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	PROYECTO DE APOYO A LA CALIDAD DE LAS UNIVERSIDADES TECNOLÓGICAS

2010

	FORMATO DE PROYECTO                                                                           FORMATO 2

	DATOS GENERALES DE PROYECTO (sin estimación de cuartillas)

	Título del proyecto: Impulso al desarrollo de la industria alimentaria regional a través del Programa de Procesos Bioalimentarios .


	Responsable del proyecto: M.C Luis Salazar Cervantes.


	Costo del proyecto: $ 987,992.00


	Tipo de proyecto: El proyecto está orientado a complementar el equipamiento ya existente  para atender las necesidades de la formación de los alumnos en el nivel 5 A. Se contempla la adquisición de una caldera que permitirá  la puesta en marcha de equipos de los talleres de lácteos, cárnicos y frutas y hortalizas.  Se contempla la adquisición de bibliografía y suscripción a revistas especializadas del area de alimentos .


	Duración del proyecto: de marzo a diciembre de 2010.


	Nombre del programa educativo impartido: Técnico Superior Universitario en Tecnología de Alimentos.


	Programa en el nivel 1 de CIEES: Sí. En comunicado oficial del 24 de marzo de 2006.


	Programa acreditado por COPAES: Acreditado por el Comité Mexicano de Acreditación de la Educación Agronómica A.C. (COMEAA) del 8 de enero de 2007 al 7 de enero de 2012.


	Programas de nivel 5 A que continúa: Ingeniero en Procesos Bioalimentarios que fue autorizado para iniciar en septiembre de 2009. 

	% de PTC con postgrado: El Programa Educativo de Técnico Superior de Tecnología de Alimentos cuenta con seis profesores de tiempo completo, de los cuales cinco tienen estudios de postgrado lo que representa el 83%, como se ilustra en el siguiente cuadro:
Nombre del Profesor

Licenciatura obtenida.

Postgrado obtenido

Elia Trejo Trejo.

Ingeniero Agrónomo Especialista en Fitotecnia.
Maestría con Orientación en Matemática Educativa.
Jonatan Zúñiga Morales.

Ingeniero Agrónomo Especialista en Zootecnia.

Técnico Superior Universitario en Procesos Agroindustriales.
Máster Universitario en Dietética y Nutrición Humana.

Carlos Abraham Reynoso Ocampo

Ingeniero en Alimentos.

 Maestría en Gerencia en Programas Sanitarios en Inocuidad de Alimentos.
Celerino Arroyo Cruz
Ingeniero Agroindustrial.
Maestría Tecnológica en Agronegocios.
Rigoberto García Hernández
Médico Veterinario Zootecnista
Maestría en Ciencia Animal.
El profesor Ing. Jesus Cervantes Miranda actualmente esta realizando estudios de potsgrado en la maestria de Biotecnologia.



	Matrícula total a septiembre de 2009:  135 alumnos. De los cuales 105 corresponden al Programa de TSU en Tecnología de Alimentos y 30 al Programa de Ingenieria en Procesos Bialimentarios.

	% de capacidad instalada: De acuerdo al  análisis de la dirección de Planeacion el Programa educativo de tecnología de alimentos tiene el 6.90% de la capacidad instalada con respecto a la capacidad total de la universidad.


	Matrícula calculada por año
	2007
	2008
	2009
	2010
	2011
	2012
	2013
	2014
	2015
	Observaciones

	Crecimiento de matricula prevista por programa educativo TSU
	111
	114
	105
	120
	130
	150

	170
	170
	180.
	Se realizó la proyección con forme a datos históricos y la tendencia que en cada cohorte generacional se tienen 60 alumnos.

	Crecimiento de matricula prevista por programa educativo de nivel 5ª
	
	
	30
	60
	120
	120
	150
	150
	180
	Se basa en la proyección anterior así como en la información recabada de encuestas de opinión. 

	Ampliación presupuestal calculada por programa educativo
	N/A
	N/A
	$566,682
	$2,912,912,536
	$4,338,978
	$5,399,485
	$5,786,460
	$6,180,368
	$6,776,476.
	Cálculo de acuerdo a los criterios de asignación presupuestal de la CGUT..

	ANTECEDENTES INSTITUCIONALES DEL PROYECTO (1/2 cuartilla como máximo)

	La creación en la Universidad Tecnológica del Valle del Mezquital (UTVM) de la carrera de Técnico Superior Universitario (TSU) en Procesos Agroindustriales en 1996, perteneciente al área de conocimiento de la biología aplicada, respondió fundamentalmente a la necesidad de participar intensamente en el incremento de la productividad, en la diversificación de los productos económicamente importantes para la autosuficiencia alimentaria. Esto es, considerando que el Valle del Mezquital es una región eminentemente agrícola. Posteriormente se vio  la necesidad de preparar cuadros técnicos que abordaran el problema de atender la creciente necesidad de contar con mayores cantidades de alimentos de mejor calidad, así como la necesidad de dar valor agregado a los productos del campo se realizó la propuesta de reorientar la carrera de Procesos Agroindustriales al Programa Educativo (PE) de Tecnología de Alimentos. 
La revisión del programa y plan de estudios de las carreras de Procesos Agroindustriales y de Tecnología de  Alimentos mostraron que coincidían en un 95%, por lo que en 1998 se decidió cambiar la carrera de Procesos Agroindustriales por la de Tecnología de Alimentos debido a una mayor aceptación de ésta por la comunidad estudiantil de la zona de influencia de la Universidad. Desde entonces a la fecha, el Programa Educativo de Tecnología de Alimentos ha participado en la formación de Técnicos Superiores Universitarios de acuerdo a su misión, lo que ha permitido que sus egresados incursionen en diversos ámbitos del sector productivo y de servicios. Desde entonces a la fecha, el Programa Educativo de Tecnología de Alimentos ha participado en la formación de Técnicos Superiores Universitarios de acuerdo a su misión, lo que ha permitido que sus egresados incursionen en diversos ámbitos del sector productivo y de servicios. En septiembre de 2001 y de 2004 se revisó y actualizó el plan de estudios. 
El PE de Tecnología de Alimentos obtuvo el primer lugar en el área Química en el Premio Hidalgo a la innovación Tecnológica 2004, con el proyecto “Base de garambullo”  y  el premio Hidalgo al emprendedor 2005 con el proyecto “Productos derivados de Tuna” (PRODET). En marzo de2006   el programa educativo es clasificado como nivel dos por parte de los Comités Interinstitucionales para la Evaluación de la Educación Superior (CIEES) y en enero de 2007 fue acreditado por el  COMEAA organismo  reconocido por el Consejo para la acreditación de la Educación Superior A.C (COPAES). Desde el año 2007 el Programa Educativo  ha incrementado su participación en la realización de proyectos de desarrollo tecnológico con empresas. Así mismo   se  estrecharon más los lazos de vinculación con el sector empresarial cuando en enero de 2008 se instaló en la UTVM la Cédula de Gestión e Innovación Tecnológica, auspiciada por el Consejo estatal de Ciencia y Tecnología y siendo el responsable para su operación el Programa Educativo de Tecnología de Alimentos. Lo anterior, con el objeto de motivar la competitividad de las empresas del ramo alimenticio, a través del desarrollo tecnológico. 

En noviembre de 2008 comenzaron los trabajos para establecer la continuidad de estudios al nivel 5 A o de licenciatura, con la realización del análisis situacional del trabajo AST) . Está metodología   permitió desglosar las tareas para obtener las habilidades y competencias del TSU que requería para  ocupar mandos superiores y participar como actor central del desarrollo tecnológico que demanda la  región, el  Estado de Hidalgo y el país. En la elaboración del AST se contó con la participación de representantes de empresas del ramo agroindustrial y de egresados de TSU en Tecnología de Alimentos y de Procesos Agroindustriales.

En diciembre de 2008 comenzaron los trabajos  de la Comisión Agroindustrial Alimentaria organizados por   la Coordinación de Universidades Tecnológicas para  desarrollar el plan de estudios 2009 de Ingeniería en Procesos Bioalimentarios basado con el enfoque de competencias profesionales. Se tomaron como insumos para su elaboración los resultados  del análisis de la situación del trabajo de las Universidades Tecnológicas de :Tabasco,Valle del Mezquital, Izúcar de Matamoros,Huejotzingo, de la Selva, Xicotepec de Juárez, Tecamachalco, UT de la Selva de Nayarit, con lo que se elaboró la matriz de competencias profesionales.
En septiembre de 2009  el  Programa Educativo de Ingeniería en procesos bioalimentarios se incorporó a la nueva oferta educativa de la UTVM con 30 alumnos inscritos ofreciendo continuidad de estudios  a los TSU en Tecnología de Alimentos y de Procesos Agroindustriales. La matrícula de TSU de la Universidad era de 1,320  alumnos, de los cuales105 (que representaba el  8.0%  de la población total) estaban inscritos en el Programa Educativo de tsu en Tecnología de Alimentos. Se han tenido  429 egresados de TSU en Tecnología de Alimentos  en dieziseis cohortes generacionales y 53 egresados de TSU en Procesos Agroindustriales. 

	JUSTIFICACIÓN DEL PROYECTO (3 cuartillas como máximo)

	De acuerdo con el Plan Estatal de Desarrollo 2005-2011 y el Programa Sectorial de Educación 2007-2011, uno de los retos y prioridades, en la Educación superior,  para los próximos años es que ésta sea de calidad, que fomente la equidad de género, ofrezca alternativas de atención a grupos vulnerables, sea pertinente, fomente la gestión y sobre todo tenga una mayor cobertura para garantizar que llegue a todos los rincones del País y del Estado. Insertos en esta ideología y considerando que las Universidades Tecnológicas se encuentran ubicadas en zonas estratégicas de desarrollo, el Subsistema de Universidades Tecnológicas busca ofrecer el nivel 5A en los Programas Educativos reconocidos por su comprobada calidad académica ante organismos como CIEES y COPAES, por lo cual se espera contribuir a alcanzar dicho objetivo. 
El  Programa Educativo  de Tecnología de Alimentos, tiene un radio de influencia de 30 municipios que representan el 35.71% de los 84 municipios de Hidalgo. En 1996 la UTVM era la única Institución de Educación Superior en la región, sin embargo, la oferta educativa del nivel superior se ha  incrementado en los últimos años. Actualmente, en el área de influencia, se tienen instituciones que ofertan el grado de licenciatura o Nivel 5 A con programas de tres a  cinco años de duración. El Instituto Tecnológico Superior del Occidente, Instituto Tecnológico Superior de Huichapan ofrece el programa de Ingeniería Industrial,  la Universidad Autónoma del Estado de Hidalgo Campus  Tulancingo ofrece los programas de Ingeniería Agroindustrial y de Alimentos,anoamericano) y  la Universidad Politécnica Francisco I. Madero ofrece el Programa de Ingeniería Agroindustrial. Estos programas educativos se avocan principalmente al estudio de la elaboración del producto con base a las reacciones bioquímicas que se van presentado y que son responsables del desarrollo del color, sabor y aroma en el alimento. La fortaleza del PE de TSU en Tecnología de Alimentos ha sido la infraestructura para la realización de prácticas y la vinculación con empresas del sector alimentario, factores que la diferencian de los programas educativos similares que ofrecen otras Instituciones de Educación Superior y que ha propiciado el éxito del desempeño de sus egresados.
El programa de Ingeniería de Procesos Bioalimentarios de la UTVM viene a solventar una de las necesidades de la Industria Alimentaria que fue planteada en la reunión de octubre de 2008  del Comité de Pertinencia, la de contar con un programa educativo que se avoque al estudio de los parámetros involucrados en cada una de las etapas de elaboración de los productos alimenticios. También se plantea la necesidad de integrar grupos multidisciplinarios que diseñen equipos tomando como punto de partida el establecimiento de las  condiciones de proceso y las transferencias de energías involucradas para la obtención del producto alimenticio.
Derivado de los Analisis situacionales del trabajo (AST), la comisión nacional del area agroindustrial alimentaria elaboro la matriz que considera las siguientes competencias profesionales con sus respectivas unidades: 
1. Administrar los recursos y procesos alimentarios a través de la planeación, ejecución y evaluación para su optimización.

1.1 Planear la producción y logística para cumplir la proyección de ventas mediante la administración de recursos en la industria alimentaria.

1.2 Evaluar los procesos y parámentros de producción para la obtención de productos alimenticios de calidad de acuerdo a las normas que apliquen a la seguridad alimentaria, industrial y ambiental. 
2.Diseñar y desarrollar productos y procesos alimentarios a través de metodologías de investigación y técnicas de escalamiento, para aprovechar los recursos disponibles impulsando el desarrollo de la región.

2.1 Formular productos innovadores en la región a través de la aplicación de protocolos de investigación, diseños experimentales y escalamiento para darle valor agregado a sus recursos alimentarios.

2.2. Formular proyectos productivos del sector alimentario para el aprovechamiento de los recursos naturales utilizando como herramientas el análisis de factibilidad.  
De acuerdo a la metodología establecida por la CGUT se agruparon los conocimientos técnicos o disciplinarios, conocimientos relacionados de otras disciplinas, normas, estándares, reglamentos aplicables, equipos, herramientas, materiales, actitudes y valores que son necesarios para que los egresados adquieran las competencias que marca el plan de estudios y el objetivo del programa educativo de procesos bioalimentarios.
L a agrupación de conocimientos técnicos para adquirri las competencias profesionales dio por resultado que el plan de estudios del programa de ingenieria en procesos bioalimentarios vigente a partir de septiembre 2009 incorporo en el area de diseño y desarrollo tecnológico las asignaturas de balance de materia y energía, fenómenos de transporte, operaciones unitarias I y operaciones unitarias II, en congruencia con las necesidades del sector productivo.

Se ha encontrado en el área de influencia el interés por el estudio  de las carreras vinculadas con el sector agroalimentario debido básicamente a  la vocación agropecuaria de la región, ya que de acuerdo con el INEGI (2005) las actividades del agricultura, ganadería y pesca conforman el 34.6%. Esta situación y las características del modelo educativo de TSU ha propiciado que  Empresas del ramo alimenticio y productores agropecuarios participen con el Programa Educativo en actividades de vinculación como: desarrollo de  estadía de alumnos, inclusión en comités de pertinencia, realización de análisis Situacional del Trabajo, solicitudes de servicios tecnológicos y desarrollo de proyectos. Derivado de lo anterior se ha detectado  un gran interés por que los Técnicos Superiores en Alimentos que colaboran con ellos concluyan con el nivel ingeniería, pues el no contar con este grado académico los limita para tener mayores responsabilidades de trabajo y por ende mayores percepciones económicas. De acuerdo al análisis de datos del Sistema de Información de las Universidades Tecnológicas (SIVUT) los Técnicos Superiores Universitarios en Tecnología de Alimentos gradualmente han logrando posicionarse en el mercado laboral, realizando diversas actividades como: operarios, técnicos generales, técnicos especializados, administrativos y supervisores. Incluso se han detectado casos,   de egresados que tienen puestos de gerentes de calidad. También se han auto empleado generando microempresas purificadoras de agua, consultorías y explotación de productos agroindustriales.  De esta manera en la tabla 1  se puede apreciar que en las generaciones del 2000 al 2008 un porcentaje superior al 35% se encuentran laborando, con lo que se continúa posicionando el modelo educativo en el mercado laboral.
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Para el año 2009 el SIVUT reportó que a la fecha de los 429 egresados del PE de tecnología de alimentos , 223 (52%) se encuentran trabajando  y 45 (10.5% ) se encuentran estudiando. Así mismo reportó que de los 53  egresados del PE de Procesos Agroindustriales  29 (54%) se encuentran trabajando  y 4 (7.5%) se encuentran estudiando.
En el plan de desarrollo del programa educativo de tecnología de alimentos  2006-20011,  establece como línea de acción  gestionar la adquisición de materiales y accesorios para mantener al 100% en operación los equipos de los talleres y laboratorios del  programa educativo de tecnología de alimentos, por lo que se propone la puesta en marcha de equipo que no se ha instalado. Para esto se requiere gestionar la adquisición de una caldera que permita la realización de practicas en el taller de frutas y hortalizas utilizando los siguientes equipos como las autoclaves, marmitas, extractor de aire de latas y tinas de escalde, así como el pasteurizador lento y tinas de coagulación del taller de lácteos. Esto requiere realizar las siguientes actividades: estudio de consumo de vapor de líneas y de cada equipo, análisis de configuración de líneas de vapor, diseño de la línea de vapor de la caldera hacia los equipos y elaboración de listado de accesorios. 

Asi mismo los comités interinstitucionales para la evaluación de la educación superior (CIEES) durante la visita de seguimiento realizada en febrero de 2006 hacen la recomendación de aprovechar equipos de tecnología avanzada que se encuentran subutilizados y a su vez sugieren que las autoridades del programa educativo soliciten los apoyos necesarios para cubrir todas las recomendaciones señaladas.
En el Taller de Frutas y Hortalizas se encuentran equipos que no se han puesto en marcha debido a que no se cuenta con un generador de vapor. Entre el equipo que no se ha instalado se menciona a  dos autoclaves,  tina de escalde, evaporador de simple efecto, marmitas, exhahuster. En el taller de lácteos falta poner en operación el pasteurizador lento. Dichos equipos son indispensables para la realización de las prácticas de las materias de Balance de Materia y energía, Fenómenos de Transporte, Operaciones Unitarias I y Operacions Unitarias II que son importantes para que los alumnos adquieran la competencia de diseñar procesos y productos que requiere la industria  alimentaria. Por otra parte se requiere construir un cuarto de máquinas que servirá para resguardo y protección de la caldera, así también se requiere de accesorios, tuberías y materiales de las líneas de vapor de la caldera hacia los equipos.
Se requiere construir un cuarto de máquinas que servirá para resguardo y protección de la caldera. Según lo establece la normativa correspondiente.

De acuerdo al modelo de la Universidad Tecnológica con enfoque a las competencias profesionales se necesita definir y aplicar indicadores que permitan medir los distintos niveles de eficiencia y eficacia que permitan reconocer cuando se logra un desempeño superior o un dominio mayor respecto a la oferta existente. Tradicionalmente en el modelo de Técnico Superior Universitario se ha considerado la  evaluación correspondiente al hacer  el 60% de prácticas y el 30% de teoría mas un 10% del ser. Con ello se beneficiaria todos los alumnos del programa educativo de Tecnología de Alimentos y Procesos Bioalimentarios, se reforzaría el servicio tecnológico que se ofrece a la comunidad ya que hay mucho interés por parte de esta en estudios de determinación de condiciones de proceso conjuntamente con la realización de análisis fisicoquímicos.

Bajo este panorama la Universidad Tecnológica del Valle del Mezquital, ubicada en una zona de alta marginación y migración tiene opciones potenciales de desarrollo, debido a la actividad agrícola y agropecuaria. Siendo un impulsor de ello la consolidación del nivel 5A con el Programa Educativo de Ingeniero en Procesos Bioalimentarios.
El Programa Educativo de Tecnología de Alimentos cuenta con seis profesores de tiempo completo (PTC), de los cuales el 83% cuentan con estudios de maestría 67% de los profesores cuentan con el perfil deseable ante PROMEP . El cuerpo académico se encuentra en formación y se trabaja con la línea de investigación aplicada y desarrollo tecnológico denominada “Desarrollo de tecnologías para el procesamiento y manejo de alimentos”. Algunas de las actividades  del Cuerpo Académico son la participación en servicios tecnológicos y proyectos vinculados con la sociedad y están generando investigación aplicada o estudios de caso en los proyectos de estadía. Dos PTC’s participan en el proyecto de Incubadora de empresas para fomentar que egresados del Programa Educativo de TSU en Tecnología de Alimentos coadyuven al desarrollo de la región. 

Por otro lado, a partir del 2008 todos los miembros del cuerpo académico forman parte de la red “Xoconoxtle” misma que permite el desarrollo de proyectos vinculados con otras instituciones de nivel superior como la Universidad Tecnológica del Suroeste de Guanjuato, Universidad Autónoma de San Luis Potosí, Instituto de Ciencias Agrícolas de la Universidad Autónoma de Guanajuato y la Universidad Autónoma de Querétaro; particularmente se está trabajando en el desarrollo del proyecto denominado “Caracterización fenotípica, físico-química y bromatológica del fruto de xoconoxtle como recurso de reforestación y de impacto socioeconómico en la región del Suroeste de Guanajuato”. 
Dentro de los proyectos que se han desarrollado con el sector productivo se encuentran los trabajos de estadía y más recientemente los proyectos “Deshidratación de masa para tamales como estrategia para incrementar su vida de anaquel” desarrollado con la microempresa Harina de Chiles y Harinas el Otomí, así mismo el desarrollo de un deshidratador solar que culminó en la firma de convenio con la microempresa Producción Agrícola Intensiva (PROAGIN). La relación con el sector productivo tanto en actividades de estadía como el desarrollo de proyectos ha permitido la firma de otros convenios de colaboración académica con empresas e instituciones educativas, tal es el caso de: a) Empacadora Murgati S. A. de C. V.; b) Universidad Autónoma del Estado de Hidalgo (UAEH); c) Instituto Tecnológico Superior de Huichapan (ITESHU) donde se plantean proyectos de desarrollo Tecnológico con la empresa San Miguel de Proyectos Agropecuarios y d) con la empresa Desarrollo Ecológico Industrial S.A de C.V (DEISA). 

El Programa Educativo de Tecnología de Alimentos se ha caracterizado por ofrecer educación de calidad, tal como lo avala el Comité Mexicano de Acreditación de la Educación Agronómica, A.C. que otorgó la acreditación por cinco años, a partir del 8 de enero de 2007 al 7 de enero de 2012 y el nivel I otorgado por el Comité Interinstitucional para la Evaluación de la Educación Superior (CIEES) de Ciencias Agropecuarias.  Sumado a lo anterior los Técnicos Superiores Universitarios se han formado con el modelo pedagógico del Enfoque Centrado en el Aprendizaje, por lo cual se cuenta con personal académico capacitado y  espacios de aprendizaje para el desarrollo de una enseñanza innovadora. Derivado de este modelo se desarrollan prácticas en laboratorio de ciencias, talleres, laboratorios de informática, modelos para materias de física, química y matemáticas. La sólida formación académica de los estudiantes ha permitido que el Programa Educativo participe activamente en el Programa de Movilidad Estudiantil, durante el 2007 se tuvo un alumno en Francia, estancia que le permitió mejorar en el dominio del idioma y a su retorno se incorporó al sector productivo. Algunas otras actividades que realiza el programa educativo y que le permitirán un mayor desarrollo con el nivel 5A son los servicios tecnológicos como análisis bromatológicos, de agua, fisicoquímicos y microbiológicos, ofrecidos por el Programa Educativo, que para el 2007 ascendieron a 84 (95% de los servicios tecnológicos ofrecidos por la UTVM) han permitido generar ingresos propios por una cantidad de $120,000.00. El PE es responsable de la Célula de Gestión e Innovación Tecnológica, donde se fomenta la competitividad de las empresas a través de la investigación aplicada y el desarrollo Tecnológico, es decir se trabaja directamente con microempresas del sector alimentario y productores agropecuarios con la finalidad de proponer alternativas de solución a problemáticas particulares.
En conclusión, conla adquisición del equipo solicitado se espera fortalecer el Programa Educativo de Ingeniería en Procesos Bioalimentarios para que sus egresados adquieran las competencias profesionales del plan de estudios y pueden insertarse a laborar en empresas de la región o generen propias, de tal manera que se contribuya en la solución de los problemas de organización y producción;asu vez se tendrá un mayor aprovechamiento de la capacidad instalada  al complementar el equipo que se requiere como lo son los talleres de frutas y hortalizas, cárnicos y lácteos y el cuerpo académico tendrá la posibilidad de desarrollar investigación básica y aplicada en diseño de procesos bioalmentarios que el sector empleador requiere. Lo anterior se traducirá en proyectos susceptibles de ser apoyados por organismos estatales y federales como CONACYT, PROMEP, Fundación Hidalgo PRODUCE, entre otros; y desde luego se fortalecerá la vinculación con el sector productivo participando directamente con ellos en los procesos de estadía, desarrollo de proyectos específicos y estancias de profesores.


	OBJETIVOS, METAS Y DURACIÓN DEL PROYECTO (1 cuartilla como máximo)

	Objetivo general

	Generar  desarrollo tecnológico pertinente a partir de las competencias profesionales del Ingeniero en Procesos Bioalimentarios. 


	Objetivos específicos

	1. Formar profesionistas con las competencias  del Ingeniero en Procesos Bioalimentarios.
2. Desarrollar al Cuerpo Académico a través de la realización de proyectos de investigación aplicada  de acuerdo a las necesidades del entorno.
3. Desarrollar un proceso integral de atención a estudiantes para favorecer su formación en el enfoque de competencias profesionales.



	Metas

	1.1 Poner en operación el 100% los equipos con que se cuenta en la universidad para realizar las prácticas  conforme al Plan de Estudios del Programa Educativo de Procesos Bioalimentariosos  para el desarrollo  de las competencias profesionales de los estudiantes y del trabajo del cuerpo académico de Tecnología de Alimentos.

1.2 Aprovechar la capacidad instalada de los talleres y laboratorios.
1.3 Incorporar a alumnos en proyectos de investigación y desarrollo tecnológico en procesos de la industria bioalimentaria.
2.1 Aumentar la capacidad de investigación del cuerpo académico en el desarrollo de procesos bioalimentarios..
2.2 Incrementar  la capacidad académica a través de la incorporación de profesores de tiempo completo con grado de maestría en la innovación de la práctica pedagógica – docente.
2.3 Obtener productos académicos  a través del desarrollo de la Línea Innovadoras de Investigación Aplicada y Desarrollo Tecnológico (LIIADT)
2.4 Incorporar a profesores en la Incubadora de Empresas y en la Célula de Gestión e Innovación Tecnológica.
3.1     Incrementar los medios didácticos del área de procesos bioalimentarios para el aprendizaje,  bajo el enfoque educativo por competencias profesionales.

3.2     Difundir al 100% de estudiantes  el modelo de educación basada en competencias profesionales.

3.4      Atender al 100% de los estudiantes inscritos en la ingeniería en Procesos Bioalimentarios a través del programa institucional de tutorías y lograr una 
         eficiencia terminal mayor o igual al 70%.

3.5     Formar al 100 % del personal académico en el modelo de enfoque basado en competencias profesionales.




	Duración del proyecto

	De acuerdo a la gráfica de Gantt  del anexo I, se definen las actividades necesarias para la adquisición de equipamiento y material  para que los estudiantes adquieran las competencias marcadas en el plan de estudios. Dichas actividades tiene contemplado realizarse en un tiempo de marzo a diciembre de 2010.
 

	COSTO DEL PROYECTO (sin dimensión de cuartillas)

	COSTOS DIRECTOS DEL PROYECTO PROPUESTO

	No
	Concepto

No considerar los costos transversales, los cuales son los que benefician a todos los programas de la institución
	Costo
	descripción 

poner x en donde corresponda

	
	
	Federal
	Estatal
	1000
	2000
	3000
	5000

	
	Poner los bienes y/o servicios a adquirir que incidan en el proyecto.
	Costo
	Costo
	
	
	
	

	1
	 Una caldera [image: image2.png][image: image3.jpg][image: image4.wmf]Año

Egresados

Trabajan

% Trabajando

2000

39

17

43.59

2001

32

12

37.50

2002

27

13

48.15

2003

66

31

46.97

2004

40

23

57.50

2005

32

16

50.00

2006

57

36

63.16

2007

47

23

48.94

2008

36

14

38.89

  generación de vapor de 626 Kg/h (1380 Lbs/h)  de 40 Caballos caldera (CC) efectivos a la altitud y frecuencia eléctrica especificada: 40C.C. Altitud: 1730m.s.n.m. Combustible: Diesel No. 2 o gas (dual) incluye tren de gas. Presión de diseño:10.5 Kg/cm²  (150 PSIG) Presión de operación:7.0 Kg/cm² (100 PSIG). Equipo auxiliar para la caldera que consta de: Bomba de alimentación de agua Tanque receptor de condensados y equipo suavizador de agua. Ver Anexo. 2
	300,000.00
	300,000.00
	
	
	
	X

	2
	 Instalación de tuberías de líneas de vapor con los siguientes requerimientos: 64m de tubo negro sin costuras cédula 40 de 1”, 70m de tubo negro sin costura de 2 ½” cédula 10,70m de tubo negro sin costura de ¾” cédula 40,  para llevar el vapor  de la caldera a los equioos de los talleres de frutas, lacteos y carnes. Diversos accesorios:codos, válvulas, conexiones Te, . Ver anexo 2.
	158,996.00
	158,996.00
	
	
	
	X

	3
	Cuarto de seguridad para caldera.
	35,000.00
	35,000.00
	
	
	
	X

	
	TOTAL

La cotización y fichas técnicas de la partida 1 a la 8 se presentan en anexo II.1
	493,996
	493,996
	
	
	
	

	IMPACTO DEL PROYECTO (1 cuartilla como máximo)

	La Universidad Tecnológica del Valle del Mezquital se ha posicionado como una Institución Educativa de Calidad reconocida en la zona de influencia, que oferta Programas Educativos que atienden las necesidades y el desarrollo de la región, tal es el caso del Programa Educativo  de Tecnología de Alimentos que se verá ampliamente  beneficiado  con la habilitación del equipo no instalado en las siguientes vertientes:

a) Los alumnos de los programas de TSU en alimentos e Ingenieria en Procesos Bioalimentarios se verán fortalecidos al adquirir las competencias profesionales que contempla el plan de estudios, al  contar con  mayor equipamiento que permitirá reproducir con más efectividad un mayor número de ambientes similares al de la actividad empresarial o tener éxito en la implantación de su propia empresa.
b) Será un medio en la consolidación del cuerpo académico debido a que se  tendrá la oportunidad de mayor incursión en el desarrollo de la  investigación aplicada que permita fortalecer la relación con los sectores productivos. Derivado de las actividades investigación  se tendrá un mayor productividad académica en publicación de artículos de investigación, registro de patentes, participación en congresos, y desarrollos tecnológicos. En este rubro logrará la consolidación y  proyección del cuerpo académico a través de la ampliación de líneas de generación y aplicación del conocimiento  incluyendo la participación de estudiantes.
c) Se incrementaría del 70 al 100% el uso de equipos de los talleres y laboratorios del programa de Ingeniería en Procesos bioalimentarios. Se podrán poner en marcha los equipos que requieren vapor. De esta manera el programa de tecnología de alimentos atendería las recomendaciones realizadas por organismos acreditadores.
d) Vinculación con el sector productivo propiciando el desarrollo económico del entorno mediante la generación de  propuestas que  atiendan problemáticas que se presenten en la región y permitan colaboración en proyectos conjuntos.
e) La oferta de servicios tecnológicos  puede ampliarse debido a que se pueden realizar solicitudes que involucren tratamiento térmico de alimentos con equipos que requieran vapor.
f) Cursos de educación continua en calculo del procesamiento térmico de alimentos, y operación de sistemas de vapor en la industria alimentaria .
  

	VIABILIDAD PARA LA INSTALACIÓN DE LA CONTINUIDAD DE ESTUDIOS DEL NIVEL 5A

	El Estado de Hidalgo consta de 84 municipios distribuidos en 13 regiones político administrativas. La zona de influencia de la Universidad Tecnológica del Valle del Mezquital está formada por cuatro de las 13 regiones político-administrativas que agrupan a los 84 municipios de la entidad. Las cuatro regiones son: Ixmiquilpan, Zimapán, Actopan y  Huichapan. De esta manera, el radio de influencia de la Universidad incluye 19 municipios, es decir, el 23% de los municipios del Estado de Hidalgo como se presenta en la tabla 3.
                 Tabla 2.Regiones político administrativas del  Estado de Hidalgo.

IXMIQUILPAN

ACTOPAN

HUICHAPAN

ZIMAPÁN

Cardonal

Actopan

Alfajayucan

Jacala

Chilcuautla

El Arenal

Chapantongo

Zimapán

Ixmiquilpan

Francisco I. Madero

Huichapan

Nicolás Flores

Mixquiahuala

Nopala

Tasquillo

Progreso

Tecozautla

San Salvador

Santiago de Anaya

La región de influencia de la UTVM abarca a los municipios de  Actopan,  Huichapan,  Ixmiquilpan, Tula de Allende, Alfajayucan, Chapulhuacan, Tecozahutla, Jacala de Ledesma, Nopala, tasquillo, MIxquiahuala de Juárez, Cardonal, Tlaxcoapan, San Salvador, Pisaflores, Progreso de Obregón , La Misión, Santiago de Anaya, Nicolás Flores, el Arenal y   Zimapán. Con base a los datos del censo del 2005 las actividades del agricultura, ganadería y pesca conforman el 34.6%, para el sector secundario es el 28.10% y el terciario el 37.20%, determinando que existe potencial para que el alumno se pueda desempeñar e ingresar en el mercado laboral de la región. Lo cual indica la Pertinencia del Programa Educativo de Tecnología de  Alimentos y  del programa educativo del nivel 5ª que es Procesos bioalimentarios..
El proyecto considera la viabilidad en los siguientes rubros:

Social. Es factible beneficiar a las asociaciones de la zona de influencia con la capacitación en el uso de equipos que requieran vapor en el proceso de conservación e industrialización de alimentos. 
Empresarial. El egresado de la institución puede contar con la experiencia que le permita operar equipos similares en la industria con el ahorro de la capacitacion de parte del sector empleador, así mismo se puede desarrollar investigación aplicada en respuesta anecesidades del sector empresarial en el tema de procesamiento térmico de alimentos.
Institucional. Alcanzar la meta del 100% de la instalación y puesta en marcha de los equipos con los que cuentan los laboratorios y talleres del programa educativo de tecnología de alimentos, ampliar la gama de servicios tecnológicos, aumentar el numero de cursos de capacitación que se pueden ofertar.
Local. Contar con estos equipos puede generar en  los alumnos el espíritu emprendedor e incrementar el numero de microempresas que uticen la materia prima regional. 
Regional. Los talleres pueden ser utilizados por otras instituciones de educación superior y de las de educación media superior de la región que no cuentan con estos equipos en sus talleres.
Estatal. Permite tener un avance significativo en la formación de los profesionistas egresados de la instituciones estatales que actualmente tienen el reto de reforzar su formación técnico- social para que aumente sus oportunidades de empleo o auto empleo en los diversos ámbitos productivos.
El Programa Educativo de Tecnología de Alimentos tiene porcentajes de eficiencia terminal superiores a 60%, por encima de la media nacional.  De acuerdo al modelo educativo los alumnos se titulan con la entrega de memoria de estadía. Cerca del 100% de los estudiantes de Tecnología de Alimentos cumplen con este requisito obteniendo altas tasa de titulación
La UTVM mantiene vinculación con 321 organizaciones que han empleado a los egresados de los todos Programas Educativos, de las cuales 190(59%) están ubicadas en la zona de influencia1, 54 (17%) se localizan en el interior del estado y 77 (24%) se ubican fuera del estado. De las 321 organizaciones que mantienen vinculación con la UTVM, 27 han empleado a egresados del Programa Educativo de Tecnología de Alimentos. De las 321 organizaciones que mantienen vinculación con la UTVM, 27 han empleado a egresados del Programa Educativo de Tecnología de Alimentos, como se muestra en la tabla 7.

                                                              Tabla 7. Clasificación de empresas relacionadas con el PE de Tecnología de alimentos
Ubicación.
Número de organizaciones.
Porcentajes
Zona Influencia

27
47%

Interior del Estado

9
16%

Fuera del Estado

21
37%

TOTAL

57
100%

El total de organizaciones donde se han realizado estadías de 2004 -2008 es de 414 y  el Programa Educativo de Tecnología de Alimentos se ha vinculado con 49 organizaciones. En el año 2008, 97 organizaciones otorgaron visitas industriales a estudiantes de la UTVM, de las cuales 15 corresponden al Programa Educativo Tecnología de Alimentos.
Dado el interés y necesidad  de mejorar  sus productos, las  uniones de productores agrícolas y pecuarios, han solicitado que el P.E de Tecnología de alimentos para que se realicen proyectos, trabajos o investigación para la mejor conservación de los alimentos que se producen en la región y su posible exportación. Sin embargo algunos desarrollos de estos proyectos requieren conocimientos del nivel 5 A. 
Los empresarios de la región consideran que es importante que el alumno realice estudios de nivel licenciatura debido a que con ello tendrán las herramientas necesarias para poder tomar decisiones que coadyuven a fortalecer y aumentar el grado de  desarrollo de las empresas.

En la reunión de trabajo de la comisión de pertinencia del Programa Educativo de Tecnología de Alimentos llevada acabo el día 30 de enero del 2006, se vertieron comentarios y  sugerencias por parte de empresarios ubicados en la región de influencia de la Universidad Tecnológica del valle Del Mezquital, dentro de los cuales se encuentran los siguientes: ver la posibilidad de que la  Universidad ofrezca la licenciatura a los egresados después de un año de experiencia laboral, analizar la conveniencia de incluir la materia de química analítica y operaciones unitarias como obligatoria, al respecto el Ing. Miguel Ángel García Nieto gerente de planta de la empacadora Murgati S.A. de C.V.) y el ing. Fernando Amador Pérez (Director de operaciones de Mastertaste de México S.A. de C.V.), comentaron que para los egresados que se desempeñan como supervisores de producción es importante la materia de operaciones unitarias. El ing. Ramón Hernández Juárez (Director de la Comisión Nacional para el Desarrollo de Los Pueblos Indígenas Región Ixmiquilpan) , menciónó que la carrera de Tecnología de Alimentos tiene mucho que ofrecer a las diferentes comunidades, por ello la importancia de seguir vinculando esta institución con los pueblos de la región. Estas observaciones coinciden con las recomendaciones de CIEES de integrar la materia de operaciones unitarias como obligatoria en en Plan de estudios de TSU ya que aparece como optativa.
Por otra parte las observaciones realizadas por los asesores industriales son tomadas en cuenta junto con el  Análisis Situacional del Trabajo y la evaluaci{on de competencias profesionales para la continuidad del nivel 5 A (Ver anexo III.3). También se tomó en cuenta al comité de pértinencia para la validación de la matriz de competencias profesionales del Ingeniero en procesos Bioalimentarios (Ver anexo III.4).

En la evaluación del proceso de estadia de los años 2007 y 2008, los asesores industriales de diferentes organizaciones realizaron observaciones sobre el desempeño de los alumnos de sexto cuatrimeste y que son tomadas encuenta en el Perfil de egreso y competencias profesionales del Ingeniero en Procesos Bioalimentarios. Dichas observaciones se muestran en la tabla 8.
          Tabla no. 8 Observaciones de los asesores industriales durante el desarrollo de las estadias mayo- agosto  2007 y  2008.
Programa educativo

Organizacion
Propuesta del asesor industrial.
TAL

Comercio y Distribución UTVM, S.A. de C.V.

Reforzar valores.
TAL
Empacadora Murgati S.A
Reforzar los conocimientos de diseño de procesos y operaciones unitarias.
TAL

Frescos de Exportación, S.P.R. de R.L.

Control estadístico de proceso.

TAL

Liconsa, S.A.  De C.V.

Sistemas de gestión.

TAL

Multilácteos de  México, S.A. de C.V.

Es importante que los estudiantes se adapten a las condiciones de trabajo en equipo y la comunicación con los miembros del mismo.

TAL

Pilgrim’s Pride, S.A. de C.V.

Manejo de estadística.

TAL

San Miguel de Proyectos Agropecuarios,  S.P.R. de R.S.

Dos absolutas prioridades, 1) Habilidades de lectura y escritura 2) Dominio del método científico  desde la perspectiva aplicada en el desarrollo experimental.

TAL
Maultilacteos de México, S.A. de C.V.
Deben llevar materias  de seguridad e higiene, medio ambiente y residuos peligrosos.
TAL
Dysal S.A. de C.V. 
Hay deficiencias en inocuidad alimentaria.
TAL

Unión de Productores de Leche de Querétaro, S.A. de C.V. 
Reforzar la parte de ortografía  además de liderazgo  y toma de decisiones.
Por lo anterior el proyecto de continuidad de estudios  para reforzar y consolidar el Programa Educativo de Procesos Bioalimentartios es viable, debido a que permitirá otorgar una formación profesional al estudiante en uno a varios grupos de actividades de los procesos productivos (procesos térmicos, biológicos por ejemplo), o en actividades generales aplicables a todas las ramas de la producción (tratamiento estadístico informático, ecología, etc.), lo cuál significará la adquisición y utilización de los conocimientos, capacidades y habilidades comunes a varias áreas afines, para permitirle su adaptación a nuevas tecnologías y su transición ocupacional en nuevas formas de trabajo dentro de su nivel de competencia como profesionista del nivel 5A.  La consolidación del  nivel 5A en el programa Educativo de Tecnología de Alimentos permitirá que  la formación que posean  los egresados  facilite su adaptación e incorporación  eficaz en los ámbitos productivos para ocupar mandos superiores.

	DOCUMENTACIÓN REQUERIDA DEL PROYECTO (anexos)

	ANEXO I:     Gráfica de Gantt del proyecto.

	ANEXO III.A: Cotización de Maquinaria y equipo.

ANEXO III.B: Relación de bibliografía requerida.


ANEXO 1. GRÁFICA DE GANTT DE PROYECTO

	No Act
	                                        Meses

      Actividades
	E
	F
	M
	A
	M
	J
	J
	A
	S
	O
	N
	D
	Indicador
	OBSERVACIONES

	1
	Revisar cálculos de consumos de vapor de los equipos.
	Programado
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Análisis concluido.
	Recursos propios de la UTVM

	
	
	Real
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Elaborar proyecto de suministro de vapor de los equipos del taller de frutas y hortalizas, cárnicos y lácteos.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Proyecto concluido.
	Recursos propios de la UTVM

	
	
	Real
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Adquirir Equipamiento de caldera y accesorios. 
	Programado
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Equipo adquirido.
	A través del  proyecto de Apoyo a la Calidad de las Universidades Tecnológicas

	
	
	Real
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Instalación de equipo.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Equipo instalado.
	Mediante el Programa Operativo Anual. 

	
	
	Real
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Proporcionar capacitación de personal en área de educación basada en competencias profesionales.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Cursos programados.
	A través del proyecto Fortalecimiento de la capacidad académica y el incremento de la competitividad de los PE’s del PIFI 2008

	
	
	Real
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Adquisición y elaboración de material didáctico.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Material adquirido..
	A través del  proyecto de Apoyo a la Calidad de las Universidades Tecnológicas

	
	
	Real
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	TOTAL
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


ANEXO II.A:

COTIZACIÓN DE MAQUINARIA Y EQUIPO.

ANEXO II.B

RELACIÓN DE BIBLIOGRAFÍA REQUERIDA.
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Tabla 1. % de egresados laborando.
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FORMATO PARA LA PRESENTACIÓN DEL PROYECTO DE APOYO A LA CALIDAD DE LAS UNIVERSIDADES TECNOLÓGICAS (INCLUYE EQUIPAMIENTO, LABORATORIOS Y TALLERES)


