portal de Estadística Universitaria, 2020).

Tipo de ingreso Promedio 
alumnos

Ingreso 
total

Ingreso UNAM
CCH ENP

66
44 20

Ingreso por 
concurso

Bachilleratos del 
sector público

Bachillerato del 
sector privado

Otro tipo de 
Bachilleratos 150

108 39 5

De los alumnos que ingresan a la licenciatura, en promedio, el 80 % con-
cluyó su bachillerato en 3 años, mientras que el 20 % lo concluyó después del 
tiempo estipulado; en el Portal de Estadística Universitaria se reportan diver-
sas razones y entre las más comunes están: motivos económicos, problemas 
emocionales, reprobación de asignaturas. Cabe señalar que el estudio de la 
licenciatura requiere de tiempo completo, por lo que no se recomienda que 
el alumno trabaje mientras estudia (Oferta Académica UNAM, 2020). Al ingre-
sar, en promedio, el 66 % de los alumnos no trabaja, mientras que el 34 % 
cuenta con un trabajo temporal o fijo (anexo 48).

Los alumnos a lo largo de su trayectoria en la licenciatura mejoran o ad-
quieren habilidades, actitudes y conocimientos relacionados con el perfil de 
egreso. De acuerdo con el informe de resultados de la encuesta a egresados 
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de las generaciones 2005 a 2011, realizada por la Dirección de Evaluación 
Educativa (DEE) de CODEIC, se obtuvo la información que se detalla en la Fi-
gura 25, en donde se muestran las principales habilidades que los alumnos 
adquieren durante la carrera; de trece habilidades, dos se desarrollan en un 
porcentaje menor al 50 % (comprensión de un idioma extranjero y habilida-
des empresariales).

Figura 25. Habilidades adquiridas durante la trayectoria escolar de los alumnos de la 
Licenciatura en Ingeniería en Alimentos (CODEIC, 2019).

Considerando que la licenciatura está acreditada bajo estándares interna-
cionales, en el Marco de Referencia 2018 del CACEI en el Contexto Internacio-
nal se señala que en la formación de ingenieros se buscará incorporar cursos 
complementarios, que se definen como “conjunto de conocimientos y habilida-
des que contribuyen a la formación del ingeniero, incluye idiomas…”

Actualmente se oferta un curso semestral teórico-práctico no curricular de 
comprensión de textos en inglés para alumnos que cursan de cuarto a sexto 
semestre. Como se mencionó en el numeral 5.1.5.1 los alumnos que ingresan 
a la licenciatura en su mayoría no cumplen con el nivel básico del idioma in-
glés, con el transcurso de los semestres pueden acrecentar su conocimiento 
pasando de estar en un nivel nulo a uno básico, tal como se muestra en la 
Figura 26, que resume la información registrada de 2019 a la fecha, previo a 
la inscripción al curso.
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Figura 26. Nivel de conocimiento del idioma inglés de los alumnos de la Licenciatura en 
Ingeniería en Alimentos previo a la inscripción al curso (Coordinación de la Licenciatura en 

Ingeniería en Alimentos, 2020).

De acuerdo con estos datos, el número de alumnos que egresan con co-
nocimientos básicos del idioma inglés es del 70% lo cual es elevado y com-
petitivamente desfavorable dado a que se considera que este idioma es pre-
dominante en el desarrollo profesional del egresado, se debería asumir este 
rubro como punto de mejora en las competencias profesionales de nuestros 
egresados; esto en opinión de las empresas alimentarias.

Por otro lado, en el uso de las tecnologías de la información y comunica-
ción, Belloch (como se citó en Heinze et al., 2017) señala que “Las tecnologías 
de la información y comunicación, conocidas por su abreviatura como TIC, son un 
conjunto de tecnologías requeridas para el almacenamiento, recuperación, proceso y 
comunicación de la información.”.

Las habilidades en el uso de TIC pueden considerarse:

• Transmisión de información, por ejemplo, elaboración de ponencias
o videos haciendo uso de PowerPoint (Microsoft Office), Prezi o You-
Tube.

• Búsqueda de información especializada en internet empleando bus-
cadores como Google Chrome, Mozilla Firefox o en la Biblioteca Digi-
tal de la UNAM.

• Comunicación. Facilita el intercambio de ideas y documentos, así
como el trabajo en equipo entre personas que se encuentran a pe-
queñas o grandes distancias con el uso de correo electrónico (Gmail,
Yahoo e institucionales), mensajería instantánea (WhatsApp, Mess-
enger, Hangouts, Telegram, entre otros) y redes sociales (Facebook,
Twitter, Instagram) (Heinze, 2017).

• Mejora en el desempeño escolar a través de aulas virtuales en Mood-
le y Google Classroom.
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• Uso de software especializado como estadístico SPSS o MINITAB, MA-
PLE, MATLAB en las asignaturas de Recursos Informáticos, Diseño de
Experimentos y Simulación de Procesos en la Industria Alimentaria,
así como aquel software de equipos en los laboratorios.

Se debe garantizar (o procurar) que existan las asignaturas adecuadas que 
permitan el desarrollo de dichas habilidades. Es importante destacar que el 
30 % de las empresas (grupos de interés) indican que los egresados requieren 
mayor dominio de software especializado, únicamente una empresa definió 
que se requiere AUTOCAD.

Las actitudes que se desarrollan durante la estancia escolar de los alum-
nos en la licenciatura se muestran en la Figura 27. De estas, habrá que poner 
atención a la vocación de servicio, ya que se reporta que esta se desarrolla 
en un porcentaje menor (62.2 %) a las enlistadas. En este sentido, dado a las 
condiciones sanitarias la educación a distancia se volvió una herramienta en 
la enseñanza-aprendizaje de la Licenciatura de Ingeniería en Alimentos, lo 
cual en las habilidades en el uso de TIC pueden considerarse mejoradas sus-
tancialmente.

Figura 27. Actitudes adquiridas durante la trayectoria escolar de los alumnos de Ingenie-
ría en Alimentos (CODEIC, 2019)

5.2.2 Planta académica

La planta académica que atiende la Licenciatura en Ingeniería en Alimen-
tos se conforma de 125 profesores (anexo 49), de los cuales 31 son profeso-
res de tiempo completo (PTC), 2 son técnicos académicos que imparten 
clase por horas (PPH) y 92 son profesores de asignatura (PDA); en la Figura 
28, se presenta esta información en porcentaje. Del total de profesores el 58 
% son mujeres y el 42 % son hombres.

La edad promedio de los profesores es de 53 años, de acuerdo con el 
Sub-programa Retiro Voluntario por Jubilación del Personal Académico seis 
pro-fesores se encuentran en edad para jubilarse (mínimo 70 años) y 
veinticuatro profesores se encuentran en un intervalo de 60- 69 años.
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Figura 28. Conformación de la planta docente de la Licenciatura en  
 Ingeniería en Alimentos (Departamento de Personal y Jefaturas de Sección, 2019)

Las divisiones y la Secretaría General de la FES Cuautitlán son las instan-
cias que coordinan las actividades que ejecutan los departamentos académi-
cos bajo su responsabilidad; estos últimos se conforman de secciones, que 
son las áreas encargadas de la asignación de los profesores que imparten cá-
tedra en la licenciatura. En el anexo 50 se detalla la información aquí mencio-
nada. Los profesores deben cumplir el perfil profesiográfico descrito en los 
programas académicos para su contratación; en promedio, los académicos 
que atienden a la licenciatura están a cargo de 1.2 asignaturas. En la 
Figura 29, se observa lo siguiente:

• El 44 % de los profesores que imparten asignaturas de Ciencias de
la Ingeniería e Ingeniería Aplicada pertenecen al Departamento de
Ingeniería y Tecnología.

• El 20 % está representado por los profesores de Ciencias Químicas,
quienes imparten asignaturas de Ciencias Básicas y Ciencias de la In-
geniería.

• El 11 % de los profesores encargados de asignaturas de Ciencias Bá-
sicas son del Departamento de Matemáticas.

• El 7 % de los profesores responsables de asignaturas de Ciencias de
la Ingeniería e Ingeniería Aplicada pertenece a Ciencias Biológicas.

• El 5 % está representado por docentes del Departamento de Ciencias
Sociales y Ciencias administrativas, estos académicos imparten asig-
naturas de Ciencias y Humanidades y otros cursos (actualmente de-
nominados por CACEI como Ciencias Económicas y Administrativas).

• El 4 % de los profesores que imparten asignaturas de Ciencias
de la Ingeniería y Ciencias Básicas pertenece a Física, Cómputo e
Informática.

PPH

73 % 

PTC
PDA
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Figura 29. Asignación de la planta académica de la Licenciatura en  
Ingeniería en Alimentos (Departamentos y secciones académicas, 2020).

De acuerdo con la información proporcionada por la Unidad de Supera-
ción y Asuntos del Personal Académico, en la Figura 30, se observa el último 
grado de estudios obtenido por los profesores. El 46 %, tiene licenciatura con-
cluida; el 29 %, posee grado de doctor; el 24 %, cuenta con maestría, y el 1 % 
cursó una especialidad.

29 %

46 %

24 %

1 %

LIC
ESP

DOC
MAE

Figura 30. Grados académicos de planta docente de la Licenciatura en 
Ingeniería en Alimentos  (USAPA, 2021)
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Los profesores que laboran en la UNAM pueden asistir a cursos, diploma-
dos, simposios entre otras actividades de actualización pedagógica que se 
ofertan a través de la Red de Educación Continua (REDEC) de la UNAM o a los 
cursos, talleres y diplomados que programa la Dirección General de Asuntos 
del Personal Académico durante el periodo intersemestral.

Las actividades de actualización pedagógica y disciplinaria pueden reali-
zarse en distintas modalidades: presencial, semipresencial o a distancia lo 
que permite que los profesores puedan asistir a la entidad que realizará di-
chas actividades. La Facultad de Estudios Superiores Cuautitlán cuenta con 
dos áreas encargadas de difundir, inscribir y gestionar actividades de actuali-
zación pedagógica, estas son:

• La Unidad de Superación Asuntos del Personal Académico.

• El Departamento de Educación Continua.

De acuerdo con la información proporcionada por USAPA, de 2016 al 2018 
se han ofertado 39 cursos y talleres del área pedagógica y un Diplomado 
en Docencia Universitaria, así como 33 cursos y talleres de especialización 
(Tabla 16); en ellos, se ha contado con la participación del 39 % y el 61 % de 
la plantilla académica que forma Ingenieros en Alimentos (anexo 51), respec-
tivamente.

Tabla 16. Cursos, talleres y diplomados ofertados (USAPA, 2018).

Semestre
Núm. cursos y talleres 

Área pedagógica/ 
Especialización

Núm. diplomados 
Área pedagógica/ 

Especialización

2016-II

(2 de febrero al 5 de agosto de

2016)

21/18
-

2017-I

(8 de agosto de 2016 al 27 de

enero de 2017)

3/12
-

2017-II

(2 de febrero al 5 de agosto de

2016)

10/9
-

2018-I

(7 de agosto de 2017 al 26 de

enero de 2018)

5/3
1/0
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En el numeral XIV Artículo 15 del RGPAEMPE. se solicita que el programa 
contenga “El perfil profesiográfico de quienes puedan impartir la asignatura, mó-
dulo u otra actividad académica…”. En cumplimiento a este artículo se revisó el 
perfil de los académicos que imparten cátedra en la Licenciatura en Ingenie-
ría en Alimentos y se obtuvieron los siguientes valores: el 88 % cumple con el 
perfil profesiográfico que solicitan los programas de las asignaturas (anexos 
18 A y 18 B); el 9 % no cumple con dicho perfil y respecto al 3 % restante, no 
se cuenta con la evidencia para verificar ese criterio.

Es importante mencionar que la experiencia docente y disciplinar prome-
dio es de 19 años, en la Tabla 17, se muestra que el 70 % de la planta docente 
ha participado desde que el plan de estudios entró en vigor (semestre 2005-I, 
agosto 2004).

Tabla 17. Análisis de la experiencia docente de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos 
(Departamento de Personal y Jefaturas de Sección, 2019).

Experiencia docente en la Licenciatura 
en Ingeniería en Alimentos

Núm. de 
profesores %

Mayor a 40 años 7 6

De 30 -39años 18 14

De 20-29 años 34 27

De 10-19 años 28 22

De 5-9 años 18 14

Menor de 5 años 20 16

125

El programa académico cuenta con suficientes profesores para cubrir to-
das las áreas curriculares del plan de estudios (anexos 49 y 50). El análisis de 
la información de 2016-II a la fecha se cita a continuación:

Los profesores que imparten cátedra teórica atienden en promedio 32 
alumnos por semestre, el número de alumnos es variable en función del pe-
riodo escolar dado a la regularidad del alumno (menor población estudiantil 
en las materias que se impartan como recurse).

En los Laboratorios de Ciencia Básica I y II el total de alumnos inscritos a la 
clase es atendido por dos profesores, el grupo se divide en dos secciones aca-
démicas, por lo que cada profesor tiene a su cargo en promedio 15 alumnos. 
En el Laboratorio de Ciencia Básica III y en los Laboratorios Experimentales 
Multidisciplinarios I al V se asigna a dos profesores, quienes atienden en pro-
medio 16 alumnos.

En los Talleres Multidisciplinarios de Ingeniería en Alimentos se asigna de 
dos a tres académicos, cada académico atiende en promedio 2 o 3 alumnos. 
Por último, los docentes son evaluados con la participación de estudiantes, 
pares académicos y autoridades.
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• Evaluación con la participación de estudiantes. La evaluación a
la docencia es un proceso que realizan las entidades académicas
de la Universidad Nacional Autónoma de México, la cual incluye la
participación de los estudiantes. En la FES Cuautitlán esta evalua-
ción se realiza semestralmente con la finalidad de que identifiquen
sus fortalezas, así como áreas que, en opinión de los alumnos, re-
quieren de un reforzamiento institucional a través de apoyos des-
tinados al personal académico. La evaluación es de tipo formati-
vo y tiene como único fin coadyuvar a la enseñanza en la entidad.

Los resultados de la evaluación se compilan en un informe que des-
cribe el contexto académico y los antecedentes de la evaluación de
la docencia en la Facultad, el método empleado y los resultados de
la evaluación, así como las conclusiones y recomendaciones de esta.
El informe de evaluación se entrega a las autoridades de la Facul-
tad, así como a las instancias vinculadas con el desempeño de los do-
centes (anexo 52) y los profesores reciben sus resultados vía correo
electrónico; aunque en los cuestionarios aplicados a los docentes el
13 % manifiesta no haber recibido estos resultados, que le permitirán
mejorar sus actividades educativas.

• Evaluación con la participación de pares académicos y autoridades.

La evaluación con la participación de pares académicos se realiza
cuando los profesores e investigadores desean participar en el con-
curso de oposición para ingreso (concurso abierto) o concurso de
oposición para promoción o (concurso cerrado). En el Estatuto del
Personal Académico de la Universidad Nacional Autónoma de Méxi-
co (EPA de la UNAM) se establecen, en el Título Quinto, los Procedi-
mientos para los Nombramientos Definitivos y las Promociones para
Profesores e Investigadores, mientras que en el Título Sexto se indica
en el Artículo 81 que “En el ingreso y promoción del personal académico
intervendrán:

a. El Consejo Universitario;

b. Los consejos técnicos;

c. Los directores;

d. Los consejos internos;

e. Las comisiones Dictaminadoras;

f. Los jurados calificadores y

g. Los consejeros asesores”
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5.2.3 Docencia, investigación y vinculación con el entorno

En la fundamentación del Marco Institucional de Docencia se menciona 
que “En su Ley Orgánica se concibe a la Universidad Nacional Autónoma de México 
como una Institución pública descentralizada de carácter nacional, autónomo en las 
que las funciones de docencia, investigación y extensión de la cultura constituyen la 
especificidad de su tarea social, emprendida para formar profesionales, docentes, 
investigadores y técnicos que se vinculen a las necesidades de la sociedad; así como 
para generar y renovar los conocimientos científicos y tecnológicos del país”.

Conviene señalar que la función docente de la UNAM no se circunscribe a sus 
aulas, sino que se ensancha a través de sus programas de orientación tendentes a 
auxiliar oportunamente al estudiante (MID, 2018); a continuación, se describen 
los programas implementados:

Programa Institucional de Tutoría (PIT).

El plan de estudios considera la tutoría como actividad para “orientar aca-
démicamente a los alumnos en lo que respecta a la selección de asignaturas 
optativas para favorecer la flexibilidad, la movilidad de acuerdo con su des-
empeño e interés profesional”. Este objetivo difiere del que se describe en el 
PIT: “El programa tiene como objetivo general acompañar al estudiante de la 
FES Cuautitlán a través de la tutoría, durante su trayectoria académica con 
la finalidad de proporcionar una educación integral mejorando con ello su 
desempeño académico” (PIT, 2017). Este programa se implementó en la FES 
Cuautitlán en 2012 y a partir de 2015 la tutoría se tornó obligatoria para los 
alumnos de primer semestre (PAT, 2017). De 2020 a la fecha se ha realizado 
la implementación de la tutoría en los grupos de clase de los tutores, esto 
permite el acompañamiento de los alumnos en todos los semestres que con-
forman la licenciatura. Esto llevó a elevar el número de alumnos atendidos 
(Tabla 18). Los beneficios de este programa son:

a. Proporciona una educación integral a los alumnos

b. Permite la mejora del desempeño académico

c. Refuerza las capacidades a lo largo de la estancia en la Universidad

Programa de Asesoría Académica de la FES Cuautitlán

En la licenciatura el 100 % de los profesores de tiempo completo brindan 
asesorías disciplinarias, estas son actividades que el asesor realiza para apo-
yar al alumno en la adquisición o reforzamiento de aprendizajes propios de 
su disciplina. También se realiza asesoría académica, que consiste en desa-
rrollar en los alumnos habilidades para mejorar su desempeño académico; 
en el marco del PIT, en agosto de 2017, se propuso un Programa de Asesoría 
Académica de la FES Cuautitlán a partir de las asignaturas con alto índice de 
reprobación. El proceso de implementación, en la licenciatura, se inició en 
el semestre 2018-II con la finalidad de disminuir el índice de reprobación en 



INFORME DE EVALUACIÓN

100

asignaturas como Álgebra, Cálculo Diferencial e Integral, Termodinámica I y 
II, entre otras; además, se ha considerado como complemento a las asesorías 
el curso: Hábitos de estudio. De los alumnos que participan en estos cursos 
el 56% han aprobado las asignaturas al presentar exámenes extraordinarios 
(Tabla 18).

Los beneficios de este programa son:

a. Mejora de la comprensión de los diferentes temas de estudio

b. Disminución de la reprobación, el rezago estudiantil y los bajos ín-
dices de eficiencia terminal.

• El Programa para la prevención y remediación de asignaturas con
alto índice de reprobación en apoyo a la mejora de la trayectoria es-
colar es parte del Plan de Apoyo Integral para el Desempeño Escolar
de los Alumnos (PAIDEA).

En la licenciatura, la implementación de este programa se realiza bajo la 
modalidad de cursos remediales, con lo que se da cumplimiento al numeral 
4.3.1, el que permite al alumno cursar asignaturas de alto índice de reproba-
ción, además de aquellas asignaturas prácticas como LCB, LEM y los TMIA que 
se consideran asignaturas con un alto grado de complejidad; estos tienen una 
duración de un semestre y están bajo la responsabilidad de un profesor(es) 
asignado(s), al final se emite un acta especial de extraordinario para asentar 
la calificación. El programa tiene como beneficio la disminución del índice de 
reprobación y el rezago estudiantil, en la Tabla 18, se detalla el número de 
alumnos atendidos.

El Programa de Acompañamiento Psicopedagógico

El objetivo de este programa es contribuir a la mejora del proceso for-
mativo integral del estudiante a través de un acompañamiento psicológico o 
pedagógico profesional de corto plazo, en el que se tratan necesidades y pro-
blemáticas de índole personal. Este programa está a cargo del Departamento 
de Orientación Educativa, que reporta semestralmente el número de alum-
nos atendidos por carrera; en la Tabla 18, se muestra el número de alumnos 
atendidos. Los beneficios de este programa son:

a. Proporciona al alumno seguridad en su persona

b. Permite el tratamiento de necesidades y problemáticas de índole
personal
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Tabla 18. Atención de alumnos de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos a través de 
los programas institucionales de apoyo a las actividades académicas (Coordinación de la 

Licenciatura en Ingeniería en Alimentos, 2021; SEDEP, 2019)

Programa Institucional
Núm. de alumnos atendidos

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 Total

Programa Institucional 
de Tutoría 384 362 261 222 290 262 445 2, 226

Programa de Asesoría 
Académica de la FES 
Cuautitlán

- - - - 69 69 117 255

Programa para 
la prevención y 
remediación de 
asignaturas con alto 
índice de reprobación en 
apoyo a la mejora de la 
trayectoria escolar del 
PAIDEA

- 29 - 90 74 111 117 421

Curso complementario 
al programa 3: Hábitos 
de estudio

- - - - - 31 46 77

Programa de 
Acompañamiento 
Psicopedagógico

8 0 5 6 4 - - 23

A lo largo de la trayectoria escolar se involucra a los alumnos en activida-
des de investigación, esto se realiza en las asignaturas prácticas del plan de 
estudios como como lo son el laboratorio único (LCB y LEM) y en el Taller Mul-
tidisciplinario de Ingeniería en Alimentos. En dos de los Laboratorios de Cien-
cia Básica (LCB I y II) se busca que los alumnos apliquen el método científico en 
la resolución de experimentos propuestos de las áreas de física, química y 
fisicoquímica; en LCB III se retomarán los aprendizajes de los LCB anteriores, 
así como la adquisición de conocimientos en el área alimentaria a través del 
desarrollo de un proyecto que le permita integrar conocimientos previos y los 
que adquirirá en el semestre.

En los cinco Laboratorios Experimentales Multidisciplinarios (asignaturas de 
carácter obligatorio) la enseñanza contempla la integración de conocimientos 
de varias disciplinas a través del planteamiento de un problema y su 
resolución con base en el método científico. Esta etapa de formación promueve 
la capacidad crítica, la integración y la adquisición de conocimientos y 
habilidades para resolver problemáticas durante la experimentación y el 
desarrollo de capacidades para trabajar en equipo, etc.

Además, el Taller Multidisciplinario de Ingeniería en Alimentos tiene el pro-
pósito de diversificar las orientaciones terminales; esto con el propósito de 
iniciar a los alumnos en rubros del ejercicio en el campo profesional. Al res-
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pecto, en esta asignatura se busca la resolución de un problema específico a 
través de la aplicación del método científico y la integración de los conocimien-
tos adquiridos durante la trayectoria escolar.

Esto se resume en:

• Aplicación del método científico en la resolución de problemas, lo
que se considera la base filosófica para el desarrollo del proceso de
enseñanza - aprendizaje.

• Búsqueda de información especializada como elemento de funcio-
nalidad.

• Se aplica como método didáctico el aprendizaje basado en proyectos
(ABP), que permite el desarrollo de habilidades del razonamiento
crítico, la interacción social y la metacognición (Respreto, 2005).

Las actividades de investigación también se pueden realizar durante la tra-
yectoria académica y en la etapa final a la obtención del título académico de 
licenciatura, estas a continuación se describen:

• Programa para actividades especiales de cooperación interinstitucional 
(PAECI), los objetivos de este programa son: “Incrementar la cooperación 
con las instituciones internacionales a través del apoyo a la comunidad
estudiantil de nivel Licenciatura en la UNAM y Desarrollar actividades en
instituciones extranjeras tales como: rotaciones clínicas, talleres, jornadas,
concursos, foros y estancias académicas” (DGECI, 2020).

• Participación de alumnos en proyectos de investigación bajo la res-
ponsabilidad de académicos de tiempo completo (anexos 53, 54 y
55), quienes registran estos en programas institucionales tales como:

a, Programa de Apoyo para Proyectos de Innovación y Mejora-
miento de la Enseñanza (PAPIME) 

b. Programa Interno de Apoyo para Proyectos de Investigación
(PIAPI)

c. Programa de Apoyo para Proyectos de Investigación e Innova-
ción Tecnológica (PAPIIT)

d. Programa Interno de Apoyo para Proyectos de Innovación y
Mejoramiento de la Enseñanza (PIAPIME) Titulación de egre-
sados de la UNAM a través de estancia académica en el ex-
tranjero (TEE), el objetivo es “Fomentar la realización de estancias
académicas para desarrollar parte de un proyecto en una institución
extranjera, con la finalidad de impulsar e incrementar los procesos de
titulación de egresados del nivel licenciatura, permitiéndoles la adqui-
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sición de una experiencia internacional para contribuir a su desarro-
llo profesional” (DGECI, 2020).

• Titulación de egresados de la UNAM a través de prácticas profesio-
nales (TPP), el objetivo es “Promover la participación de egresados del
nivel licenciatura en las tareas específicas, actividades académicas y cultura-
les que realizan las Sedes de la UNAM en el Extranjero, permitiéndoles que
adquieran experiencia profesional a nivel internacional y favoreciendo su
inmersión en el contexto de la vida productiva.” (DGECI, 2020).

• Titulación por actividad de investigación, que consiste en que “el alum-
no que se incorpore a un proyecto de investigación al menos por un semes-
tre, registrado previamente para tales fines, entregue un trabajo escrito que
consiste en una publicación académica…” y “la publicación académica resul-
tado de la actividad de investigación podrá ser un artículo, libro o capítulo
de libro, …” (Reglamento para titulación, 2020).

La participación de alumnos en actividades de investigación no está forta-
lecida como se analiza en la Tabla 19.

Tabla 19. Participación de alumnos de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos en 
actividades de investigación (Coordinación de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos, 

2021; Coordinación de intercambio y Cooperación académica, 2020 y USAPA, 2019)

Actividad de 
investigación

Núm. de alumnos participantes

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 Total

Programa para 
actividades especiales 
de cooperación 
interinstitucional 
(estancias académicas 
cortas)

- - - - 7 2 - 9

Programas 
institucionales 

a) PAPIME
b) PIAPI
c) PAPIIT

*

22 22*

4 7 11*

Titulación de egresados 
de la UNAM a través de 
estancia académica en el 
extranjero

- - - - - 6 - 6

Titulación de egresados 
de la UNAM a través de 
prácticas profesionales

- - - - - - - 0

Titulación por actividad 
de investigación 1 1 1 - 2 - - 5

* La información proporcionada por USAPA no indica nombres de los alumnos en todos
los proyectos dados de alta y no cuenta con información de PIAPIME
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La participación de alumnos de la licenciatura en actividades de vinculación 
con el entorno se realiza con industrias alimentarias, generalmente 
corporaciones multinacionales como se describe a continuación:

• Becarios: Para realizar esta actividad los alumnos no realizan
registro, solo se ponen en contacto con el área interesada a través de
distintos medios de comunicación que se dan a conocer a través de la
publicación de las vacantes en las redes sociales de la coordinación;
por mencionar algunas empresas que hacen este tipo de contratación: 
Mccormick Pesa, Waltmart México, Lohersa Aditivos Alimentarios,
Döhler. Durante esta actividad, que tiene duración variable, los
alumnos pueden recibir alguna remuneración a su colaboración.

• Para el caso de prácticas profesionales el área encargada de
realizar el registro es el Departamento de Bolsa de Trabajo y
Prácticas Profesionales, de manera general las organizaciones
hacen contrato de alumnos de los últimos semestres (7°, 8° o 9°).

En la Tabla 20, se muestra el número de alumnos participantes
por año, considerando que en promedio la cohorte generacional
está conformado por 216 alumnos, únicamente el 6 % participa en
estas actividades de vinculación. También se observa que son tres
organizaciones las que requieren practicantes constantemente:
Sensient Flavors, Mexico S. A. De C. V., Qualtia Alimentos Operaciones
de R. L. de C. V. y Grupo La Florida S. A. de C. V. Cabe mencionar que en
2020 no se realizó el registro por parte del área, ya que las prácticas
profesionales son actividades presenciales y en un comunicado
emitido por el H. Consejo Técnico del 13 de mayo de 2020 (anexo
56), se solicitó no realizar estas hasta que las autoridades sanitarias
señalen que es pertinente.

• También se pueden realizar visitas industriales y prácticas de campo,
estas actividades las organizan los académicos interesados en que
los alumnos aprendan sobre temas específicos o desarrollen proyec-
tos; sin embargo, esta actividad no se realiza cotidianamente porque
el proceso de autorización es complejo y no existe en la Facultad una
instancia para el registro y seguimiento formal. Esta actividad repre-
senta un amplio campo de vinculación escuela-industria y con alto
beneficio para la formación académica de los estudiantes; es decir,
propicia un entorno de conocimiento actualizado sobre situaciones
reales y de desarrollo e innovaciones tecnológicas en la industria ali-
mentaria. Habrá que analizar y discutir la pertinencia de una imple-
mentación obligada de visitas y prácticas de campo en algunas asig-
naturas de carácter formativo en ingeniería.
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Tabla 20. Participación de alumnos de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos en activi-
dades de vinculación (Departamento de Bolsa de Trabajo y Prácticas Profesionales, 2018)

Industria Núm. de alumnos participantes

2014 2015 2016 2017 2018 Total

Sensient Flavors, Mexico S.A. De C.V. 5 7 - - - 12

Sanborn’s Hermanos S.A. de C.V. -* 1 2 2 - 5

Grupo Jumex 1 - - - - 1

Dulcipan S.A. de C.V. 1 - - - - 1

Jugos Del Valle 1 - - - - 1

Symrise, S. De R. L. de C. V. 1 - 1 - 1 3

SAGARPA 1 - - - 1

Qualtia Alimentos Operaciones. de R. L. 
de C.V. 1 3 5 3 2 14

Evenflo S.A. de C.V. 2 - - - 2

Industrias ILSA FRIGO S.A. DE C.V. - 1 - - - 1

Ernesto Ibarra y Compañía S.A. de C.V. - 1 - - - 1

Especialización en Alimentos 1 - - - 1

Servicios Integrales Mondelez S. de R.L. 
de C.V. - 1 - - - 1

HERDEZ S.A. de C. V. - 1 1 - - 2

Klassco Tepotzotlan - - 1 - - 1

Frituras Vallecano S. A. de C. V. - - 1 - - 1

Alfa Laval S. A. de C. V. - - 1 - - 1

Manpower - - 1 - - 1

Ganaderos Productores de Leche Pura - - - 1 1

Grupo La Florida S. A. de C. V. - - - 10 1 11

Grupo Givaudan S. A. de C. V. - - - 1 1

Liconsa - - - 1 1 2

Total 14 15 13 18 5 -

5.2.4 Gestión académico-administrativo

La estructura organizacional de la UNAM está definida en la Ley Orgánica 
de la UNAM que es el máximo ordenamiento jurídico que regula su persona-
lidad, estructura y vida interna.
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En el Título Segundo del Artículo 7° del Estatuto General de la UNAM se 
indica que: “La Universidad está integrada por sus autoridades, investigadores, téc-
nicos, profesores, alumnos, empleados y los graduados en ella”, y las autoridades 
universitarias se mencionan en el Artículo 3o de la Ley Orgánica. 

Por su parte, en el Artículo 12 del Estatuto General se especifica la estruc-
tura de autoridad: “Las autoridades universitarias serán:

1. La Junta de Gobierno

2. El Consejo Universitario

3. El Rector

4. El Patronato

5. Los directores de facultades, escuelas e institutos

6. Los consejos técnicos …”

La FES Cuautitlán en cumplimiento a lo que se establece en la Ley Orgáni-
ca de la UNAM se ha organizado de forma departamental y matricial, con un 
enfoque multi, inter y transdisciplinario (anexo 57). Esta estructura organi-
zacional permite que “… sus alumnos reciban una educación pertinente con 
programas de estudio dinámicos, flexibles y actualizados que han sido acre- 
ditados, gracias a la formación y al compromiso de su planta académica, a 
la creación, aplicación y comunicación del conocimiento que genera y a su 
significativa vinculación con su zona de influencia, constituyéndose así como 
un polo de desarrollo y punto de encuentro de nuestra entidad con el entor-
no que la alberga, mediante procedimientos decididos y consensuados con la 
comunidad, que refleja su perfil multidisciplinario”(FESC, 2021).

Actualmente la coordinación de la Licenciatura depende y reporta a la Se-
cretaría de Evaluación y Desarrollo de Estudios Profesionales, área que tie-
ne por objetivo: “coordinar, acompañar y revisar las actividades realizadas por las 
coordinaciones de carrera, con la finalidad de generar una comunicación efectiva 
que promueva un trabajo colaborativo entre estas y las áreas de apoyo, para mejo-
rar los procesos sustantivos de las coordinaciones. Además de dar seguimiento a los 
trabajos referentes a los planes y programas de estudio, procesos de evaluación ex-
terna y programas institucionales a cargo de la Unidad de Acreditación y Certificación 
Académica” (FESC, 2021).

Teniendo en cuenta el Marco de Referencia 2018 del CACEI en el Contexto 
Internacional, en el cual se establece el criterio de liderazgo institucional que 
el coordinador de la Licenciatura debe cumplir en congruencia con lo que se 
establece en el numeral 6.1 del documento y que a continuación se cita: “tiene 
una formación académica y experiencia afín al programa, cuenta con las competen-
cias para la gestión académica y demuestra capacidades para coordinar equipos, 
inspirar visiones de futuro y compromiso con el PE”. Este criterio se evaluó como 
alcanzado por CACEI en mayo de 2019.
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Dicha coordinación lleva a cabo diversas actividades, algunas de estas son 
cotidianas como atención a alumnos, egresados y sustentantes; además de 
procesos en los cuales colabora con otras áreas académicas y administra-
tivas, véase el anexo 58. La mayoría de las áreas cuenta con procedimien-
tos específicos, manuales y formatos que permiten mejorar la comunicación 
entre áreas. También, de forma cotidiana, se realizan reuniones de trabajo 
para difundir agendas de trabajo, planeación de actividades académico-ad-
ministrativas, la ejecución de los procesos y mejoras a los mismos, así como 
la resolución de problemáticas que suelen presentarse en el ámbito de tales 
funciones.

5.2.5 Infraestructura

La Licenciatura en Ingeniería en Alimentos se imparte en el campus 1 de 
la FES Cuautitlán.  El detalle de sus elementos comprende los edificios en 
donde se imparten clases teóricas y prácticas, las naves 1000, 2000 y 3000, 
la biblioteca, áreas verdes, espacios para actividades deportivas, culturales y 
académicas (conferencias, simposios, entre otros) y las cafeterías.

5.2.5.1 Aulas

Las clases teóricas de la licenciatura se imparten en los edificios A-1, A-2, 
A-3. En las Tablas 21 y 22, se muestra la capacidad de los salones, esta se con-
sidera suficiente debido a que la asignación anual de las asignaturas se hace
considerando este dato; los salones se encuentran bien iluminados. El aseo
de estos se realiza de manera programada (limpieza de pisos, ventanas, entre
otros), por lo que los espacios están libres de suciedad.

El mobiliario de las aulas se conforma por un pizarrón blanco, pupitres, de 
los cuales uno y dos son para alumnos zurdos, escritorio y una silla para el 
profesor, así como un mueble en la parte central para colocar equipo audio-
visual, cada vez que el profesor requiere hacer uso de este. Algunos profeso-
res cuentan con su propio equipo audiovisual; sin embargo, pueden solicitar 
estos equipos en la Jefatura de Sección a la que pertenecen, mientras que 
los alumnos pueden pedir prestado estos en la Coordinación. Es importante 
hacer mención que los equipos disponibles no siempre son suficientes para 
atender las necesidades del alumnado.

Faltan mejoras o adecuación para la enseñanza audiovisual (cortinas anti-
guas e incompletas, no hay conexiones apropiadas, etc.).

La ventilación se considera como inadecuada en temporadas de calor de-
bido a que las ventanas no se pueden abrir y solamente cuentan con unas 
pequeñas ventilas en la parte superior. La puerta es de fácil acceso, se cuenta 
con la Red Inalámbrica Universitaria (RIU) y PC PUMA, estas son las redes para 
uso de los alumnos de la Facultad, además de la red INFINITUM.
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.Tabla 21. Capacidad de los salones del edificio A-1 (Coordinación 
de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos, 2021).

Aula Capacidad

A-103 53

A-112 68

A-113 68

A-121 a 35

A-121b 41

A-122 68

A-123 68

A-126 a 35

A-126 b 36

Tabla 22. Capacidad de los salones de los Edificios A-2 y A-3  
(Coordinación de la Licenciatura en Bioquímica Diagnóstica, 2021).

Aula Capacidad

213 70

317 49

312 79

5.2.5.2 Laboratorios y talleres multidisciplinarios

Las asignaturas prácticas de los Laboratorios de Ciencia Básica (LCB) se 
imparten en el edificio L-3 en los salones; L-303, L-311, L-312, L-313, L-314 
y L-321 y también en el edifico L-4 en los salones L-421, L-422 del primer al 
tercer semestre; a partir del cuarto semestre los alumnos asisten a los Labo-
ratorios Experimentales Multidisciplinarios (LEM I), ubicados en el edificio L-4 
con los salones L-423 y L-424; del quinto al octavo semestre acuden a la Nave 
2000, espacio que cuenta con equipos e instrumentos de procesamiento y 
conservación de alimentos a nivel piloto o didáctico.

La enseñanza experimental que se brinda en el laboratorio único (LCB 
y LEM) se encuentra certificado bajo la norma internacional ISO 9001:2015, 
para garantizar el adecuado funcionamiento de los laboratorios se tiene 
una Instrucción de Trabajo Operacional (ITO), cuyo objetivo es “Establecer los 
lineamientos para el adecuado funcionamiento de los laboratorios del Proceso de 
Enseñanza Experimental en el Nivel Licenciatura, a través de la administración de 
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recursos de laboratorio, el cumplimiento de las medidas de higiene y seguridad y el 
mantenimiento de los equipos e instalaciones”.

Para garantizar que los laboratorios cumplen con las normas de higiene 
y seguridad, estos tienen sus propios reglamentos tanto escritos como pu-
blicados en lugares visibles (véanse anexo 59 y 60); además, están provistos 
con los instrumentos, equipo de laboratorio y cómputo pertinentes, así como 
materiales de vidrio, reactivos y otras sustancias indispensables para la ense-
ñanza experimental.

En cumplimiento al numeral 5.2.3 de la ITO: “Los inventarios deben ser actuali-
zados en los periodos intersemestrales por el laboratorista y el jefe de laboratorio o el 
responsable de laboratorio supervisará el desarrollo de esta actividad. Asimismo, los 
formularios FIT-FESC-01-01 al 05 corresponden a los inventarios, se pueden utilizar 
y/o adecuar, en dependencia del tipo de laboratorio y o los recursos que éste utilice”.

Los laboratoristas colaboran con el jefe (a) de Sección y Responsables de 
Calidad con la finalidad de contar con los inventarios, actualizados, permitien-
do que se cuente con los insumos necesarios para la prestación del servicio 
educativo.

La capacidad de los laboratorios es suficiente debido a que la asignación 
anual de las asignaturas se hace considerando la capacidad de estos, los la-
boratorios se encuentran bien iluminados. El aseo de inmuebles se realiza de 
manera programada (limpieza de pisos, ventanas, entre otros), por lo que los 
espacios están libres de suciedad. El mobiliario de los laboratorios de los edi-
ficios L-3 y L-4 es adecuado, se tiene un pizarrón, mesas largas con gavetas, 
tarjas, campanas de extracción donde se requieran, estantes para colocar las 
pertenencias de los alumnos y contenedores específicos y etiquetados para 
el confinamiento de residuos peligrosos. La Nave 2000 tiene 3 aulas de clase 
con mesas, butacas y pizarrón; además de un mueble para conectar el video 
proyector.

El uso del equipo audiovisual no aplica para los Laboratorios de Ciencia 
Básica, así que cuando los alumnos presentan seminarios parciales e inclu-
so el final hacen uso de la Unidad de Seminarios, que cuenta con su propio 
equipo.

Para los laboratorios correspondientes a LEM I (L-423 y L-424), en caso 
de requerir equipo audiovisual hay profesoras que cuentan con proyectores 
propios o los solicitan en la Sección de Ingeniería en Alimentos. Mientras que 
el uso de equipo audiovisual en las aulas de la Nave 2000 es adecuada, ya que 
se cuenta con un cañón por aula. Los alumnos que toman clase en laborato-
rios de posgrado pueden hacer uso del video proyector.

Es importante mencionar que los alumnos de noveno semestre también 
toman clase en los laboratorios de Posgrado, estos cuentan con mobiliario 
específico para las líneas de investigación que desarrollan adaptándose a cla-
ses de docencia.

• Campus 1, ubicados en la planta baja del Edificio de Posgrado, com-
prenden el Laboratorio de Propiedades Reológicas y Funcionales en
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Alimentos (LAPRYFAL) y los Laboratorios de Tecnología (Lácteos y De-
sarrollo de Productos Alimentarios).

• Campus 4: en la Unidad de Investigación Multidisciplinaria (UIM) los
laboratorios de los que hacen uso son el 7, 8, 13 y 16.

• Centro de Asimilación Tecnológica (CAT), los alumnos asisten a la Uni-
dad de Investigación en Granos y Semillas (UNIGRAS) y al Laboratorio
de Poscosecha de Productos Vegetales.

La conectividad adecuada para todas las áreas se cuenta con la Red Ina-
lámbrica Universitaria (RIU) y PC PUMA, estas son las redes para uso de los 
alumnos de la Facultad, además de la red INFINITUM.

5.2.5.3 Cubículos y espacios para la planta docente

La FES Cuautitlán se conforma de tres campus, en el campus 1 se tienen 
cubículos en los siguientes edificios: A-1, A-2, L-1, L-3, L-4, L-5; en las naves 
1000, 2000 y 3000, así como en posgrado y la sala de juntas ubicada en la 
oficina de la jefatura de División de Ciencias Químico-Biológicas.

Los cubículos del campus 4 se ubican en los edificios de la Unidad de In-
vestigación Multidisciplinaria (UIM), A-8, A-9; el edificio de Ciencias Sociales y 
Administrativas y la sala de juntas ubicada en la oficina de la jefatura de Divi-
sión de Ciencias Administrativas, Sociales y Humanidades.

En el Centro de Asimilación Tecnológica (CAT), los cubículos se ubican 
al interior de las naves de la Unidad de Granos y Semillas (UNIGRAS) y en 
Postcosecha.

Los profesores la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos tienen asignado 
un espacio (cubículo) que en su mayoría es compartido con uno o más profe-
sores, estos cuentan con mobiliario básico, como escritorios, sillas, estantes 
y algunas pizarras. El aseo de los cubículos se realiza de manera programada 
(limpieza de pisos y mobiliario), por lo que los espacios están libres de sucie-
dad. En algunas áreas se cuenta con conexión telefónica, mientras que en 
todo el campus la conectividad es adecuada; los profesores tienen acceso a 
través de las redes RIU, PC PUMA e INFINITUM.

El 78 % de los espacios físicos para los académicos que imparten clase 
a la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos se localizan en el campus 1, el  
20 % cuenta con cubículos en el campus 4, mientras que solo 2 % tiene un 
área destinada en el CAT (anexo 61). El 16 % de los académicos no cuentan 
con un cubículo; sin embargo, pueden hacer uso de la Sala de juntas de pro-
fesores que se ubica en el primer piso del edificio A-1.
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5.2.5.4 Espacios deportivos, culturales  
y para realización de actividades académicas

Las actividades deportivas que se ofertan son diversas y los alumnos pue-
den participar en estas a lo largo de su trayectoria escolar. La FES Cuautitlán 
cuenta con áreas deportivas y de recreación en ambos campus como se des-
cribe en la Tabla 23.

Tabla 23. Espacios para realización de actividades deportivas (Departamento de Activida-
des Deportivas, 2021).

Áreas deportivas en Campus 1

Cancha para juegos 
de fútbol americano 

bandera

Cancha de fútbol 
rápido

Ludoteca (Planta 
baja del edificio A-1)

Cancha de voleibol

Gimnasio al aire 
libre

Espacios para 
practicar ajedrez 

(Aula 318, del edificio 
A-3)

Cancha de voleibol

Áreas deportivas en Campus 4

Gimnasio Campo de béisbol Campos de fútbol 
(principal y alternos)

Espacios para 
practicar ajedrez 
(Club de ajedrez)

Pista de atletismo Campo de fútbol 
americano

Cancha de 
basquetbol

Cancha de volibol

Ludoteca Cancha de tenis Temazcal

Las actividades culturales se desarrollan en ambos campus de la FES Cuau-
titlán; al respecto, se cuenta con cinco recintos y cinco espacios al aire libre 
(explanadas). Las actividades de expresión artística que se presentan durante 
todo el año son teatro, cine, música, danza, entre otras. Los alumnos de la 
FES Cuautitlán pueden inscribirse y asistir a los talleres culturales que ofer-
ta el Departamento de Difusión Cultural, estas actividades se programan de 
manera semestral. Los espacios destinados a los talleres culturales son ade-
cuados para realizar estas actividades y se describen en los anexos 62 y 63.

Las actividades académicas se pueden organizar en los recintos del cam-
pus (auditorios o Aula Magna), la capacidad de estos espacios es adecuada 
para realizar conferencias, pláticas, charlas, congresos o las ceremonias de 
entrega de diplomas (Tabla 24).
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Tabla 24. Capacidad de los recintos de FES Cuautitlán  
(Coordinación de Comunicación y Extensión Universitaria, 2018).

Recintos en Campus 1 Capacidad

Auditorio Dr. Jesús Guzmán García 130

Aula Magna 160

Recintos en Campus 4 Capacidad

Auditorio Extensión Universitaria 312

Auditorio de MVZ 132

Auditorio Dr. Jaime Keller Torres 150

5.2.5.5 Biblioteca

La Coordinación de Bibliotecas y Hemeroteca de la FES Cuautitlán está a 
cargo de tres recintos; dos en el campus 1 y uno en el campus 4. La coordina-
ción tiene como objetivo incrementar el acervo bibliográfico y hemerográfico 
con adquisiciones compartidas, además lleva a cabo la impartición de cursos 
para académicos y alumnos, digitalización de recursos, entre otras activida-
des sobresalientes.

Los servicios que brinda la Coordinación de Bibliotecas y Hemerotecas 
son:

• Préstamos

• Servicios en sala:

1. Hemeroteca

2. Sala de usos múltiples

3. Sala de consulta especializada

4. Fotocopiado

5. Red Inalámbrica Universitaria (RIU)

• Servicios de información

En el apartado 5.1.8 se hizo mención del acervo bibliográfico y hemerográ-
fico de la UNAM y de la FES Cuautitlán, este se puede corroborar en el anexo 
64.
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5.2.5.6 Centro de cómputo

En la FES Cuautitlán el Departamento de Cómputo e Informática tiene a 
su cargo las siete Salas de Cómputo del campus 1, que están equipadas, en 
total, con 173 computadoras, todas ellas están conectadas a la Red UNAM y 
por consecuencia tienen acceso a la Internet (Tabla 25).

Los alumnos de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos tienen acceso 
a la Salas A y B de Cómputo de la Nave 2000 y la Sala de Clientes Ligeros del 
Edificio A1; en las dos primeras, los estudiantes asisten a clase o hacen uso 
de los equipos para realizar análisis de información de los laboratorios en el 
horario de clase y bajo la supervisión de su profesor. Los equipos de la sala 
del Edificio A1 lo emplean para realizar tareas o búsqueda de información, 
entre otras actividades.

Tabla 25. Salas de cómputo del campus 1 
 (Departamento de Cómputo e Informática, 2019).

Sala Uso Núm. de equipos

Sala de Docencia Edificio A1 Docencia curricular 36

Sala de Clientes Ligeros Edificio A1 Préstamo a alumnos y 
docencia curricular

20

Sala de Cursos Edificio A1 Cursos extracurriculares 15

Sala de Cómputo LEM Nave 1000 Docencia curricular 28

Sala A de Cómputo LEM Nave 
2000

Préstamo a alumnos y 
docencia curricular

30

Sala B de Cómputo LEM Nave 
2000

Préstamo a alumnos y 
docencia curricular

20

Sala de Computadores LEM Nave 
3000

Docencia curricular 24

Total 173
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Conclusiones y recomendaciones

En cumplimiento al RGPAEMPE, la Comisión del Plan de Estudios con base en 
la revisión y evaluación del plan de estudios vigente concluye y recomienda 
lo siguiente:

Objetivos

Objetivo 
general

El objetivo es congruente y cumple con los criterios 
institucionales descritos en el RGEU; sin embargo, se 
deberá actualizar considerando que se debe hacer énfasis 
en el enfoque ingenieril e interdisciplinario que tiene la 
licenciatura.

Objetivos 
particulares

El actual plan de estudios no tiene definidos los objetivos 
particulares, por lo que se sugiere realizar la redacción 
de estos considerando los objetivos generales de la 
formación que ofrece la Universidad a sus alumnos en el 
nivel de estudios de licenciatura y los criterios del Marco 
de Referencia 2020 del CACEI en el Contexto Internacional.

Objetivos 
educacionales 
*

El RGPAEMPE no establece objetivos educacionales; sin 
embargo, se recomienda que los objetivos educacionales 
de la licenciatura sean redactados tomando en cuenta 
la opinión de los grupos de interés: sector industrial 
-empleadores, colegios de profesionales o asociaciones, así
como egresados exitosos (CACEI, 2020).

Perfiles

Perfil de 
ingreso de Ing. 
en Alimentos

En el plan de estudios 2004, se describe el “Perfil del 
aspirante”, que se debe definir como “perfil de ingreso”, 
por lo que se recomienda replantear estos cambios en 
el plan de estudios, así como realizar una adecuada 
evaluación cuantitativa de ingreso más estricta. Por lo que 
no es vigente, pero sí congruente con lo que se solicita en 
el RGPAEMPE.

Perfil 
intermedio

El actual plan de estudios no contempla un perfil intermedio; 
en consecuencia, se recomienda definirlo considerando 
el objetivo general de la licenciatura y evaluaciones 
intermedias que permitan identificar el avance en la 
trayectoria escolar y que den pauta a la mejora en el plan 
de estudios.

Perfil de egreso

El perfil de egreso de la Licenciatura en Ingeniería en 
Alimentos de la FES Cuautitlán es vigente. Se recomienda 
realizar la medición de este perfil de acuerdo con lo que 
establece CACEI a través de indicadores de atributos de 
egreso.

Perfil 
profesional

El perfil profesional enuncia los ámbitos en los que se 
puede desempeñar un Ingeniero en Alimentos, este es 
congruente con el objetivo general y el perfil de egreso; pero 
se recomienda considerar lo señalado en el numeral 5.1.5.3 
a fin de actualizar y fortalecer las áreas de desempeño.

Continúa en la siguiente página
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Estructura y 
organización 

Duración de 
estudios y 
número total 
de asignaturas

Considerando el contexto nacional e internacional de 
planes de estudio similares al de Ingeniería en Alimentos, 
se considera que la duración de los estudios, así como el 
número total de asignaturas es pertinente.

Número total 
de créditos:

El número total de créditos del actual plan de estudios es 
pertinente y congruente con los criterios institucionales 
descritos en el RGEU.

Pensum 
académico

Si se toman en cuenta los criterios establecidos en el Marco 
de Referencia 2020 del CACEI en el Contexto Internacional 
se debe cumplir con un total de 2600 h distribuidas en siete 
áreas del conocimiento, el actual plan de estudios cumple 
con el criterio antes descrito, por lo que se considera 
pertinente y congruente.

Estructura y 
organización

La estructura del actual plan de estudios ya no es vigente, 
por lo que deberá reorganizarse según lo que se indica en 
el anexo 1 del Marco de Referencia 2020 del CACEI en el 
Contexto Internacional.

Mapa 
curricular

Contenidos de 
las asignaturas 
del plan de 
estudios

Existe congruencia entre objetivos de las asignaturas y el 
perfil de egreso definido para la licenciatura. Se contempla 
una adecuación y actualización general de los contenidos de 
los programas dadas las necesidades actuales; asimismo, 
de los objetivos educacionales y particulares, además de 
la bibliografía básica y complementaria y de las estrategias 
didácticas considerando la incorporación de TIC y TAC.

En lo que respecta a la secuencia, continuidad e integración 
de las asignaturas acorde con los ciclos de formación 
profesional se aprecia una distinción entre las asignaturas, 
relacionada más con el área a la que corresponden y 
el bloque donde se encuentran ubicadas, de tal forma 
que existen asignaturas para las que, de acuerdo con la 
experiencia de los profesores, se requiere su reubicación 
dentro del plan de estudios; destacan asignaturas del área 
de Ciencias de la Ingeniería y un par de las del área de 
Ingeniería Aplicada ubicadas principalmente entre segundo, 
tercer y cuarto semestre. Un 93 % de las asignaturas 
requieren actualización en sus contenidos, acorde a los 
avances, tendencias e innovaciones científicas, tecnológicas 
e ingenieriles en sus campos correspondientes.

La congruencia y alineación de los métodos de enseñanza 
y evaluación con los objetivos planteados, la naturaleza 
de las asignaturas, sus contenidos y el modelo educativo 
se encuentra reforzada por la base experimental del plan 
de estudios que constituye un eje serial dentro del mapa 
curricular; no obstante, es importante que los profesores 
tanto de las materias teóricas como de las experimentales 
identifiquen la correspondencia entre estas.

Continúa en la siguiente página
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Criterios de seriación

La seriación obligatoria (mínima indispensable) y la 
sugerida, cuyo término debe ser modificado por “seriación 
indicativa”, en opinión de los alumnos se considera 
adecuada. Respecto al dictamen de los profesores hay 
asignaturas en las que se requiere revisar la seriación, 
estas corresponden a las áreas de Ciencias Básicas e 
Ingeniería Aplicada.

Mecanismos 
de 
flexibilidad

Grado de 
flexibilidad

El Plan de Estudios 2004 de Ingeniería en Alimentos se 
basa en la definición del currículo semiflexible, el cual es 
pertinente. El mecanismo de flexibilidad del actual plan 
permite al alumno tomar decisiones sobre el diseño de 
su currículo, tal como se describe en el plan de estudios 
actual; se sugiere revisar las asignaturas optativas 
propias para su actualización o adecuación; también se 
deben considerar aquellas en las que no existe interés 
y aquellas que se ofertan en las otras licenciaturas para 
mejorar la oferta educativa. El porcentaje de flexibilidad 
que se recomendaría no debe rebasar el 30 % del total 
de créditos del plan de estudios (asignaturas optativas y 
libres).

Requisitos

Requisito de 
ingreso

El requisito de ingreso cumple con los criterios 
institucionales por lo que es vigente y congruente.

Requisito 
extracurricular

Se tiene establecido un prerrequisito que refiere a “… 
se requerirá presentar la constancia de comprensión 
de lectura de textos científicos en inglés, expedida 
por la UNAM, como requisito de inscripción al séptimo 
semestre (tercer bloque).” (Plan de Estudios de la carrera 
de Ingeniería en Alimentos, 2004), este es vigente y 
congruente.

Requisito de 
permanencia

El requisito de ingreso cumple con los criterios 
institucionales es vigente y congruente.

Requisito de 
egreso

El enunciado del requisito de egreso debe modificarse 
con relación a lo que se señala en la Guía para la 
Elaboración del Proyecto de Modificación de un Plan de 
Estudios de Licenciatura Modalidades Presencial, Abierta 
o a Distancia.

Requisito de 
titulación

Los requisitos de titulación ya no son vigentes pues 
refieren documentos institucionales que no están en 
vigor, por tanto, deberá actualizarse considerando los 
criterios institucionales actuales. Se debe mencionar 
que se requiere la comprensión o dominio de alguna(s) 
lengua(s) extranjera(s), expedida por algún centro 
de idiomas de la UNAM, así como de las opciones de 
titulación con que cuenta el plan de estudios.

Opciones de titulación

Las opciones de titulación descritas en el Reglamento 
para Titulación de la FES Cuautitlán son viables, se 
recomienda implementar las siguientes opciones: 
Seminario de titulación esta asignatura “formará parte del 
plan de estudios vigente, … no tendrá carácter obligatorio ni 
carga crediticia, deberá tener una duración entre 100 y 140 
h en el periodo de un semestre…”, Servicio Social y Examen 
General de Conocimientos.

Continúa en la siguiente página
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Evaluación del aprendizaje

Los programas de las asignaturas del actual plan de estudios 
contemplan recomendaciones para la metodología del 
proceso enseñanza – aprendizaje, se describen en una tabla 
las técnicas didácticas, los instrumentos para la evaluación 
del aprendizaje y los tipos de evaluación; se recomienda la 
actualización con base en lo descrito en el apartado 5.1.7 
del presente informe.

Recursos y materiales 
educativos

En los programas de las asignaturas del plan de estudios 
vigente se describen en una tabla diversos recursos 
didácticos; sin embargo, se deberán actualizar incorporando 
aquellos recursos (TIC y TAC) y materiales educativos para 
entornos tanto presenciales y como virtuales.

Alumnos

Se deberá considerar el desarrollo de la comprensión de 
un idioma extranjero y habilidades empresariales, así como 
habilidades en uso de las TIC, que se pueden fomentar en 
asignaturas del propio plan de estudios o mediante cursos 
extracurriculares.

Planta docente

Se deberá buscar la actualización pedagógica y disciplinaria 
de los académicos que imparten cátedra en la licenciatura, 
así como una revisión de las características y el cumplimiento 
del perfil profesiográfico descrito en los programas de las 
asignaturas.

Docencia, investigación y 
vinculación con el entorno

Se recomienda:

Dar continuidad y seguimiento de los resultados de los 
diversos programas institucionales de apoyo para la 
atención de los alumnos.

Promover y fortalecer los proyectos de investigación que 
involucren estancias de alumnos en sus ejecuciones.

Formalizar las actividades de vinculación con el entorno 
(participación del alumnado como becarios, prácticas 
profesionales y visitas industriales)

Gestión académica

-administrativa

Para generar mejores resultados continuar con las 
reuniones de trabajo para difundir agendas de trabajo, 
planeación de actividades académico-administrativas, la 
ejecución de los procesos y mejoras a los mismos, así como 
resolución de problemáticas presentadas.

Infraestructura

El mantenimiento preventivo y correctivo a las instalaciones 
(aulas, laboratorios y salas de cómputo).

El SGC-C-C-FESC que aplica a los laboratorios de docencia 
experimental y a algunos de los laboratorios de investigación 
que prestan servicio a la licenciatura.

La difusión actividades deportivas, culturales y académicas 
a fin de que los alumnos se formen de manear integral.

La difusión del acervo bibliográfico y hemerográfico de la 
UNAM y la FES Cuautitlán.

Actualizar y mantener redes inalámbricas que faciliten las 
labores de los docentes y de los alumnos.
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Anexos
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3 OFICIO: FESC/CT/JFMS/295/II/2018. Integrantes del comité evaluador 
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