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PRESENTACION

La Universidad de Cordoba tiene
orientada su mision hacia la solucion
de las necesidades reales del pais vy
de la region, teniendo como principal
factor de produccion el conocimiento.
En el Programa de Ingenieria de
Alimentos adscrito a la Facultad de
Ingenierias se trabaja dia a dia por
contribuir al logro de esta mision, tras
la formacion de  profesionales
integros y con destacadas
capacidades intelectuales y
habilidades técnicas, con (gran
espiritu  emprendedor, generadores
de ideas para el desarrollo y el
fortalecimiento de la cadena
productiva regional y nacional. El
programa en sus planes de extension
y proyeccion ofrece servicios de
asesorias, capacitacion, control de
calidad, comercializacion y
elaboraciéon de nuevos productos;
dirigidos a las empresas del sector
agroalimentario, profesionales del
area y demas entidades y personas
interesadas; contribuyendo asi con el
mejoramiento y desarrollo de la
regibn en materia de procesos
alimentarios.
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“MISION

ormar y  capacitar
Ingenieros de Alimentos
en el campo cientifico,

tecnolégico y
humanistico, con
capacidad para gerenciar,
diseiar, investigar,
transformar, desarrollar,
optimizar e innovar
procesos agro-
y fomentar

la creacion de nuevas
procesadoras

alimentos,
aprovechando al maximo

aterias  primas
, enmarcado
de un programa
sostenible,
no y social,
ando para ello con
recurso  humano
ficado en permanente
alizacibn y una
aestructura fisica
da con la mas alta
logia con el fin de

ibuir al bienestar de
ion Caribe.
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OBIJETIVOS

Formar y capacitar Ingenieros de Alimentos en el
campo cientifico, tecnolbégico y humano, con
capacidad de (gerenciar, disefiar, investigar,
transformar, desarrollar, optimizar, innovar y evaluar
los procesos de la industria agroalimentaria de la
region.

Preparar talento humano con calidades cientificas,
humanisticas, tecnolégicas e ingenieriles que
responda a las necesidades de la region en el campo
de la seleccién, conservacion, transformacién vy
comercializacion de alimentos de origen vegetal y
animal.

Formar profesionales integrales capacitados
técnica vy cientificamente para lograr el
aprovechamiento racional y eficiente de los recursos
agropecuarios para la produccion de alimentos y el
desarrollo de nuevos productos, dirigiendo los
procesos de transformacién de los alimentos con
calidad y creando una actitud empresarial.

PERFIL PROFESIONAL

El Ingeniero de Alimentos se caracterizar4 por una
formacién sélida en el campo cientifico, investigativo
y técnico, que lo habilita para planear, dirigir,
controlar y ejecutar actividades que intervienen en el
procesamiento, conservacion 'y mercadeo de
alimentos.

PERFIL OCUPACIONAL

El Ingeniero de Alimentos de la Universidad de
Cérdoba se desempefia en las actividades de:
planeacion, direccidon, control y ejecucion del
procesamiento, conservacion, manejo de post-
cosecha, gestion de la Calidad y mercadeo de
Alimentos.
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El programa de

Ingenieria de
Alimentos sera el eje
fundamental del
desarrollo
agroindustrial,
econémico, politico

y social, facilitando

plégico, capaz
gerenciar,
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PERFIL OCUPACIONAL

En la Produccion:

Organizacién, control y ejecucion de diversos procesos
de conservacién por tratamientos térmicos, no térmicos y
emergentes.

Manejo de los procesos para la industrializacion de las
materias primas agropecuarias.

Control del mejoramiento de los niveles nutricionales de
los alimentos procesados a fin de garantizar la dieta y la
nutricion humana.

Ll Manejo de normas generales sobre instalacion fisica,
magquinaria, empaque y transporte de alimentos.

L Disefio, montaje y puesta en marcha de plantas
procesadoras de alimentos.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene industrial.

En la Investigacion:
Desarrollo nuevos productos y tecnologias.

LD Transformacion de materias primas y residuos
biol6égicos para dar valor agregado a los mismos.

En la Gestion Empresarial:

Promocién para la creacion de pequefias y medianas
industrias procesadoras de alimentos.

Impulso a las exportaciones e importaciones de los
productos alimenticios de mayor potencialidad econémica.

En la Gestion de la Calidad:

Implementacién evaluacion y control de BPM, HACCP,
ISO 9000, ISO 14000, ISO 22000 y control estadistico de
procesos

Puede desempefiarse en las empresas del sector
alimentario en los cargos de: Gerente de Planta, Jefe de
Planta, Jefe de Produccion, Jefe de Control de Calidad,
Supervisor de Calidad Supervisor de Produccidén, Analista
de Calidad, Coordinador de Produccién; Investigador en
Centros, Institutos y empresas del sector alimentario con
dependencia de 1&D; Docentes del area de alimentos en
universidades e institutos. Entidades publicas de vigilancia
y control en el area de alimentos como consultores,
inspectores, auditores de calidad y jefes, entre otras.
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ASPECTOS
GENERALES

Inicio de actividades:
| semestre de 2004
Norma: N°434 de 22
de diciembre de 1.992.
Caédigo ICFES:
111346340002300111100
Codigo SNIES: 326
Titulo: Ingeniero de
Alimentos.
Duracion;
semestres.
Jornad
Metod
“Presenc'al

10

diurna.
logia:

Sed¢d: Berastegui

Renovacion de
0 calificado:
gion N° 1297 del
brero de 2013

Renovacién de
dditacion de alta
dad: Resolucién N°
del 15 de
( |embre de 2018 por
un Yapso de 6 aios

bajo el
Mercosur:
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REGISTRO CALIFICADO

8 Se evaluaron los estandares minimos de calidad que deben
cumplir todos los programas de educacion superior en el
pais. Se obtuvo bajo res. 229 de febrero 12 de 2.003 siete (7)
afios, siendo el primer programa de Ingenieria de Alimentos
del pais en obtener este certificacion, se renové en 2010 con
la Res. 259 del 22 de enero y en 2012 por la Res. 1297 del 12
de febrero de 2013 se renov0 por 7 afios.

3
H

ACREDITACION DE ALTA CALIDAD

8 La acreditacion es un proceso que busca elevar el nivel de
calidad de la educacion universitaria de una manera integral y
voluntaria en todos los programas de formaciéon universitaria
en Colombia, se hace para el reconocimiento por parte del
Estado de la calidad de las IES y de sus programas
académicos, una ocasion para comparar la formacién que se
imparte con la que reconocen como valida y deseable para
los pares académicos, también es un instrumento para
promover y reconocer la dindmica del mejoramiento de la
calidad y para precisar metas de desarrollo institucional. Se
obtuvo bajo resolucion 3429 del 12 de agosto de 2005 por un
lapso de 7 afios, lograndose la mayor vigencia a un programa
de Ingenieria de alimentos del pais. Se renové en 2012 y 2018
por 6 afios.

ACREDITACION INTERNACIONAL

8 En América del Sur, el Sistema de Acreditacién Regional de
Carreras Universitarias para el MERCOSUR, ARCU-SUR es
resultado de un Acuerdo entre los Ministros de Educacién de
Argentina, Brasil, Paraguay, Uruguay, Bolivia y Chile,
homologado por el Consejo del Mercado Comuan del
MERCOSUR a través de la Decision CMC N° 17/08. El Sistema
realiza la evaluaciéon y acreditacidon de carreras universitarias
y ofrece garantia publica, entre los paises de la regién, del
nivel académico y cientifico de los cursos, lo cual facilita,
brinda mayor garantia y respaldo en la movilidad e
intercambio entre universidades de la regién. Se acepto la
invitacion del CNA, recibida en septiembre del 2017, para
participar en la convocatoria CNA-Sistema ARCUSUR 2017 y
se logro lamisma con el acuerdo 05 del 2018 del MEN
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Inicio de actividades:
| semestre de 2004
Norma: N°434 de 22
de diciembre de 1.992.
Caédigo ICFES:
111346340002300111100
Codigo SNIES: 326

Titulo: Ingeniero de
Alimentos.
Duracion; 10
semestres.
Jornada: diurna.
ologia:
: Berastegui
enovacion de
stro calificado

Resolucion No.

Registro Calificado
Resolucion
del 20 de

bre de 2012 por
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GRUPOS DE INVESTIGACION

8 En la ultima categorizacién que realiza Colciencias los
grupos de Investigacion del programa son: Investigacion
en Procesos Agroindustriales (GIPAG) en Categoria A,
Procesos y Propiedades de los Alimentos (GIPPAL) en
Categoria Al y Procesos y agroindustria de vegetales
(GIPAVE) en Categoria Al

MAESTRIA EN CIENCIAS AGROALIMENTARIAS

-MCA-

8El Programa de MCA cuenta con tres éareas de
investigacién fundamentales: Ciencias de los Alimentos,
Tecnologia de Alimentos e Ingenieria de Alimentos. Otorga
el titulo de Magister en Ciencias Agroalimentarias.

8 Registro calificado otorgado por el Ministerio de
Educacion Nacional segun resolucién N° 1161 de Febrero
29 de 2008.

8 Renovacion de registro calificado otorgado por el
Ministerio de Educacién Nacional segin Resolucion 10094
del 13 de julio de 2015

8 Actualmente esta en proceso de Acreditaciéon de Alta
Calidad

DOCTORADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE

ALIMENTOS -DCTA-

g Formar doctores que identifiguen y solucionen
problemas a través de la generacion de nuevos
conocimientos, investigacién, innovacion y/o transferencia
de tecnologia en las areas de la Ciencia, tecnologia e
ingenieria de alimentos.

8 Registro calificado otorgado por el Ministerio de
Educacion Nacional segun resolucion N° 1161 de Febrero
29 de 2008.
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SABER PRO

Examenes de calidad de la Educacion Superior (ECAES)

PRIMER LUGAR A
NIVEL COLECTIVO
EN TODOS LOS
SABER PRO
REALIZADOS

ECAES 2003: 1°, 2°,
3°, 6° /8° y 10°
puesto/ a nivel

nacional 2 PREMIACION ECAES 2003 - PRESIDENCIA DE
LA REPUBLICA

2004: 1°,
601 70’ 80 y
esto a nivel
al

AES 2006: 1°, 2°,

5o 69, 7°, y 10°

AsSto an" f“ﬂVéfC- 8 PREMIACION ECAES 2004 - PRESIDENCIA DE LA
REPUBLICA: Ministra de educacion y 1° lugar Nacional)




PRIMER LUGAR A
NIVEL COLECTIVO
EN TODOS LOS
ECAES
REALIZADOS

ECAES 2007: 1°, 4°,
5%, 69, y/8° puesto a
nivel nacional

S 2008: 2°, 3°,
° y 9% puesto a
acional

‘ 6°, 7° y 8°
nliesto a nivel
cional

E el aio 2010 no se
rertaron resultados
co parativos ,, a..-nivel.
nagibnal.

v &
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LOGROS ALCANZADOS

SABER PRO

Examenes de calidad de la Educacién Superior

2007/11/14 23:28

8 PREMIACION ECAES 2006 - 1ler Lugar
Nacional

8 PREMIACION ECAES 2007 — 1er Lugar
Nacional
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SABER PRO

Examenes de calidad de la Educaciéon Superior

PRIMER LUGAR A
NIVEL COLECTIVO
EN TODOS LOS
ECAES
REALIZADOS

ECAES 2011: una
estudiante entre los 8
mejores /a nivel

nacional

ECAES 2012: 1° lugar

y dos/ estudiantes

entre lps 7 mejores a
ivel njacional.

fno 2013 no se
9 n resultados

ativos a nivel
al.

ES 2014 un
diante entre los
mejores a nivel
onal.

iqQnal.

ES 2015: un

ejores a nivel

§

“. 7
educacion
de calidad

EL CAMINO PARA LA PROSPERIDAD

Libertad y Orden : e i B ot
Ministerio de

Educacién Nacional
Republica de Colombia

-

8 PREMIACION “NOCHE DE LOS MEJORES”
SABER-PRO 2009 - — 1er Lugar Nacional

8 PREMIACION “NOCHE DE LOS MEJORES”
SABER-PRO 2012 - — 1er Lugar Nacional



UNICORI @f A d

Cooproae - Liuasge - frsiie gl aereditada

a = {5 P
= h TN B
SECVERRRNINE i B SRR
E W3 Gy
H %, S
- E] : 202
| xSemestre | | xsemestre | : vaod

| Vil Semestre |
(*] 41
ia)
3 £l

| Vi Semestre |
0
Seminario
Iy ivo
1C T

Vi Semestre l
=2
Nu!
Basica

[ v

(L

Nl Semestre
Er
Calculo
1 ral

[ 1semestre ) [ nsemestre ]
£l
Fﬂwlo
aC T




Crtpromie - |idecarge - Foonaciin legen), acreditada

INSTITUCIONALMENTE
T W, 28 22k s A1 g 4

NUESTROS RECURSO PROFESIONAL

PR”\'C'PlOS Docentes Profesionales en

# Calidad areas relacionadas con el
analisis y control de calidad de
Alimentos.

i Valores Eticos
L] Docentes Profesionales en
diseno, optimizacion y
simulaciéon de procesos en la
industria de alimentos.

 Respeto

pacion

Docentes profesionales en
Ciencia 'y Tecnologia de
alimentos con competencias en
el manejo de procesos de:

# Proyeccidén Social

nsparencia
P \/Industria Lactea
mpetitividad v Industria de Productos

carnicos

ostenibilidad v'Industria de  Frutas y

Hortalizas

cadémica v'Industria de Cereales y
Ing. Yenis Pastrana M. Sc. Aceltes Comestibles
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SERVICIOS DE LABORATORIO

Mayor Informacion:
R https://www.unicordoba.edu.co/index.php/facultad-de-

/

ingenieria/ingenieria-de-alimentos/laboratorios-ingal/

SERVICIO DE ASESORIAS Y CONSULTORIAS
CAPACITACIONES

SERVICIOS DE ALQUILER DE MAQUINARIA
PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

SERVICIO DE COOPERACION CON LAS

ENTIDADES DE VIGILANCIA'Y CONTROL
DE CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

Mayor Informacion:
dptoalimentos@correo.unicordoba.edu.co

Ing. Yenis Pastrana M. Sc.
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AREAS DE
ACCION

% Investigacion
% Extension

% Docencia
Universitaria
Tecnologica.

% Produccion

y/o

% Economia y

previa
robacién comité

0 rd | n ad .rYenis Pastrana M. Sc.
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PRACTICA PROFESIONAL

Es una actividad obligatoria vy
complementaria al componente
académico, desarrollada por el estudiante
de décimo semestre, mediante su
vinculacion entre cuatro y seis meses a
Empresas, Entidades ¢ Instituciones de
Educacién Superior relacionadas con el
area del Ingeniero de Alimentos.

OBIJETIVO GENERAL

Aplicar los conocimientos adquiridos en la
formacion académica mediante su
participacion directa en los procesos
productivos, administrativos e
investigativos de empresas,
entidades e instituciones de educacion
superior relacionadas con la
Ingenieria de Alimentos.

COOORDINACION

Ing. YENIS IBETH PASTRANA PUCHE
Teléfono: 7569015
Celular: 3126198705
Correo electronico:

vipastrana@correo.unicordoba.edu.co
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PRACTICA PROFESIONAL DE ING. DE ALIMENTOS

FORTALEZAS POR SECTORES

@ El mayor desempefio ha sido en pequefias y
grandes empresas.

& Mayor colocacién en empresas privadas

@ Las principales esferas de actuacion son:
|lacteos, carnicos, bebidas y aguas, cereales y
aceites, supermercados, pescados y mariscos,
y Servicios de alimentacion masiva.

Las principales areas de desempefio son:
gestion de la calidad, procesos, asesorias y
capacitaciones

— >0 0

FORTALEZAS ACADEMICAS

© HACCP

< BPM (Buenas practicas de manufactura)

© Programas de limpieza y desinfeccidon

< Tiempos y movimientos

& Estandarizacion y Supervision de Procesos
& Control de Variables

@ Cualquier necesidad en el area de procesos
y aseguramiento de la calidad de cualquier
empresa del sector de alimentos.
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