2"\ UNIVERSIDAD DE

= ¥ = Vd
o coi Co RD 0 BA acreditada

INSTITUCIONALMENTE

PROYECTO EDUCATIVO DEL PROGRAMA DE
INGENIERIA DE ALIMENTOS
2023-2030

Facultad de Ingenierias
Departamento de Ingenieria de Alimentos

Monteria - Cérdoba
Junio - 2023

Unicérdoba, calidad, innovacion e inclusién
para la transformacion del territorio.

o @unicordoba_col o Universidad de Cordoba unicordoba_colombia o unicordobalV o unicordobacolombia

,f acreditada

INSTITUCIONALMENTE




Proyecto Educativo del Programa de Ingenieria de Alimentos
2023-2032

COMITE DE ACREDITACION Y CURRICULO
PROGRAMA DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

Gabriel Ignacio Vélez Hernandez
Jefe Departamento
Beatriz Alvarez Badel

Coordinadora

Docentes Miembros:
Ricardo David Andrade Pizarro
Monica Maria Simanca Sotelo

Alba Manuela Durango Villadiego
Margarita Rosa Arteaga Marquez
Everaldo Joaquin Montes Montes
Omar Andrés Pérez Sierra
Pedro Elias Romero Barragan
Claudia Denise De Paula
Fabian Alberto Ortega Quintana
Maryoris Elisa Soto Lopez
Armando Alvis Bermudez
Guillermo Segundo Arrazola Paternina
Deivis Lujan Rhenals
Yenis Ibeth Pastrana Puche

Cindy Bustamante Vargas

comiteacreditacionalimentos@correo.unicordoba.edu.co



mailto:comiteacreditacionalimentos@correo.unicordoba.edu.co

Proyecto Educativo del Programa de Ingenieria de Alimentos

2023-2032
TABLA DE CONTENIDO
1.  ANALISIS DE LA UNIVERSIDAD DE CORDOBA ........ccuereerereeseenesessessessessesessessessessssessessessessssassessessessnsenes 6
1.1.  RESENA HISTORICA DE LA UNIVERSIDAD.........ccecveuerererrerersessssesessssesssessssssssssensssessssessnsssensssessosssens 6
1.2 MISION Y VISION INSTITUCIONAL ...ceerurreererrereeriesessessessessesessessessessesessessessessssessessessessssessessessssansenes 9
1.3.  PRINCIPIOS INSTITUCIONALES........ccceertrrtrreeererrerrersaeesessesssessessessessssssessessesssessesssssssssessessesssssssssnnns 10
2. ANALISIS DE LA FACULTAD DE INGENIERIAS ....ccvceueruieerereessesnesessessesssssssessessessesessessessessessssessessessssenes 11
2.1, MISION Y VISION DE LA FACULTAD .....coveereereeerresnrsesssesessssessssessssessssssessssessesssssssensssessessssasssenssnes 11
2.2, PRINCIPIOS .....cccueeirreesresreeeessessessesssssssssessessssssessesssssssssesssssssssessessessssssessessssssessessssnsessessesssssasssesses 11
2.3, VALORES ....ucoueeeeeieeeeceeseseessessessessessessessssssessessessssssessessesssssssssessesssessessesssesessessessessessessesnessanses 12
2.4.  ESTRUCTURA DE LA FACULTAD DE INGENIERIAS .......ceerererrererreereeesesesessessssssessssensssessssssssssessnen 13
3. ANALISIS DEL PROGRAMA DE INGENIERIA DE ALIMENTOS......cccererureernrnsnennssessssessssssessssessesesssssenssnes 14
3.1.  INFORMACION BASICA DEL PROGRAMA .........coueereeereerereesesessesssessssssssssessssssssssssnssssnsessssessssnsenen 14
3.2, RESENA HISTORICA .....cuvveerrenrreereresresssesssssssssssessssessssessssssessssessssesssssssssssessossssssssessssessosessssssassnes 15
3.3.  PROPOSITOS DEL PROGRAMAL.........coceetrueerrereressessssesssesessssessssssssssssssssnsssessessssssssensssensesessssssensenen 16
3.3.1. IMISION Y VISION DEL PROGRAMA ....ceveerenieiineennnsssssessssssnnssssssssssssnnssssssssssssnnnssssssssssssnnssssssssssssnnnns 16
3.3.2. OBJETIVOS Y PROPOSITOS DE FORMACION ..ccuciteneneinennnerienssessenssessanssessanssssssnssssssnssssssnssssssnsssssanssssss 16
3.3.3. PERFIL PROFESIONAL «.euteereereereeceereseeecsasssssssssssssssssssssssssssssssassssssssssssssssssssssssssssssssasensssnssassassns 16
3.3.4. RESULTADOS DE APRENDIZAJE ....viiieenessssssssssesssssssssssssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnssnss 17
3.3.5. PERFIL DEL EGRESADO..c.ceutetieereecrereereeceesessescssssssssssssssssssssssssassssssssssssssssssssssssssssssssassnsssnssassanees 18
3.4.  ANALISIS DEL CONTEXTO Y EL ENTORNO .......coeruerurueererrereeseessesesssssssssesssessssssensssensssensssenssssensenes 18
3.5. FUNDAMENTACION TEORICA DEL PROGRAMIA ......ccveeerrerrerressesersessessessesesssssessessssssssssesssssssessesenes 22
3.6.  PLANES DE ESTUDIOS ......coceeueeerrerersereesesessessessssessessessessessssesssssssssssssessessssssssssesssssssssssssssssssssssenes 24
3.6.1. HISTORICOS DE LOS PLANES DE ESTUDIOS ....ceeeeeernnsssssessesernnssssssssssesnnssssssssssssnnnsssssssssssnnnsssssssssssnnnnes 24
3.6.2. PLANES DE ESTUDIOS VIGENTES ..vuuteeteecencrasascescsscsassascssssasssssssssassassassssssassasessssassssssnssassnsssnssassnsens 25
3.6.3. PLAN DE ESTUDIO DEL PROGRAMA DE INGENIERIA DE ALIMENTOS (VERSION 5)......cceeeereeneenensssssnsnssssnnnnns 25
3.6.4. PLAN DE ESTUDIOS DEL PROGRAMA DE INGENIERIA DE ALIMENTOS (VERSION 6) ......ceeeeererererrsrrsrsersssennns 30
3.6.5. FLEXIBILIDAD CURRICULAR ..cevuueirenessnenssssssnsssssensssssssssssssnssssssnssssssnssssssnssssssnssssssnssssssnssssssnssssssnnsss 35
4. POLITICAS QUE RIGEN EL PROGRAMA ........ccuceerretrrenessesensssesssseessesssssssnsssessssssssssssnsssenssssssssesenssssnsssssenns 36
4.1. POLITICAS DE CALIDAD ....cc.erueeeeeerreressessesessessessessesssssssessesssssssessessasssssssessessesssssssessesssssssesssnssnsssessessens 37
4.2, POLITICAS PARA LA DOCENCIA.......cerveerreeeerserersessesessssssessssessssesssssensssesssssssssssensssssssssssnsesessssnssssssnns 37
4.3. POLITICAS PARA LA INVESTIGACION ......ceeurerrerrererreressessesessessessessesssssssessessessssesssssesssssssessessessssessessens 38
4.4, POLITICA PARA EXTENSION .......covreerreeresreesssessssesssessssssensssessesesssssensssessesesssssensssessssessesessnsssensssessnns 39
4.5. POLITICAS DE INTERNACIONALIZACION .....cceeveveeeereressessesessessessessessssssssssessesssssssessessesssssssasssssssessassans 39
4.6. POLITICAS DE GESTION .....oceevrreeerreerreressesessssesssessssessssssensssessssesssssensssessesesssssensssessssessesessnsssensssessnns 40
5. ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA Y ACADEMICA, NORMAS Y PROCEDIMIENTOS .......coevvevererrerseeseseenes 40



Tabla 1.
Tabla 2.
Tabla 3.
Tabla 4.
Tabla 5.
Tabla 6.
Tabla 7.
Tabla 8.

Proyecto Educativo del Programa de Ingenieria de Alimentos

2023-2032
LISTA DE TABLAS

Estructura de la Facultad de Ingenierias.............cc.cooeiiiieiiiiiii e 13
Informacion General del Programa.............ccooeeeiiiiieiciiiec e e 14
Plan de Estudios del Programa de Ingenieria de Alimentos (version 5)................c.......... 26
Plan de Estudios del Programa de Ingenieria de Alimentos (versidn 6)............................ 31
Resumen del Plan de Estudio (versién 6) por Area de Conocimiento ....................cocu..... 34
Descripcion del Area de Formacion Complementaria...............cccccoeueueuevevercnesenenenenenan. 35
Cursos del componente flexible del Plan de Estudios (versidon 5). ..............cccccceevveeennne. 35
Cursos del componente flexible del Plan de Estudios (versidon 6). ..............c.cccccccuveeennnnen. 36



Proyecto Educativo del Programa de Ingenieria de Alimentos
2023-2032

INTRODUCCION

El presente Proyecto Educativo del Programa (PEP) de Ingenieria de Alimentos de la
Universidad de Cdrdoba expone los principios, politicas y lineamientos que orientan vy
dirigen las acciones encaminadas en las funciones de docencia, investigacién, proyeccion
social o extensidn, relaciones nacionales e internacionales y bienestar del programa. De tal
manera que estas funciones se articulen en el proceso de formacién profesional y se puedan
evidenciar en los Ingenieros de Alimentos competencias generales y profesionales.

Las politicas, estrategias y metas son objeto de evaluacién permanente y de posible
reorientacion, las cuales se enmarcan en los procesos de Autoevaluacidén que ha definido la
Universidad de Cérdoba. Los resultados parciales y finales del proyecto, son una
contribucidén en el proceso de construccién de indicadores de calidad, teniendo como meta
la excelencia y el reconocimiento de ésta para mantener la Acreditacion de Alta Calidad del
Programa.
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1. ANALISIS DE LA UNIVERSIDAD DE CORDOBA

1.1. Reseiia Histdrica de la Universidad

A finales de la década de los afios 50 y principios del 60 la caracteristica fundamental que
compartia el departamento de Cérdoba en materia de educacién con respecto al resto del
pais era su baja cobertura en todos los niveles, principalmente en el nivel superior, este
hecho, impone el reto a su dirigencia social a impulsar la creacién de una institucién de
Educacién Superior que respondiera con calidad y pertinencia a las necesidades de la
region. Para esta época el bacteriélogo Elias Bechara Zainum presentd la idea de crear una
institucion que permitiera el ingreso a la educacidn superior de los jovenes bachilleres del
departamento de Cordoba para su formacion profesional, que por sus escasos recursos
econdmicos no podian viajar a otras regiones del pais a continuar sus estudios.

Con el apoyo desinteresado de un grupo de profesionales, entre los que se destacan el
médico veterinario Julio César Cervantes Lagares y los ingenieros agronomos Limberto
Sdenz Alarcén y Hernando Rodriguez Romero, comenzé a perfilarse la creacion de una
universidad con vocacién agropecuaria, teniendo en cuenta que en Cérdoba la agricultura
y la ganaderia han sido los renglones mas importantes en la actividad econdmica, por tanto,
este hecho se convirtié en el primer referente para que las primeras facultades fueran las
de Ingenieria Agrondmica y Medicina Veterinaria y Zootecnia. Las dos facultades fueron
creadas segun la Ley 103 de 1962.

En el afio 1966 el Congreso de Republica expidié la Ley 37 por medio de la cual se le da ala
Universidad de Cérdoba el caracter de entidad auténoma y descentralizada, regida por el
decreto ley 0277 de 1958, que reglamentaba la orientacion de las universidades
departamentales. En el ano de 1970, mediante una sentencia del Consejo de Estado, se le
da el caracter nacional a la Institucién por haber sido creada mediante Ley de la Republica,
condicidn que se mantiene en la actualidad.

En marzo de 1964 fue nombrado como primer rector de la Universidad de Cordoba el doctor
Elias Bechara Zainium, por parte del gobernador de esa época. Las primeras oficinas
funcionaron en el segundo piso de la Escuela de Bellas Artes de Monteria. El 6 de abril de
1964, y bajo la emblematica frase “Se ha encendido una antorcha. Que no se extinga” se
iniciaron las clases, siendo designados como Decanos Julio César Cervantes Lagares de la
Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia, y Hernando Rodriguez Romero de la Facultad
de Ingenieria Agrondmica.
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La década de los afios 70 marca el inicio del trascurrir historico de la Universidad. Se
comienza a crear las diferentes dependencias académico-administrativas para el desarrollo
misional como ente educativo de formacién profesional. Con la conformacién de las dos
facultades se crean otras unidades administrativas como el Departamento Central de
Ciencias y Humanidades. Se crea el Centro de Investigaciones Piscicolas Continental —
CINPIC — bajo la direccion del investigador Hungaro Andrés Flandorffert, profesor e
investigador de paquetes tecnolégicos de los peces nativos de agua dulce. Este Centro
comenzd sus actividades bajo este mismo enfoque y se convirtiéo en el pionero en la
investigacion en la Universidad de Cérdoba y referente nacional e internacional de la
investigacion piscicola de especies continentales.

En 1976, mediante la Ley 3a, se cred el Instituto Universitario Lacides C. Bersal (INSTUL),
con sede en Lorica, el cual funciona como un Campus de la Universidad de Cérdoba. Inicia
con la oferta de los programas de Acuicultura y Licenciatura en Espafol. Actualmente se
desarrollan los siguientes programas de pregrado: Ingenieria de Sistemas, Administraciéon
de los Servicios en Salud, Administracién en Finanzas y Negocios Internacionales,
Licenciatura en Ciencias Naturales y Educacion Ambiental y Licenciatura en Educacién
Infantil.

Actualmente se tienen los Centros Universitarios Zonales (CUZ) de Planeta Rica,
Montelibano, Sahagun, Lorica, Berastegui y los Centros Regionales de Educacién Superior
(CERES) de Monteria, Moiiitos, Puerto Escondido y San Bernardo del Viento, en los cuales
se ofertan los programas de Ingenieria de Sistemas, Administracion en salud,
Administracién en Finanzas y Negocios Internacionales, Licenciatura en Ciencias Naturales
y Educaciéon Ambiental y Licenciatura en Educacién Infantil.

La Universidad de Cérdoba cuenta con siete Facultades distribuidas asi:

Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia desarrolla ademas de los pregrados Medicina
Veterinaria y Zootecnia y Acuicultura, las Especializaciones en Produccién Bovina Tropical y
Medicina y cirugia para animales de compaiiia, las Maestria en Microbiologia Tropical, en
Ciencias Veterinarias del Trépico y Acuicultura Tropical y los Doctorados en Microbiologia y
Salud Tropical y el Doctorado en Medicina Tropical.

Facultad de Ciencias Agricolas con los programas Ingenieria Agrondmica, Tecnologia en
Control y Gestiéon de Procesos Agroindustriales, Técnico Profesional en Manejo y
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Conservacion de Productos Agroindustriales, la Maestria en Ciencias Agrondmicas y el
Doctorado en Ciencias Agrarias.

Facultad de Educacién y Ciencias Humanas, la cual maneja los programas, Licenciaturas:
Ciencias Sociales; Educacién Fisica, Recreacion y Deportes; Informdtica y medios
audiovisuales; Literatura y Lengua Castellana; Idiomas extranjeros con énfasis en Inglés;
Educacidn Artistica; Ciencias Naturales y Educacidn Ambiental modalidad a distancia y
presencial; Educacion Infantil modalidad a Distancia; Especializacién en Actividad Fisica y
Salud, Maestria en Educacion, Maestria en Didacticas de la Ciencias Naturales, Maestria en
Ciencias Sociales, Ensefianza del Inglés y Maestria en Comunicaciones (en convenio con la
Universidad de Medellin)

Facultad de Ciencias Basicas oferta los Programas de Fisica, Matematica, Estadistica,
Biologia, Geografia y Quimica, las Maestrias en Geografia, Biotecnologia, Ciencias Fisicas,
Ciencias Quimicas y Ciencias Ambientales y el Doctorado en Ciencias Fisica.

Facultad de Ingenierias con la incorporacién de los programas de Ingenieria Industrial,
Ingenieria Mecanica, Ingenieria Ambiental, Ingenieria de Sistemas, y se adscribe a ella el
Programa de Ingenieria de Alimentos; hoy ademds de los anteriores programas de
pregrado, se desarrolla la Especializacion en Gerencia Empresarial, Administracion Total de
la Calidad e Higiene y Seguridad Industrial, la Maestria en Ciencias Agroalimentarias,
Ingenieria Mecanica y Maestria en Gestidn, Aplicacion y Desarrollo de Software (en
convenio con la UNAB) y el Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

Facultad de Ciencias de la Salud, la cual maneja actualmente los siguientes programas:
Enfermeria, Bacteriologia, Tecnologia en Regencia de Farmacia, Administracién en Salud
modalidad a distancia, Especializacién en Gerencia Administrativa de Salud, Especializacion
en Auditoria de la Calidad en Salud y Maestria en Salud Publica.

Facultad de Ciencias Econdmicas, Juridicas y Administrativas, con el programa de
Administracién en Finanzas y Negocios Internacionales y Derecho, oferta tres postgrados
en convenio con la Universidad Tecnoldgica de Bolivar: la especializaciéon en Planeacion y
Prospectiva, la especializacion en Prospectiva y la Maestria en Administracion.

En el mes de Febrero del afio 2005, la Universidad de Cérdoba inicié la busqueda de la
Acreditacién Institucional con la implementacién, mantenimiento y mejoramiento de un
Sistema de Gestidn de la Calidad que cumpliera con los requisitos de la NTC ISO 9001:2000.
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En sus inicios el Sistema de Gestion de Calidad, con su lema: “Un camino hacia la

III

Acreditacidn Institucional” inicia las labores en convenio con la Universidad de Antioquia.
El 27 de Febrero del aifio 2008, se firma el Acuerdo 019 por el cual el Consejo Superior de la
Universidad de Cérdoba acuerda: Adoptar el Sistema Integral de Gestidn de la Calidad de la
Universidad de Cérdoba. Y ese mismo dia el Instituto Colombiano de Normas Técnicas
ICONTEC y IQNet aprueba la certificacion a la Institucién en NTC ISO 9001:2000. En octubre
de ese ano, la Universidad se certifica en NTC GP 1000:2004 con ICONTEC y renueva su
certificacion en ISO 9001, esta vez en su versién 2008.

El 19 de julio de 2017 se radica el documento de autoevaluaciéon institucional ante el
Consejo Nacional de Acreditacion y este mismo afio se hace el plan de integracion del
Sistema de Gestidn en Seguridad y Salud en el Trabajo al subsistema de gestion de procesos
académicos y administrativos del SIGEC.

El 14 de Diciembre de 2018 ICONTEC renueva la certificacion del sistema de Gestién de
calidad de la Universidad de Cérdoba y otorga certificado de reconocimiento por los 10 afios
de permanencia y compromiso como empresa certificada en NTC ISO 9001 en la regién.
Este mismo afio se obtiene la Acreditacién de Calidad Internacional en el Sistema Arcu-Sur
de los programas de Ingenieria de Alimentos e Ingenieria Agronémica.

En el mes de Febrero de 2019 se da inicio al disefio, documentacién e integracion del
Sistema de Gestion Ambiental bajo la Norma NTC ISO 14001:2015 al SIGEC.

El 22 de marzo de 2019, el Ministerio de Educacién Nacional expide la Resolucién 2956 de
2019 donde le otorga la Acreditacion Institucional de Alta Calidad a la Universidad de
Cordoba.

1.2. Misidn y Vision Institucional

MISION

La Universidad de Cérdoba es una institucion publica de educacién superior que forma
integralmente personas capaces de interactuar en un mundo globalizado, desde el campo
de las ciencias basicas, asociadas a la produccion agroindustrial, las ingenierias, las ciencias
sociales, humanas, la educacion y la salud; genera conocimiento en ciencia, tecnologia, arte
y cultura y contribuye al desarrollo humano y a la sostenibilidad ambiental de la regién y
del pais.
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VISION
Ser reconocida como una de las mejores instituciones publicas de educacién superior del

pais por la calidad de sus procesos académicos y de gestion institucional, orientada al

mejoramiento de la calidad de vida de la regién, mediante la ejecucion y aplicacion de

proyectos de investigacidn y extensién en cooperacién con el sector productivo.

1.3.  Principios Institucionales

Los principios que rigen a la Universidad de Cérdoba son:

v

Autonomia. La Universidad de Cordoba orienta su accionar académico administrativo e
ideoldgico en el marco de la Constitucién Politica Nacional, lo cual implica el respeto por
el pluralismo ideoldgico, la libertad de catedra, de pensamiento, la tolerancia, la libertad
de expresion, sin interferencia del poder publico en estos asuntos ni en el manejo
administrativo o financiero de la institucion, primando siempre el interés general, el
bien comun y el orden publico, bajo la inspeccidn y vigilancia del Estado.

Integralidad. La Universidad de Cérdoba garantizard la formacion integral del
estudiante en lo cientifico, tecnoldgico, artistico y humanistico.

Responsabilidad. Es la capacidad de la Universidad para reconocer y afrontar las
consecuencias de sus acciones. En cumplimiento de ello dard cuenta a la sociedad sobre
el caracter de su misién; velara por su cumplimiento y respondera ante ella y el Estado
por la calidad y la excelencia académica.

Tolerancia. La Universidad de Cordoba en sus planes de educacion y en sus programas
formativos, promueve el conocimiento y los valores de la persona humana, como el
respeto por las ideas ajenas y el reconocimiento y aceptacion del otro en sus diferencias.

Transparencia. Es la capacidad y la intencion de la Universidad de Cérdoba para mostrar
sus acciones internas de operacion y los resultados de las mismas.

Idoneidad. Es la capacidad de respuesta oportuna y pertinente que la Universidad de

Cérdoba tiene con las tareas especificas que se desprenden de su misién, de sus
propdsitos y de su naturaleza, todo esto articulado con su proyecto institucional.

10
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2. ANALISIS DE LA FACULTAD DE INGENIERIAS

2.1. Misiény Vision de la Facultad

MISION

La Facultad de Ingenierias de la Universidad de Cérdoba forma integralmente capital
humano que desarrolla competencias con alto grado de responsabilidad social y ambiental,
a partir de valores éticos y humanisticos; a través de la aplicacién de estrategias
pedagdgicas que involucren ciencia, tecnologia, innovacién, emprendimiento vy
fortalecimiento empresarial, generando y aplicando conocimiento para dar solucién a
problemas relacionados con la ingenieria en el entorno regional, nacional e internacional.

VISION

En el afio 2020 la Facultad de Ingenierias de la Universidad de Cérdoba habra logrado la
Acreditacidn nacional e internacional de sus Programas, siendo pionera en la investigacion,
la proyeccion social y la formacién de capital humano con un alto nivel ético, moral y
académico en el campo de las ingenierias, liderando procesos de innovacion y desarrollo
tecnolégico, agroindustrial, industrial y ambiental contribuyendo con el mejoramiento de
los sectores productivos y el desarrollo socio — econdmico del pais.

2.2.  Principios

Los principios que rigen a la Facultad de Ingenierias, estan enmarcados en los principios que
ha establecido la Universidad de Cordoba, entre los cuales estan:

v Responsabilidad Social
Compromiso de los miembros de la comunidad universitaria para proteger y mejorar la

sociedad en su conjunto.

v' Conciencia Ambiental
Comprender el entorno natural, social y cultural para valorarlo, mantenerlo y mejorarlo.

v Formacion Integral

11
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Desarrollar de manera equilibrada y armdnica diversas dimensiones del ser que lo lleven a
formarse intelectual, humana, social, ética y profesionalmente.

v Innovacién
Desarrollar cultura de cambio que siente las bases para generar ventajas competitivas que
dinamicen el contexto socioecondmico, politico y cultural.

v Cultura de Emprendimiento
Identificar y fortalecer habilidades y destrezas empresariales que favorezcan el proceso de
creacion de empresas, asi como el manejo eficiente y eficaz de los recursos de las
organizaciones.

v Trabajo en Equipo
Habilidad de trabajar juntos hacia una visién comun.

2.3. Valores

v Respeto
Se reconoce, se acepta, se aprecian y se valoran las cualidades propias, del préjimo y sus
derechos, siempre con trato amable y tolerancia para todos y todas.

v’ Integridad
Mostrar una adecuada conducta de modo tal que las acciones y palabras sean honestas y
dignas de credibilidad, para fomentar asi, una cultura de confianza y verdad

v" Honestidad
Comportarse y expresarse con sinceridad y coherencia, respetando los valores de la justicia
y la verdad.

v’ Liderazgo
Orientar con carisma manifestando con el ejemplo personal principios éticos ejercidos en
una forma responsable y honesta

v" Excelencia

Procurar el perfeccionamiento constante de los conocimientos y su saber, en particular de
su profesion, para compartir su experiencia y proveer oportunidades de mejoramiento.

12
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Ser conscientes para reflexionar, administrar, orientar y valorar las consecuencias de

nuestros actos y actuar de acuerdo a ellas.

2.4.  Estructura de la Facultad de Ingenierias

La Facultad de Ingenierias estda conformada por cinco departamentos que ofertan

programas de pregrado y posgrado como se presenta en la Tabla 1.

Tabla 1. Estructura de la Facultad de Ingenierias

Departamento

Programas

Ingenieria de Alimentos

Ingenieria de Alimentos

Maestria en Ciencias Agroalimentarias

Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Ingenieria Ambiental

Ingenieria Ambiental

Ingenieria Industrial

Ingenieria Industrial

Especializacion en Administracion Total de la Calidad

Especializacion en Higiene y Seguridad Industrial

Maestria en Ingenieria Industrial

Ingenieria Mecanica

Ingenieria Mecanica

Maestria en Ingenieria Mecanica

Ingenieria de Sistemas

Ingenieria de Sistemas
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3. ANALISIS DEL PROGRAMA DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

3.1. Informacién Basica Del Programa

En la Tabla 2 se muestra la informacién general del Programa de Ingenieria Alimentos de la

Universidad de Cérdoba.

Tabla 2. Informacion General del Programa

Nombre del Programa:

Ingenieria de Alimentos

Titulo que otorga:

Ingeniero de Alimentos

Registro Calificado:

Resolucion 003939 del 12 de abril de 2019

Acreditacion de Calidad:

Resolucidon 17753 del 15 de noviembre
2018

Cddigo: SNIES:

326

Ubicacion del Programa:

Berastegui

Norma interna de creacion:

Acuerdo 017 de 1990 del Consejo Superior

Metodologia:

Presencial

Nivel de formacion:

Universitaria

Duracion estimada:

10 semestres

Periodicidad de la admision: Semestral
Aio (?e |.n|C|aC|on de actividades 1994
académicas:
Numero de créditos académicos: 185
NU | i

umfero total de estudiantes 708 (1-2023)
matriculados:
Nuamero de promociones: 46 (1-2023)
Numero de graduados: 926 (1-2023)

Valor de la Matricula:

Segun estrato socio econdmico

Adscrito a:

Departamento de Ingenieria de Alimentos

Email:

dptoalimentos@correo.unicordoba.edu.co

14



Proyecto Educativo del Programa de Ingenieria de Alimentos
2023-2032

3.2. Reseiia Historica

El Programa de Ingenieria de Alimentos surgié como una necesidad de la regién para el
aprovechamiento y transformacién de las materias agropecuarias, esto se consolidé gracias
a un grupo de profesores de varios Programas académicos de la Universidad de Cérdoba,
preocupados por el desarrollo agroalimentario de la region, de los cuales debemos estar
muy agradecidos, estas personas son: Antonio Guardo Caro, Carlos Cardona, Arcelio Ararat,
Rogelio Guadnipar, Luis de la Puente, Victor Atencio y Sixto Bermudez, ellos hicieron posible
que el Consejo Superior de la Universidad de Cérdoba en su sesién del 4 de Octubre de 1990
emitiera el Acuerdo 017, por el cual se crea el Programa de Ingenieria de Alimentos, adscrito
a la Facultad de Ciencias Agricolas. En febrero del afio 1994 inicié la vida académica del
Programa de Ingenieria de Alimentos con 60 estudiantes, siendo el primer jefe de
Departamento el Quimico Farmacéutico Antonio Guardo; desde entonces el Programa ha
crecido continua y vertiginosamente. En ese entonces no habia profesores de planta
adscritos al mismo; luego, en ese mismo afo, se hizo el nombramiento oficial de los
Ingenieros de Alimentos Armando Alvis Bermudez y Guillermo Arrdzola Paternina, quienes
posteriormente fueron jefes de Departamento. Posteriormente, en septiembre de 1996
ingresoé la Dra. Alba Durango Villadiego, quién fue la primera directora del Programa. En
Febrero de 1998 ingresaron dos nuevos profesionales la Ing. Margarita Arteaga Marquez y
el Ing. Omar Pérez Sierra; en 1999 se nombran a cuatro nuevos docentes el Ing. Everaldo
Montes Montes, Ing. Pedro Romero Barragdn, Dra. Claudia De Paula y el Ing. Antonio
Gonzdlez Tirado; luego en el afio 2001 ingresa el Ing. Gabriel Vélez Herndndez, en
septiembre del 2005 ingresan tres nuevos profesores a la planta del personal docente del
Programa, estos son el Ing. Deivis Lujan Rhenals y la Ing. Mdnica Simanca Sotelo, egresados
de la primera promocion del Programa, y el Ing. Ricardo Andrade Pizarro, y en el 2017
ingresaron los profesores Maryolis Soto Lépez y Fabian Ortega Quintana, egresados
también del programa en mencion.

En un principio era necesario invitar docentes de otras universidades de Colombia para
poder desarrollar algunos cursos, y las practicas de varios cursos se desarrollaban en otras
instituciones, porque en ese entonces el Programa no contaba con el cuerpo docente
necesario ni con los laboratorios necesarios, principalmente en el area de tecnologia. Hoy
en dia, se cuenta con la capacidad de brindar a los estudiantes todas las practicas de
laboratorios en la Sede de Berdstegui con docentes propios del Programa, los cuales
continuamente se estdn capacitando en Universidades reconocidas a nivel mundial.
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3.3.  Propésitos del Programa

3.3.1. Mision y Vision del Programa

Mision

Formar Ingenieros de Alimentos en el campo cientifico, tecnolégico y humanistico con
capacidad para investigar, desarrollar soluciones ingenieriles e innovar procesos, productos
y empresas para el sector alimentario, dentro de un programa sostenible, humano y social,
competitivo a nivel nacional e internacional, que contribuya al desarrollo comunitario e
industrial, la seguridad alimentaria y el bienestar de la Regién Caribe y del Pais.

Vision

El Programa Ingenieria de Alimentos para el afio 2030 serd un pilar fundamental para el
desarrollo industrial, econédmico, gubernamental y social de la Region Caribe y el pais,
reconocido por la calidad de su talento humano formado con principios éticos, cientificos y
tecnolégicos, capaz de gestionar, investigar, interpretar y resolver las necesidades del
sector alimentario articulado al contexto social y la interaccién interinstitucional a nivel
nacional e internacional.

3.3.2. Objetivos y Propdsitos de Formacion

Formar Ingenieros de Alimentos desde las areas de las ciencias basicas, bdsicas de
ingenieria, ingenieria aplicadas y complementarias, proporcionandoles los fundamentos
conceptuales y las herramientas cientificas, tecnoldgicas y humanisticas, con capacidad
para diseiar, investigar, transformar, desarrollar, optimizar, innovar y gestionar procesos,
productos y empresas del sector alimentario en la Regidn Caribe vy el pais.

3.3.3. Perfil Profesional

1. Aplica los conceptos técnicos y cientificos sobre el valor nutritivo, las caracteristicas
microbioldgicas, fisicoquimicas y sensoriales de los alimentos para mejorar Ia
conservacioén, transformacién y comercializacion de los productos alimenticios.

2. Domina los fundamentos conceptuales y procedimentales en el campo de la
transformacion, innovacién y conservacion de alimentos.
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Disefia, selecciona y utiliza equipos y maquinarias para el procesamiento vy
conservacion de las materias primas y sus derivados.

Disefia y desarrolla nuevos procesos y productos alimenticios acorde a la legislacién,
las necesidades y preferencias del consumidor aplicando los conceptos de calidad e
inocuidad.

Gestiona con calidad los centros de produccién de alimentos, optimizando los procesos
y los recursos disponibles para su transformacién, conservacion y comercializacién.
Lidera, implementa y controla los procesos en las industrias procesadoras de alimentos
asegurando su calidad e inocuidad.

Actla con responsabilidad social para la aplicacidon de los principios de desarrollo
sostenible y conservacidn ambiental en la produccidn y transformacién de alimentos.
Comunica eficientemente los conocimientos adquiridos en su carrera y a partir del
desarrollo de procesos de investigacion e innovacién en el campo de la Ingenieria de
Alimentos en diversos contextos socioculturales.

Aplica de forma ética y moral los conocimientos ingenieriles y administrativos en la
industria de los alimentos.

Aprende de forma continua y auténoma los avances, innovaciones y las tendencias
nacionales e internacionales en la industria de alimentos.

3.3.4. Resultados de Aprendizaje

Resuelve problemas relacionados con procesos de conservacion, transformacion,
innovacion y comercializacidn de productos alimenticios aplicando conceptos técnicos
y cientificos sobre el valor nutritivo, las caracteristicas microbioldgicas, fisicoquimicas
y sensoriales de los alimentos con criterios de calidad e inocuidad acorde a la
normatividad vigente.

Habilidad en disefio, monitoreo, control y estandarizacién de procesos y productos con
equipos, maquinarias y software necesarios en el procesamiento y la conservacion de
las materias primas y sus derivados, con responsabilidad social bioética, fundamentado
en estandares de calidad nacionales e internacionales y factores culturales, sociales,
ambientales y econdmicos.

Habilidad para el disefo, implementacién y operacion de los sistemas de gestion de
calidad e inocuidad en las industrias y unidades productivas de alimentos.

Comunica efectivamente los conocimientos cientificos y tecnolégicos de la Ingenieria
de Alimentos en diversos contextos.

Habilidad para aprender de forma continua, auténoma y para toda la vida nuevos
conocimientos disciplinares y socioculturales.
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3.3.5. Perfil del Egresado

El Ingeniero de Alimentos de la Universidad de Cérdoba es un profesional con formacién
cientifica, tecnolégica y humanistica, con habilidades para:

1. Desarrollar procesos de conservacion, transformacidn y comercializacién de los
productos alimenticios, fundamentado en criterios de calidad e inocuidad,
conocimientos técnicos y cientificos sobre el valor nutritivo, las caracteristicas
microbioldgicas, fisicoquimicas y sensoriales de los alimentos, comprometidos con la
salud de los consumidores y la sostenibilidad de las organizaciones acorde con la
normatividad vigente y las tendencias internacionales.

2. Disefiar, implementar y operar de manera integral procesos y equipos para la
transformacién y conservacién de materias primas alimentarias, impulsando la
creacion y el desarrollo de procesos, productos y empresas alimentarias a partir del
aprovechamiento responsable de los recursos naturales y las materias primas, como
condicidn indispensable del desarrollo del sector alimentario.

3. Gestionar procesos de calidad en los centros de produccion de alimentos, proponiendo
soluciones ingenieriles para la mejora continua y optimizacién de procesos de
conservacion de las materias primas y sus derivados teniendo en cuenta los recursos
disponibles para su transformacién, conservacion y comercializacion a través de la
implementacién de acciones de monitoreo y control de las operaciones desarrolladas
en las industrias procesadoras de alimentos asegurando su calidad e inocuidad
condicidn indispensable para el fortalecimiento de la seguridad alimentaria.

4. Comunicar eficientemente de forma oral y escrita los conocimientos desarrollados en
su proceso de formacidn, investigacién e innovacion, inherentes al campo de la
Ingenieria de Alimentos en diversos contextos disciplinares y socioculturales a nivel
nacional e internacional.

5. Aprender en forma permanente nuevos conocimientos y emprender a lo largo de la
vida con miras al mejoramiento continuo.

3.4. Analisis del Contexto y el Entorno

3.4.1. Denominacion

El Programa académico Ingenieria de Alimentos corresponde a una formacidn universitaria
profesional a nivel de pregrado, ofrecido por el Departamento de Ingenieria de Alimentos
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de la Facultad de Ingenierias de la Universidad de Cordoba. La denominacién académicay el
titulo de Ingeniero de Alimentos estd fundamentado en la definicion de la Ingenieria de
Alimentos tomada del documento de ACOFI, que la defina como “la disciplina que aplica los
principios cientificos y de la ingenieria al disefio, desarrollo y operacion de equipos y
procesos para el manejo, transformacion, conservacion y aprovechamiento integral de las
materias primas alimentarias bajo pardmetros de calidad, desde el momento de su
produccion primaria hasta su consumo, sin agotar la base de los recursos naturales ni
deteriorar el medio ambiente”.

El Programa fue creado por el Consejo Superior de la Universidad de Cérdoba, mediante el
Acuerdo 017 del 4 de octubre de 1990, adscrito a la Facultad de Ciencias Agricolas hasta el
2010 y actualmente a la Facultad de Ingenierias. Al programa de Ingenieria de Alimentos,
en el afio 2003 le fue otorgado el Registro Calificado mediante Resolucién 229 del Ministerio
de Educacion Nacional (MEN) por un periodo de siete afios; en el aflo 2005 obtiene la
Acreditacién de Alta Calidad mediante Resolucion 3429 del 18 de agosto de 2005 del MEN,
por un periodo de siete afios. Teniendo en cuenta que contaba con Acreditacion, en el 2010
solicita la renovacién del Registro Calificado por acto administrativo, acorde al articulo 40
del Decreto 2566 del 2003; y esta le fue concedida mediante Resolucién 259 del 22 de enero
de 2010 del Ministerio de Educaciéon Nacional. Para el afio 2012 le fue renovada la
Acreditacion de Calidad a través de la Resolucién 16721 del 20 de diciembre y nuevamente
mediante acto administrativo se le concede el Registro Calificado, Resolucién 1297 del 12
de febrero de 2013. En el aifo 2018 recibe nuevamente la renovacion de Acreditacion de
Alta Calidad por seis afios, a través de la Resolucion 017753 del 15 de noviembre, y
Acreditaciéon de Calidad Académica MERCOSUR por el Sistema ARCU-SUR (Acuerdo de
acreditacion 05 de 2018); ademas, mediante acto administrativo se le concede el Registro
Calificado, Resolucion 003939 del 12 de abril de 2019.

El Titulo Académico otorgado se denomina Ingeniero(a) de Alimentos, el cual se adquiere
una vez cumplido los siguientes requisitos:

e Cursary aprobar 185 créditos del Plan de Estudios

e Realizar y aprobar el Trabajo de Grado

e Estar a paz y salvo con la Universidad

e Haber presentado los Exdmenes de Calidad de la Educacidon Superior — Saber Pro.

Los Ingenieros de Alimentos obtienen su Tarjeta de Matricula Profesional a través del
Consejo Profesional Nacional de Ingenieria (COPNIA) que autoriza en el territorio nacional
el ejercicio de la Ingenieria, de sus profesiones afines o profesionales auxiliares, segun lo
establecido en la Ley 842 de 2003.
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En Colombia, segun datos del Sistema Nacional de Informacion de la Educacién Superior
SNIES, se encuentran activos 19 programas académicos con titulo profesional en Ingenieria
de Alimentos, diez (10) disponen de Acreditacién de Calidad, entre los que se encuentra el
Programa de Ingenieria de Alimentos de la Universidad de Cérdoba, el cual fue el primero
en alcanzar esta distincidon en Colombia.

3.4.2. Justificacion

En el mundo existe una gran preocupacién porque la produccién de alimentos no crece al
mismo ritmo que crece la poblacidn. Frente a la situacidon actual, la alternativa de
diversificar la fuente de cultivos y su transformacién empleados en la alimentacién humana,
parece ser la mas viable y sostenible, pero requiere de un enorme esfuerzo en educacion,
investigacion y extension, de forma masiva y permanente. A nivel mundial es conocido que
el planeta cuenta con una cantidad de recursos naturales limitados; ademas la explotacién
irracional de éstos, ha ocasionado problemas ambientales.

Para superar esta crisis es necesario articular varias ramas del saber, y por ello es necesario
consolidar una visién sistémica que incluya diversas disciplinas, en donde el desarrollo
industrial, econdmico y social configure un sistema mas amplio que posibilite y garanticen
su aprovechamiento por futuras generaciones. La Ingenieria de Alimentos es una profesion
que permite unir la Ciencia y la Tecnologia a la Ingenieria, para producir y transformar
materias primas alimenticias en productos competitivos con valor agregado.

Histéricamente Colombia ha sido un pais fundamentado en una economia agricola y
pecuaria, pues su situacion geografica, la variedad de climas, suelos y regimenes
estacionarios, dan base para establecer una produccién agropecuaria muy diversa, con un
gran potencial que permite desarrollar unas estructuras de manejo de alimentos y de
industrializacién de materias primas alimenticias, para satisfacer la demanda interna y
colocar productos con valor agregado en el mercado internacional.

El sector agropecuario de la Region Caribe en la cual se ubica la Universidad de Cérdoba
tiene serias limitantes, no cubre la demanda interna de alimentos y produce en principio
Unicamente materias primas con muy poca transformacion, lo cual hace que este sector
solo aporte el 1,81% al PIB nacional. Esta realidad econémica se enfrenta al hecho que la
produccién actual y potencial de alimentos a nivel regional, nacional e internacional se
enmarca en acuerdos vigentes como el de la globalizacién de las economias, MERCOSUR,
PACTO ANDINO y el Tratado de Libre Comercio (TLC) con EEUU y otros paises, que obligan
a que dichas producciones ademas de satisfacer la creciente demanda interna, puedan
recibir un significativo valor agregado para poder ser competitivas.
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3.4.3. Caracteristicas distintivas del Programa

El Programa de Ingenieria de Alimentos de la Universidad de Cérdoba forma profesionales
prospectivos, capaces de reorientar las cadenas agropecuarias productivas de acuerdo a las
variaciones de la demanda y de hacerlas competitivas introduciéndoles valores agregados
de gran importancia, mediante la transformacién y conservacidon de materias primas de
especies priorizadas en la agenda interna de los departamentos de la Costa Caribe,
aplicando los principios de la Ciencia, Tecnologia e Ingenieria de Alimentos a los sistemas
productivos agropecuarios, la valoracién de los recursos genéticos nativos, los Mecanismos
de Desarrollo Limpio MDL, produccién de alimentos sin contaminantes, aprovechamiento
de subproductos y residuos agropecuarios, entre otros, teniendo como postulados basicos
la distribucién equitativa de los alimentos entre los diferentes estamentos sociales y la
sostenibilidad de los agro ecosistemas.

La consolidacién de este Programa hace indispensable no solamente unir los conocimientos
cientificos y tecnoldégicos, sino establecer lazos de cooperacién con el sector productivo e
industrial, a fin de realizar un trabajo mancomunado cuyo objetivo principal sea la
produccién, transformacién, conservacion y comercializacion de las materias primas
agropecuarias de tal forma que se contribuya al desarrollo agroindustrial de la region y del
pais y al mejoramiento de la calidad de los productos alimenticios, lo cual aunado a las
ventajas comparativas propias de la regién, contribuird a maximizar el desarrollo
agroindustrial y exportador de la Costa Caribe.

El Programa que se ofrece se fundamenta en las fortalezas académicas del talento humano,
infraestructura y la trayectoria en investigacion de la Facultad de Ingenierias y la de Ciencias
Agricolas. Es el primer Programa en la Costa Atlantica que atiende la demanda de los ocho
departamentos de la Costa (Cérdoba, Sucre, Bolivar, Atlantico, Magdalena, Cesar, Guajira,
San Andrés y Providencia), el Urabd Antioquefio y el Bajo Cauca.

El Programa de Ingenieria de Alimentos tiene como eje fundamental la calidad de los
procesos agroalimentarios y aplicar en forma general el avance del conocimiento en el area
de la Ingenieria de Alimentos en el Caribe Colombiano y el pais. El Programa tiene una gran
fortaleza en el componente ingenieril en el area de procesos (Lacteos, Carnicos, Frutas y
Verduras, Cereales), reflejado en el alto porcentaje de cursos basicos de ingenieria y de
ingenieria aplicada del plan de estudios; que hace a los egresados destacados en el aspecto
técnico de la profesidn, estando al nivel de otros profesionales del drea con los cuales
compiten en el mercado laboral.
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El programa facilita la interaccion con las comunidades académica nacionales e
internacionales a través de las pasantias y los trabajos de investigacion de los estudiantes y
docentes, lo cual potencializa los recursos y el desarrollo académico, integrandolo con otros
programas similares o relacionados. Ademas, fortalece la participacion de la Facultad, en
los diferentes organismos e instituciones de toma de decisiones de la region y/o el pais
sobre politicas agroalimentarias. Por otra parte, las pasantias realizadas por los estudiantes
en universidades, centros de investigacién y empresas multinacionales se convierten en un
rasgo distintivo de la internacionalizacién del programa.

El Programa responde y encaja con las politicas educativas del pais, del departamento
(Agenda Interna de Productividad y Competitividad) y dentro de la Misidon y la Visién del
“Proyecto Educativo Institucional” de la Universidad de Cérdoba, de contribuir al desarrollo
de la region y el pais.

3.5. Fundamentacion Tedrica del Programa

La Universidad de Cdérdoba, posee una experiencia nacional y un marco referencial
legislativo de la educacion superior, que apoya y sustenta la necesidad de una formacién
integral del estudiante en los diferentes programas académicos que la institucién ofrece.
Esta formacidn, es soportada en la Ley 30 de 1992 y el Decreto 1295 de 2010, en la
institucionalizacién del sistema de créditos para la educacion superior. Segun el Proyecto
Educativo Institucional (PEI) de la Universidad, el fundamento de la formacién es una
educacion permanente y un aprendizaje para la vida y en el caso del Programa se combina
la formacién humana con la profesional, para alcanzar la formacidn integral del estudiante;
lo cual supone, el uso de métodos pedagdgicos que formen profesionales de la Ingenieria
de Alimentos que aprendan a aprender y a emprender.

Con este fundamento la Universidad determind su propdsito de formacidn en los cuatro
pilares de la educacién: aprender a ser, aprender a conocer, aprender a hacer y aprender a
interactuar, donde:

El Ser: Comprende una adecuada integracidn de valores, saberes, habitos y habilidades que
contribuyen al desarrollo armdnico como individuo y como ser social.

El Saber: Requiere un componente cognoscitivo y otro cognitivo. El primero se refiere al
sistema de conocimientos propios de la disciplina o conjunto de saberes, el segundo se
relaciona con los procesos que utiliza el sujeto para apropiarse, elaborar y comprender el
conocimiento y actuar en consecuencia.

El Saber Hacer: Es un saber procedimental que requiere los componentes anteriores.
Ademas, se caracteriza por desarrollar habilidades, destrezas y capacidades mediante las
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cuales el profesional se comporta de acuerdo con las demandas de las diversas situaciones
del contexto.

El Interactuar: Contribuye a una preparacion para la vida y el ejercicio de la ciudadania que
conlleva al desarrollo del pensamiento critico y reflexivo, la autonomia intelectual y la
formacion ética.

El egresado del Programa de Ingenieria de Alimentos de la Universidad de Cdrdoba, es un
profesional con formacidn integral, alta calidad comunicativa y cientifico-tecnoldgica, que
contribuye a su desarrollo como persona auténoma y critica, que como ser social interactua
creativa y constructivamente con el mundo y la naturaleza. Es un profesional con dominio
conceptual y actitudinal de su saber especifico y de las metodologias y procesos para la
investigacion de su saber y para su aplicacién en el campo laboral.

El Ingeniero de Alimentos de la Universidad de Cdérdoba tiene sensibilidad social,
comprometido con los problemas del entorno, con una actitud de trabajo en equipo, con
capacidad para el reconocimiento y valoracion de si mismo, de los demas, de la cultura, en
un clima de pluralismo, tolerancia y concertacién. Asi mismo, toma conciencia de sus
derechos y deberes, participando responsablemente en el desarrollo de una sociedad
democratica y pacifica. Es un profesional que, de acuerdo a las leyes definidas en el proceso
formativo es una persona integra y competente para responder constructivamente con
eficiencia y pertinencia a las exigencias y retos del mundo globalizado.

El modelo pedagdgico del Programa de Ingenieria de Alimentos de la Universidad de
Cérdoba, construido con una propuesta participativa de profesores y estudiantes y con la
orientacién del departamento de Psicopedagogia de la Universidad, se denomina:
Perspectiva de Desarrollo Cognitivo Orientado a lo Material y Social, en donde el estudiante
se forma integralmente, desarrollando las siguientes competencias:

Cognitivas, que se evidencian en procesos de pensamiento superior y se manifiestan en
competencias para la construccidn, la gestion y la produccién de nuevos conocimientos o
procesos de investigacion.

Meta-cognitivas, manifestadas en la capacidad de solucidon de problemas, gestiéon de
informacién y autonomia en la construccién del conocimiento.

Investigativas, relacionadas con la praxis, los habitos, las actitudes de indagacién, abordaje
e intervencidn sistematica y formal de problemas alimentarios.

Afectivas-Valorativas, que generan transformaciones en la convivencia, la interaccién, la
mediacién y la valoracion de los demas.

Comunicativas, que caracterizan al estudiante como agente de nuevas lecturas e
interacciones, expresadas en una comunicacién explicita y sustentada en las relaciones con
los sistemas del entorno.

23



Proyecto Educativo del Programa de Ingenieria de Alimentos
2023-2032

Metodoldgicas e instrumentales, que permiten usar con habilidad y propiedad, saberes,
valores, conceptos, métodos, instrumentos y técnicas de alimentos, como herramientas
para el abordaje eficaz de situaciones nuevas.

3.6. Planes de Estudios

3.6.1. Historicos de los Planes de estudios

El programa académico de Ingenieria de Alimentos se inicia en el primer semestre de 1994,
el primer plan de estudio comprendié 10 semestres académicos con 56 asignaturas, 53
organizadas segun niveles de conocimiento, dos asociadas a la formacion investigativay una
conducente al adiestramiento a través de pasantias (Anexo 1. Plan de estudios 1993).

Posteriormente, en el afio de 1997 se reorganizaron algunas disciplinas que no estaban en
el orden ldgico dentro del plan de estudio vigente. Por esta razén se re-ubicaron las
asignaturas: Fisica |, Quimica Organica, Quimica Analitica, dibujo, metodologia de la
investigacion, Ingenieria de Fluidos, materias primas, disefo de planta, Estadistica,
Microbiologia General, Fisicoquimica, Empaques y Transporte, Contabilidad y Finanzas,
Elaboracién y evaluacion de Proyectos, Higiene y Seguridad, administracién y Gerencia,
Maquinaria y Equipos, de igual forma se elimind la asignatura Problematica Alimentaria.

Por otro lado, se considerd la pertinencia de ofrecer en esta misma reforma las Tecnologias
de carnes, Lacteos, Frutas, Cereales en el noveno y décimo semestre, debido a que estas
corresponden a asignaturas del drea aplicada y por tanto deben estar en los ultimos
semestres. De igual forma se vio la necesidad de incluir temas importantes de la asignatura
Control Automatico de Procesos, Andlisis Sensorial, métodos Numeéricos, Tratamientos de
Aguas, disefio Experimental, Legislacion; para la consecuciéon de este objetivo se decidio
intensificar la carga horaria de las disciplinas Maquinaria y Equipos, Analisis de alimentos,
Ecuaciones diferenciales, Materias Primas, Estadistica y Tecnologias. En la reforma del
Pensum ofertado a partir de 1998 se incluyen las reformas mencionadas (Anexo 2. Plan de
estudios 1998). En este plan de estudio el estudiante para matricular la practica profesional
integral, el estudiante debe tener aprobadas todas las asignaturas del pensum y presentar
constancia de haber cursado y aprobado los cuatro (4) niveles de inglés. Al terminar la
practica el estudiante podria sustentar su trabajo de grado de conformidad a lo establecido
en el Reglamento estudiantil.

A partir del afo 2000 por lineamientos de la Asociacion Colombiana de Facultades
Ingenieria (ACOFI), se decidié agrupar las asignaturas del plan de estudios vigente hasta
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entonces en cuatro categorias sin modificar contenidos ni los nombres de las asignaturas
en: Basicas, Basicas de Ingenieria, Ingenieria Aplicada y Socio-Humanisticas (Anexo 3. Plan
de estudios 2001).

Mediante Resolucién 005 del Consejo Académico de abril del 2003, se aprobd el ajuste del
plan de estudios del Programa de Ingenieria de Alimentos de la Facultad de Ciencias
Agricolas de la Universidad de Cérdoba en consideracidn al Decreto 808 del 25 de abril del
2002 del Ministerio de Educacién Nacional el cual establece el crédito académico como
mecanismo de evaluacion de calidad, transferencia estudiantii y cooperacién
interinstitucional (Tabla 3. Plan de estudios 2003).

3.6.2. Planes de estudios vigentes

La estructura curricular de la profesidn es acorde a las disposiciones de la Resolucién 2773
de 2003 del Ministerio de Educacién Nacional y a los lineamientos de la Asociaciéon
Colombiana de Facultades de Ingenieria (ACOFI). El Programa de Ingenieria de Alimentos
esta organizado en 10 semestres académicos (5 afos), con un total de 185 créditos. Cada
crédito equivale a 48 horas de trabajo académico del estudiante.

El crédito académico se define como una medida de la relacidon del tiempo en Horas de
Acompafiamiento docente Directo (HAD) y Horas de Trabajo Independiente del estudiante
(HTI). Para el Programa esta relacién es de 1:2 en la mayoria de los cursos, pero
considerando las particularidades del Programa de Ingenieria de Alimentos, en algunos
cursos, se requiere de un alto nivel de acompafiamiento docente. La carga horaria de las
actividades presenciales tanto tedricas como practicas de laboratorio es expresada en horas
de 60 minutos.

En la actualidad estan vigentes dos Planes de estudios, la version 5 correspondiente al 2003
y la version 6 del afo 2020.

3.6.3. Plan de Estudio del Programa de Ingenieria de Alimentos (Version 5)

En la Tabla 3 se presenta el Plan de Estudios del Programa de Ingenieria de Alimentos
(versién 5), aprobado por el Consejo Académico mediante la Resolucion 005 de 2003.
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Tabla 3. Plan de Estudios del Programa de Ingenieria de Alimentos (version 5).
| SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.
Matematicas 3 64 B
Quimica General 3 80 B
Biologia Celular 3 32 B
Dibujo 2 64 B.I
Introduccion Ingenieria de
Alimentos ° 2 48 B
Contexto | 2 64 F.C.
Inglés | 3 48 F.C.
Subtotal 18 384
Total asignaturas 8
Il SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.
Metodologia de la Investigaciéon 1 64 B
Calculo Diferencial 3 80 Matematicas B
Fisica | 3 80 Matematicas B
Quimica Organica 3 48 Quimica General B
Programacion 2 64 Matematicas B.I
Contexto Il 2 48 Contexto | F.C.
Inglés Il 3 64 Inglés | F.C.
Electiva Libre | 2 48 F.C.
Subtotal 19 432
Total asignaturas 8
11l SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.
Calculo Integral 3 64 Calculo Diferencial. Fisica I. B
Fisica ll 3 80 Fisica B
Quimica Analitica 3 80 Quimica Organica B
Estadistica 2 80 Matematicas B.I
Economia 3 64 Matematicas F.C.
Contexto 2 64 Contexto Il F.C.
Inglés Il 3 48 Inglés Il F.C.
Electiva Libre Il 2 64 F.C.
Subtotal 20 480
Total asignaturas 8
IV SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.
Microbiologia General 3 64  Biologia Celular, Quimica Organica B
Bioquimica 3 80 Biologia Celular, Quimica Organica B
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Ecuaciones Diferenciales 3 80 Calculo Integral B
Calculo Integral, Fisica I, Quimica
Balance de Masa y Energia 3 80  Organica, Introduccidn Ingenieria B.I
de Alimentos
. . Calculo Integral, Fisica Il, Quimica
Fisicoquimica 3 80 L B.l
Organica
Disefio Experimental 2 64 Estadistica B.I
Electiva Libre llI 2 64 F.C.
Subtotal 19 512
Total asignaturas 7
V SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.
o . Ecuaciones Diferenciales, Balance de
Ingenieria de Fluidos 3 , B.I
Masa y Energia
Balance de Masa y Energia,
Transferencia de Calor 3 80 Ecuaciones. Diferenciales, B.|
Fisicoquimica
Balance de Masa y Energia,
Termodinamica 3 80 Ecuaciones Diferenciales, B.|
Fisicoquimica
Quimica de Alimentos 3 80 Bioquimica I.A
Microbiologia de Alimentos 3 80 Microbiologia General LA
Gerencia 3 64 Economia F.C.
Subtotal 19 464
Total asignaturas 7
VI SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.
Operaciones Unitarias | 3 80 Ingenieria de Fluidos Tra,nsferencia B.l
de Calor Termodinamica
Bioquimica de Alimentos,
Empaques y Transportes 3 64 Microbiologia Alimentos I.A
o ] Bioguimica de Alimentos,
Andlisis de Alimentos 3 80 . . A LA
Microbiologia Alimentos
- . . Bioquimica de Alimentos
Higiene y Seguridad Industrial 2 64 Microbiologia de Alimentos LA
Finanzas 3 64 Gerencia F.C.
i i . Bioquimica de Alimentos,
Materias Primas Agropecuarias 3 64 . . o I.A
Microbiologia Alimentos
Nutricion Basica 2 64 Bioquimica B
Subtotal 20 400
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Total asignaturas 8
VII SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.
Operaciones Unitarias Il 3 80 Operaciones Unitarias | B.l
Conservacion de Alimentos | 2 80 Operaciones Unitarias | ILA.
Maquinarias y Equipos 3 64 Operaciones Unitarias | — Dibujo LA
Control Automatico de 2 64 Operaciones Unitarias | B.l
Procesos
Control de Calidad 3 64 . Analisis de Allmentos i I.A
Higiene y Seguridad Industrial
Analisis Sensorial 2 64 Estadistica I.A
Formulacién y Evaluacion de 3 64 Finanzas EC.
Proyectos
Seminario Investigativo 1 64 B
Subtotal 20 416
Total asignaturas 9
VIII SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.
Biotecnologia 3 64 Los cursos hasta VIl sem. LA
Procesos de Cereales 3 80 Los cursos hasta VIl sem. I.A
Conservacion de Alimentos Il 2 64 Conservacion de Alimentos | lLA.
Procesos Carnicos 3 80 Los cursos hasta VIl sem. I.A
Mercadeo 3 80 Formulacién y Evaluacién de EC.
Proyectos
Electiva | de la carrera 2 64 LA
Electiva Il de la carrera 2 64 LA
Subtotal 20 432
Total asignaturas 8
IX SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.
Desarrollo de Nuevos Productos 3 80 Los cursos hasta VIII sem. LA
Procesos de Frutas y Hortalizas 3 80 Los cursos hasta VIII sem. LA
Procesos Lacteos 3 80 Los cursos hasta VIII sem. LA
Disefio de Plantas 3 80 Los cursos hasta VIII sem. I.A
Electiva lll de la carrera 2 64 LA
Electiva IV de la carrera 2 64 LA
Electiva V de la carrera 2 64 LA
Subtotal 18 448
Total asignaturas 7
X SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.
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Practica Profesional 13 416 Los cursos hasta IX Sem. I.A
Trabajo de Grado 3 Seminario Investigativo I.A
Subtotal 13 416

Total asignaturas 1

T.A.: Tipo de Area, B.: Bésica, Bl: Basica de Ingenieria, I.A.. Ingenieria Aplicada, FC.: Formacion
Complementaria.

Los cursos estdn divididos de acuerdo al area de formacién, en donde el componente de
cursos del area de Basicas representa el 21,6% del total de créditos, los cursos de Basicas
de Ingenieria un 17,8%, los cursos de Ingenieria Aplicada un 41,1% y la Formacion
Complementaria el 19,5%.

Area de Ciencias Basicas. Su objetivo es dar a conocer los fundamentos necesarios para
comprender los principios de la ingenieria y de las ciencias aplicadas propias de los
alimentos. Pertenecen a esta drea 15 cursos (40 créditos), que corresponden al 21,6% del
total de créditos del plan de estudios. En esta area se encuentran los cursos de:
Matematicas, Quimica General, Biologia Celular, Fisica | y I, Quimica Organica, Quimica
Analitica, Calculo Diferencial, Calculo Integral, Ecuaciones Diferenciales, Bioquimica,
Microbiologia General, Nutricion Basica, Metodologia de la Investigacién y Seminario
Investigativo.

Area de Ciencias Basicas de Ingenieria. Tiene por objetivo estudiar las caracteristicas y
aplicaciones de las ciencias basicas para fundamentar el disefo de sistemas y mecanismos
en la solucidon de problemas. En esta area se encuentran los cursos de: Dibujo, Introduccién
alaIngenieria de Alimentos, Programacion, Estadistica, Disefio Experimental, Fisicoquimica,
Balance de Masa y Energia, Termodinamica, Transferencia de Calor, Ingenieria de Fluidos,
Operaciones Unitarias | y Il y Control Automatico de Procesos; para un total de 13 cursos
(33 créditos), que corresponden al 17,8% del total de créditos del plan de estudios.

Area de Ingenieria Aplicada. Su objetivo es aplicar los conocimientos de las Ciencias e
Ingenieria Basicas a los procesos y transformacién de alimentos. En esta drea se encuentran
los cursos de: Quimica de Alimentos, Microbiologia de Alimentos, Empaques y Transporte,
Andlisis de Alimentos, Higiene y Seguridad Industrial, Materias Primas Agropecuarias,
Magquinaria y Equipos, Conservaciéon de Alimentos | y Il, Control de Calidad, Analisis
Sensorial, Disefio de Plantas, Biotecnologia, Desarrollo de Nuevos Productos, Procesos
Carnicos, Procesos de Frutas y Hortalizas, Procesos de Lacteos, Procesos de Cereales,
Electivas de la Carrera |, II, lll, IV y V, Practica Profesional y Trabajo de Grado; para un total
de 25 cursos (76 créditos), que corresponden al 41,1% del total de créditos.

Area Formacién Complementaria. Comprende los componentes en Economia,
Administracién, Ciencias Sociales, Humanidades e inglés. Pertenecen a esta drea Contexto
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[, Il'y lll, Economia, Inglés |, Il y I, Electivas Libres I, Il y lll, Gerencia, Finanzas, Formulacién
y Evaluacion de Proyectos y Mercadeo, para un total de 14 cursos (36 créditos), que
corresponden al 19,5% del total de créditos.

3.6.4. Plan de Estudios del Programa de Ingenieria de Alimentos (Version 6)

Al interior del Comité de Acreditacion y Curriculo se realizaron algunos ajustes al Plan de
Estudio-2003, con el objeto de flexibilizar la malla curricular en lo que respecta a los
requisitos; denominacién de cursos o asignaturas acorde a los referentes nacionales e
internacionales; numero de créditos de algunos cursos; cambio de nivel de algunos cursos
para hacer mas coherente el conocimiento, revision y actualizacién de contenidos de los
cursos; acoger la disposicion institucional en lo que respecta al Inglés; introducir nuevas
asignaturas como es el caso de Trabajo de Grado |, Il y lll, las cuales se ofrecerdn desde VI
semestre con el objeto de que el estudiante inicie con antelacién su opcién de grado, la
desarrolle y la pueda sustentar, para asi graduarse efectivamente en los diez semestre
académicos sin originar sobrepermanencia en la Institucidon y en el Programa. Igualmente,
fortalecer el componente que apunta a la optimizacidn y control de proceso aumentando
la intensidad del curso de Control Automatico de Proceso, y sus cursos requisitos que no se
contemplaban en el Plan de estudio de 2003 (versién 5), tales como Algebra Lineal y
Programacion para Ingenieros. A los contextos |, Il y lll, se le busca dar una connotacién mas
socio humanista, para apuntar a la integralidad del curriculo, y sobre todo teniendo en
cuenta que estas areas son una de las que presentan mayor debilidad en los resultados de
las Pruebas Saber Pro. Igualmente, teniendo en cuenta las recomendaciones expresadas
por los empresarios y las necesidades del mercado laboral en ciertas areas especificas, se
introdujeron cursos como las Electivas de Profundizacién | y Il, las cuales seran una forma
de especializacidén en areas enfocadas a la Produccién Industrial, a la Investigacién, a la
Gestion Empresarial y a la Gestion de la Calidad.

En la Tabla 4 se presenta el Plan de Estudios del Programa de Ingenieria de Alimentos
version 6, aprobado por el Consejo Académico mediante la Resolucion 029BIS de 2020.
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Tabla 4. Plan de Estudios del Programa de Ingenieria de Alimentos (versién 6).
| SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.
Algebra Lineal 3 64 B
Quimica General 3 80 B
MetoQoIog!a de la 1 39 B
Investigacion
Introduccion Ingenieria de
Alimentos ° 2 o4 LA
Contexto | 2 48 F.C.
Inglés | 2 64 F.C.
Electiva Libre | 2 48 F.C.
Electiva Libre Il 2 48 F.C.
Subtotal 17 384
Total asignaturas 8
Il SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.
Calculo Diferencial 3 64 B
Quimica Organica 3 80 B
Fisica Mecanica 3 80 Algebra Lineal B
Estadistica 2 48 B
Progrémaaon para 2 64 Algebra Lineal B.l.
Ingenieros |
Contexto Il 2 48 F.C.
Inglés Il 2 64 Inglés | F.C.
Electiva Libre llI 2 48 F.C.
Subtotal 19 432
Total asignaturas 8
Il SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.
Calculo Integral 3 64 Calculo Diferencial B
Quimica Analitica 3 80 Quimica General B
Electromagnetismo 3 80 Fisica Mecanica B
Biologia Celular 3 80 B
Dibujo Técnico 2 64 B.I.
Progrémauon para 2 64 Programacion para Ingenieros | B.I.
Ingenieros Il
Contexto 2 48 F.C.
Inglés Il 2 64 Inglés I F.C.
Subtotal 20 480
Total asignaturas 8
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IV SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.
Ecuaciones Diferenciales 3 64 Cdlculo Integral B
Bioquimica 3 80 Quimica Organica; Biologia Celular B
Microbiologia General 3 80 Biologia Celular B
Balance de Masa y Energia 3 80 Quimica General; Calculo Diferencial B.I.
Termgdlnamlca para 3 80 Quimica General; Calculo Integral B.I.
Ingenieros
Disefio Experimental 2 64 Estadistica B.l.
Economia 2 64 Cdlculo Diferencial F.C.
Subtotal 19 512
Total asignaturas 7
V SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.
Mecanica de Fluidos 3 80 Ecuaciones Difgrenciales; B.I.
Electromagnetismo
Transferencia de Calor 3 80 Ecuacnor\e:s D'|ferenC|aIes; . B.I.
Termodinamica para Ingenieros
Fisicoquimica 3 80 EIectromagnetismo; Termodinamica B
para Ingenieros
Quimica de Alimentos 3 80 Bioquimica lLA.
Microbiologia de Alimentos 3 80 Microbiologia General LA,
Electiva de la carrera | 2 64 lLA.
Contabilidad y Finanzas 2 64 Economia General F.C.
Subtotal 19 464
Total asignaturas 7
VI SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.
Operaciones Unitarias de . .
Trrz)ansferencia de Cantidad 3 80 Mecanica de flwdos, Bajlance de B.I.
. Materia y Energia
de Movimiento
Empaques y Transportes 2 64 Quimica de Alimentos LA,
Analisis de Alimentos 3 80 Quimica Ana.ﬂl'tica, Quimica de LA.
Alimentos
nglene_ y Seguridad 2 64 Microbiologia de Alimentos ILA.
Industrial
Materias Primas Quimica de Alimentos; Microbiologia
. 2 64 . LA.
Agropecuarias de Alimentos
Nutricion Basica 2 64 Bioquimica B
Electiva de la Carrera Il 2 64 LA,
Mercadeo 2 48 Contabilidad y Finanzas F.C.
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Inglés IV 2 64 Ingles Il F.C.
Subtotal 20 400
Total asignaturas 8
VII SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.

Operaciones Unitarias de

Transferencia de Calory 3 80 Transferencia de Calor y Fisicoquimica B.I.
Masa
Gestion de la Calidad 3 80 Estadistica; Higieng y Seguridad B.I.
Industrial
Conser'vaaon de alimentos 2 64  Transferencia de Calor, Fisicoquimica lLA.
por bajas temperaturas
Maquinaria y Equipos 2 64 Dibujo, Mecdnica Fluidos I.A.
Analisis Sensorial 2 64 Disefio Experimental LA,
Electiva de la Carrera Il 2 64 LA.
Electiva de la Carrera IV 2 64 lLA.
Formulacién y Evaluacion de ) 64 Mercadeo EC.
Proyectos
Trabajo de Grado | ) 64 Metodologia de In'vestigacién, Disefio B
Experimental
Subtotal 20 416
Total asignaturas 9
VIl SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.

Operaciones Unitarias de Transferencia
Control Automatico de 3 64 de Calor y Masa; Operaciones Unitarias B
Proceso de Transferencia de Cantidad de o

Movimiento

Operaciones Unitarias de Transferencia

Biotecnologia de Alimentos 3 80 de Cantidad de Movimiento; LA,
Microbiologia General.
Conservacion de Alimentos 2 64  Transferencia de Calor; Fisicoquimica lLA.
por Altas Temperaturas
Materias Primas Agropecuarias;

Procesos de Cereales 3 80 Transferencia de Calor; Operaciones LA

Unitarias de Transferencia de Cantidad

de Movimiento
Procesos Carnicos 3 80 Materias PrimasAgropecuarias; I.A.
Transferencia de Calor

Electiva de Profundizacién | 2 64 LA,
Administracién y Gerencia 2 64 Formulacion y Evaluacion de Proyectos  F.C.
Trabajo de Grado |l 2 64 Trabajo de Grado | B
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Subtotal 20 432
Total asignaturas 8
IX SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.
Desarrollo de Nuevos Andlisis Sensorial; Empaques y
3 80 LA,
Productos Transportes
Materias Primas Agropecuarias;
Proces_os de Frutasy 3 80  Conservacion de AIirr?enfc)os por Altas LA,
Hortalizas
Temperaturas
Materias Primas Agropecuarias;
Procesos Lacteos 3 80  Conservacién de Alimentos por Altas LA,
Temperaturas
Disefio de Plantas 3 80 Magquinaria y Equipos lLA.
Electiva de la Carrera V 2 64 lLA.
Electiva de Profundizacion I 2 64 LA.
Trabajo de Grado I 2 64 Trabajo de Grado Il B
Subtotal 18 448
Total asignaturas 7
X SEMESTRE
Cursos Créditos HD Requisitos T.A.
Practica Profesional 13 416 Haber terminad.o y aprobado todas las ILA.
asignaturas
Subtotal 13 416
Total asignaturas 1

T.A.: Tipo de Area, B.. Basica, Bl: Basica de Ingenieria, I.A.: Ingenieria Aplicada, FC.: Formacion
Complementaria.

En la Tabla 5, se presenta un Resumen del Plan de Estudios versidn 6, organizado por areas

de conocimiento y en la Tabla 6 se describe el Area de Formacién Complementaria.

Tabla 5. Resumen del Plan de Estudio (versién 6) por Area de Conocimiento

Areas Créditos Porcentaje, % Cursos
Basicas 47 25,4 18
Basicas de Ingenieria 35 18,9 13
Ingenieria Aplicada 73 39,5 26
Formacién Complementaria 30 16,2 15
TOTAL 185 100 72
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Tabla 6. Descripcion del Area de Formacién Complementaria

Area Formacién Complementaria Créditos Porcentaje, % Cursos
Econdmico-Administrativas 10 5,4 5
Socio Humanisticas 12 6,5 6
Inglés 8 4,3 4
TOTAL 30 16,2 15

3.6.5. Flexibilidad curricular

La flexibilidad permite transformar las estructuras académicas rigidas y producir nuevas
formas de organizacién mediadas por la interdisciplinariedad y el trabajo integrado, ademas
le permite al estudiante seleccionar, no sélo la forma sino también el espacio y el tiempo
de su aprendizaje, de acuerdo con sus intereses. En el Reglamento Académico Estudiantil
se exponen claramente diferentes actividades a las que pueden acceder los estudiantes
para aumentar la flexibilidad del curriculo, entre ellas: exdmenes de validacién, cancelacién
autorizada de cursos matriculados, cursos inter-semestrales, en algunos casos especiales
para matricular cursos sin el cumplimiento del pre-requisito, homologacién de cursos
realizados en otros programas académicos, reingresos y transferencias. Igualmente,
establece un minimo de 20% del nimero total de créditos del Programa. En la Facultad de
Ingenierias, a la cual esta adscrito el Programa, se han homologado los cursos de Ciencias
Basicas, Basicas de Ingenieria y Complementarias, con el fin de flexibilizar la movilidad de
los estudiantes entre los diferentes programas de la Facultad.

El Programa propende para que el curriculo sea lo suficientemente flexible, el plan de
estudio versidn 5 tiene un componente de 38 créditos flexibles equivalentes al 20,5% (Tabla
7), mientras que la versidn 6 presenta 45 créditos flexibles equivalentes al 24,6% (Tabla 8).

Tabla 7. Cursos del componente flexible del Plan de Estudios (version 5).

Componente Flexible Créditos Semestre
Contexto (1,11,111) 6 I=1=1
Electivas libres (1,11,111) 6 n=1-=1v
Electivas de Carrera (I,I1111,1V y V) 10 VI =X
Trabajo de Grado 3 X
Practica profesional 13 X
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Total Créditos 38
Porcentaje de Flexibilidad: 20,5%

Tabla 8. Cursos del componente flexible del Plan de Estudios (version 6).

Componente Flexible Créditos Semestre
Contexto (1, II, I1I) 6 I=1=1
Electivas Libres (I, 11, IlI) 6 -1
Electivas de Carrera (I, 11, lll, IV, V) 10 V, VI, VII, IX
Electivas de Profundizacion (1, 1) 4 VIII, IX
Trabajo de Grado (1, II, 111) 6 VII, VI, IX
Practica Profesional 13 X
Total Créditos 45
Porcentaje de Flexibilidad: 24,6%

En la misma forma, desde el Il periodo del 2008 se han diversificado las opciones de grado,
dandole mayor flexibilidad al curriculo, donde el estudiante de Ingenieria de Alimentos
tiene a su disposicidn siete (7) opciones de grado.

El Programa establece relaciones con empresas, instituciones y organizaciones publicas,
privadas y mixtas, para cooperar en actividades conjuntas, formalizadas a través de la
celebracion de convenios. Por otro lado, el Programa tiene convenios vigentes con
instituciones nacionales e internacionales que permiten la movilidad del estudiante a través
de la realizacidon de Practica Profesional o Pasantia, intercambios, visitas, cursos, desarrollo
de investigaciones, entre otros.

Una de las estrategias del Programa para su vinculacién con el sector externo es la Practica
Profesional que realizan los estudiantes de décimo semestre en empresas del sector de la
produccién de alimentos, con el objeto de afianzar los conocimientos adquiridos durante la
carrera. Durante esta practica, los estudiantes tienen la oportunidad de hacer una labor
social mediante la solucion de problemas del entorno, la transferencia de tecnologia a
través de las asesorias a pequefios y medianos productores y el apoyo técnico a
comunidades menos favorecidas en la actividad del procesamiento de alimentos como
garantia a la inocuidad de los productos finales obtenidos.

4. POLITICAS QUE RIGEN EL PROGRAMA
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4.1. Politicas de Calidad

La politica de calidad de la Universidad ha direccionado permanentemente el hacer
institucional. La organizacién en la Universidad busca motivar a la comunidad hacia la
consolidaciéon de una cultura de la calidad fundamentada en procesos de mejoramiento
continuo, lo que ha permitido construir experiencia en cuanto a la autoevaluacién como
una herramienta util para el mejoramiento continuo de los factores que definen la calidad
de los programas académicos. La calidad constituye el criterio de mayor atencién por parte
del Programa. La aplicacidn de este concepto en todo el proceso de formacién profesional
equivale a involucrarlo permanentemente en los procesos académicos y administrativo;
teniendo en cuenta indicadores de Acreditacion, Pruebas Saber Pro, Investigacion y
Extension.

4.2. Politicas para la Docencia

Las politicas para la docencia se establecen de acuerdo a politicas institucionales:
e Formacion Integral

En concordancia con la misidn del Programa, la formacién integral se articula en el
proceso de formacidn profesional, mediante cursos institucionales, actividades de
bienestar y actitudes de los docentes

e Aprendizaje Auténomo

En el Programa se promueve el autoaprendizaje por parte de los estudiantes y se
orienta para el manejo de los ritmos y métodos particulares de los individuos en el
aprendizaje, fortalecido con el manejo de las TIC's.

e Flexibilizacién Curricular

La estructura del Plan de Estudios facilita la eleccidn por parte de los estudiantes, tanto
de las opciones profesionales como de sus propias expectativas personales.
e Cualificacién Docente

La actualizacidn y capacitacion se contempla en el plan de cualificacidén y capacitacién
docente de la Facultad de Ingenierias, disefiado para atender las necesidades
académicas de las areas de formacion y el fortalecimiento de las lineas de investigacion
identificadas en el Programa.
e Evaluacion de la Docencia
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La evaluacién del desempefio docente se entiende como un mecanismo de informacién
y retroalimentacién que sirve como base para la toma de decisiones tendientes al
mejoramiento permanente del ejercicio docente. La evaluacidn del trabajo docente se
hace con base en el cumplimiento de las funciones que cada profesor incluye en su Plan
Individual de Trabajo (PIT), la cual se realiza semestralmente.

e Recursos Bibliograficos

Los docentes del programa actualizan anualmente la bibliografia pertinente al
Programa vy realizan las recomendaciones al Jefe de Departamento, para nuevas
adquisiciones de textos y revistas.

La Universidad apoya la produccién de libros, médulos y textos guias elaborados por
los docentes.

e Recursos Informaticos

La actualizacién de software, suscripcidén a base de datos, licencias y otros, se incluyen
el presupuesto anual.

4.3. Politicas para la Investigacion

La investigacion en el Programa de Ingenieria de Alimentos se enmarca dentro los principios
establecidos en el Plan Institucional de Investigacién, contemplado en el Capitulo Il
Administracién en la Universidad de Cérdoba (Acuerdo N° 022 de 21 de febrero de 2018 del
Consejo Superior) orientado a la solucion de los problemas del sector transformador de la
regiony el pais enmarcados en los programas de investigacion de sistemas productivos y de
seguridad alimentaria expresados en la politica de investigacién del PEI.

La investigacidn en el programa esta enmarcada en las lineas de investigacion establecidas
por la universidad, principalmente en la relacionada con “Sistemas de produccién y
seguridad alimentaria” y acorde con la formulada por la Facultad de Ingenierias para el
Departamento de Ingenierias de Alimentos: “Procesamiento, conservacion e innovacion de
los alimentos”.

El Programa de Ingenieria de Alimentos propicia la investigacién mediante un plan de
cualificacion docente permanente, el desarrollo de lineas de investigaciones pertinentes y
soportadas con trabajos financiados interna y externamente. La Universidad de Cérdoba
reconoce el tiempo necesario para la investigacion en el PIT de los docentes para poder
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desarrollar esta funcién sustantiva. La investigacién formativa es un componente de todos
los cursos del Plan de Estudios, con el fin de crear en los estudiantes la cultura de la
investigacion y busqueda de conocimiento. En el Programa se propicia esta clase de
investigacion a través del desarrollo de trabajos que generen un conocimiento nuevo para
el estudiante y complementen la apropiacién del conocimiento mediante su vinculacién al
semillero de investigacién CEINA e implementacién de estrategias pedagdgicas en el aula
gue permitan desarrollar las competencias para la formacién de la cultura investigativa.

4.4. Politica para Extension

El Programa de Ingenieria de Alimentos conforme a la filosofia Institucional y su
compromiso con el desarrollo regional, fomenta la extensidn liderando la participacion de
la comunidad cientifica en la ejecucion de estrategias de proyeccion social basadas en los
diagndsticos regionales para lograr una mayor participacién en el desarrollo del entorno
con sensibilidad social y valorando las costumbres, experiencias y recursos.

e El Programa apoya las actividades de extensién de los diferentes grupos de
investigacion para revertir el conocimiento y como soporte a la docencia

e Los proyectos de extensidn o proyeccién social, se concentran en localidades
especificas, donde se pueda interactuar inter y multidisciplinariamente.

e Laextensién a través de las practicas profesionales en empresas del estado y pequeiias
empresas buscan llegar a las comunidades y sectores menos favorecidos.

4.5. Politicas de Internacionalizacion

El Departamento de Ingenieria de Alimentos concibe la internacionalizacién del programa
desde diferentes aspectos entre los que se encuentra la formacién postgradual de los
Docentes en Universidades reconocidas internacionalmente, alianzas estratégicas para el
desarrollo de investigaciones conjuntas, programas de intercambio de estudiantes en
pasantias, entrenamientos y estancias de estudio y asesorias de expertos extranjeros.

La participacion de los estudiantes del Programa en actividades de internacionalizacién ha
sido dindmica y sostenida. Es de anotar que el nimero de movilidades internacionales
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desde el 2005 al 2023 se ha incrementado, realizando en paises como Espaiia, Brasil, Chile,
Estados Unidos, Venezuela, México y Argentina. Ademas, los docentes del Programa han
participado en eventos internacionales de reconocida trayectoria como el Congreso
Iberoamericano de Ingeniaria de Alimentos-CIBIA (Portugal, Ecuador, Colombia y Peru),
EFFoST International Conference (Espana), IFT Annual Meeting, Congreso Brasilero de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos; el Congreso Latinoamericano y del Caribe sobre
Inocuidad y Calidad de Alimentos (Chile), la Conferencia Internacional en Ingenieria Quimica
y materiales avanzados (Italia), la Jornada Iberoamericano sobre automatizacién y control
(Bolivia), entre otros.

4.6. Politicas de Gestion

El componente administrativo apoya y agiliza el desarrollo de las politicas académicas. Su
funcién consiste en la planeacidn y ejecucion de los procesos, consecucién y distribucion de
los recursos y provision de las condiciones ideales de gestidn, transparencia y control para
el cumplimiento de la misién y objetivos del Programa y mejoramiento continuo de la
calidad.

El plan de accién de la Facultad de Ingenierias, se formula para ejecutarse por planes
operativos anuales, especificando las metas por Programa. La gestién administrativa del
programa se evalla mediante el logro de las metas fijadas y se divulgan a la comunidad
académica mediante informes semestrales presentados por los jefes de Departamento y el
Decano.

El programa de Ingenieria de Alimentos con base en el Plan de Desarrollo Fisico Institucional
ofrece ambientes adecuados para el desarrollo de las actividades académicas,
investigativas, administrativas, deportivas y culturales, y las mantiene en condiciones
Optimas de presentacion y funcionamiento para el beneficio de la comunidad.

5. ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA Y ACADEMICA, NORMAS Y PROCEDIMIENTOS

Para cumplir con su mision, el Programa de Ingenieria de Alimentos cuenta con una
estructura académico-administrativa compuesta por la Jefatura del Departamento, Comité
de Acreditacién y Curriculo, Coordinadores de Laboratorios (Analisis de alimentos,
Termodinamica y Fisicoquimica de alimentos, Microbiologia de alimentos | y Il, Ingenieria
aplicada | y Il, Analisis Sensorial, Bioprocesos y Fermentaciéon de alimentos, Analisis de
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Productos Lacteos y Planta piloto) y Coordinadores de Semestre, cubriendo asi las
exigencias académicas para responder con eficacia a los indicadores de calidad requeridos
para el funcionamiento del Programa.

El seguimiento y evaluacidn del curriculo se hace a través del Comité de Acreditacion y
Curriculo del Programa, 6rgano mediante el cual se toman decisiones y se ejecutan las
acciones relacionadas con la academia.
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