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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
elaboracion 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
regiobn en materia de procesos
alimentarios.
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MISION

Formar Ingenieros de
Alimentos en el campo
cientifico, tecnolégico y

humanistico con
capacidad para
investigar, desarrollar

soluciones ingenieriles

e innovar procesos,
productos empresas
para sector
alimentario, dentro de
programa

sostenipble, humano vy
competitivo a
nacional e

acional, que

ya al desarrollo

itario e
waystrial, la seguridad
entaria y el

estar de la Region
Qd[ibe y del Pais.
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OBIJETIVOS

Objetivo General: Formar y capacitar Ingenieros de
Alimentos en el campo cientifico, tecnoldgico y
humano, con capacidad de gerenciar, disefar,
investigar, transformar, desarrollar, optimizar, innovar
y evaluar los procesos de la industria agroalimentaria
de laregion.

Objetivos Especificos:

+ Disefiar optimizar y
agroindustriales.

* Gerenciar fébricas de
industria alimentaria.

* Proyectar el desarrollo de nuevos productos hacia
un mercado competitivo.

* Trabajar proyectando el recurso agroindustrial
hacia un programa de desarrollo humano, social y
sostenible.

» Participar en el desarrollo agroindustrial del pais.

* Implementar centros regionales para generar
nuevos procesos de transformacion de alimentos.

* Favorecer el intercambio de tecnologia de la
industria alimentaria.

* Incentivar la investigacién continua en el campo de
laingenieria de alimentos.

PROPOSITO DE FORMACION

Formar Ingenieros de Alimentos desde las &reas de
las ciencias basicas, basicas de ingenieria, ingenieria
aplicadas y complementarias, proporcionandoles los

controlar procesos

transformacion de la

fundamentos conceptuales y las herramientas
cientificas, tecnolégicas y humanisticas, con
capacidad para disefar, investigar, transformar,

desarrollar, optimizar, innovar y gestionar procesos,
productos y empresas del sector alimentario en la
Regién Caribe y el pais.



VISION

Programa
Ingenlerla de
Alimentos para el
afio 2030 serda un
pilar  fundamental
para el desarrollo
industrial,
econdémico,
gubernamental y
social de la Regidn
Caribe /y el pais,
recongcido por la
calidad de su

talento humano
ado con
cipios  éticos,
ntificos y
nologicos, capaz
gestionar,

stigar,
terpretar y
las
necesidades del
sector alimentario
articulado al

contexto social y la
interaccion
interinstitucional a
ivel nacional e
ihternacional.

Ing. Yenis Pastrana M. Sc
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COMPETENCIAS DEL PERFIL

PROFESIONAL

Ll Domina los fundamentos conceptuales vy
procedimentales en el campo de la transformacion,
innovacion y conservacion de alimentos, aplicando
los conceptos técnicos y cientificos sobre el valor
nutritivo, las  caracteristicas  microbioldgicas,
fisicoquimicas y sensoriales de los alimentos para
mejorar la  conservacién, transformacion vy
comercializacion de los productos alimenticios,
orientado  en principios  éticos  valorativos,
conocimientos ingenieriles y administrativos en la
industria de los alimentos.

Disefia y desarrolla nuevos procesos y productos
alimenticios con responsabilidad ética social,
optimizando la seleccidon y utilizacion de equipos y
maquinarias, los principios del desarrollo sostenible y
conservacién ambiental en la produccién vy
transformacién de alimentos, los conceptos de
calidad e inocuidad en el marco de la legislacion y las
necesidades y preferencias del consumidor.

L1 Gestiona procesos de calidad en los centros de
produccién de alimentos, a través de la
implementacion de acciones de monitoreo y control
de las operaciones desarrolladas en las industrias
procesadoras de alimentos asegurando su calidad e
inocuidad.

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

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



ASPECTOS
@ENERALES

Inicio de actividades:
| semestre de 2004
Norma: N°434 de 22
de diciembre de 1.992.
Cdodigo SNIES: 326
Titulo: Ingeniero de
Alimentos.

Duracion: 10 semestres
Jornada: diurna
Metodologia: Presencial
Periodicidad: Semestral

Sede: Lugar de

Desarrollp Berastegui

Créditos: 185
Renovacion de

calificado:
ion 003939 del 12
de 2019

Renovacion de
gditacion de alta
dad: Resolucion N°
53 del 15 de

iembre de 2018 por
apso de 6 afios

bajo el
Mercosur:
do 05 de 2018
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PERFIL DE EGRESO

Desarrollar
transformacion y comercializacion de los productos
alimenticios, fundamentado en criterios de calidad e
inocuidad, conocimientos técnicos y cientificos sobre el

procesos de conservacion,

valor nutritivo, las caracteristicas microbiolégicas,
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.

Disefiar, implementar y operar de manera integral
procesos Yy equipos para la transformacién vy
conservacion de materias primas alimentarias,

impulsando la creacién y el desarrollo de procesos,
productos y empresas alimentarias a partir del
aprovechamiento responsable de los recursos naturales
y las materias primas, como condicién indispensable
del desarrollo del sector alimentario.

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

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

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

REGISTRO CALIFICADO

8 Se evaluaron los estandares minimos de calidad que deben
cumplir todos los programas de educacién superior en el
pais. Se obtuvo bajo res. 229 de febrero 12 de 2.003 siete (7)
afos, siendo el primer programa de Ingenieria de Alimentos
del pais en obtener esta certificacion, se renové en 2010 con
la Res. 259 del 22 de enero, en 2012 por la Res. 1297 del 12
de febrero de 2013 y en la Res. 003939 del 12 de abril de 2019

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 formacion 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 dinamica 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 renov6 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 Comun del
MERCOSUR a través de la Decision CMC N° 17/08. El Sistema
realiza la evaluacién y acreditacidon de carreras universitarias
y ofrece garantia publica, entre los paises de la region, 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 logré la misma con el acuerdo 05 del 2018 del MEN
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PRACTICA PROFESIONAL DE ING. DE ALIMENTOS

DEFINICION

Es una actividad
obligatoria y
complementaria
al componente
academico,
desarrollada por
el estudiante de
décimo/semestre,

su
vincujacion entre
y seis
a
esas,
0
Iltuciones de
cacion
cionadas con
area del
eniero de

e n to S 'Ing. Yenis Pastrana M. Sc.

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.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

@ Fomentar y fortalecer las relaciones
entre la Universidad y las empresas,
entidades e instituciones de educacion
superior, privadas y publicas.

g= Obtener una retroalimentacion a través
de la practica para mejorar el curriculo del
Programa acorde con las necesidades del
sector productivo.

g= Aplicar conocimientos adquiridos en la
Universidad a los procesos productivos,
administrativos e investigativos de las
empresas, entidades e instituciones del
sector Alimentario.

g= Contribuir con la solucion de posibles
problemas y participar en la optimizacién
de procesos dentro de la Industria de
Alimentos.

g= Establecer posibles
vinculos laborales.

relaciones 0
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PRACTICA PROFESIONAL DE ING. DE ALIMENTOS

AREAS DE
ACCION

Investigacion
Extension

Docencia
Universitaria
Tecnologica.

y/o

X Produccion
comercial

Asesoria Técnica

X Econpmia y
Fina as

L Agroindustrial

€S0S

imentarios
emas de
Alidad
Agroindustria.
& tros que
démande el
gjtorno, previa

afffobacion comité
Caw rd | N ad O Ing. Yenis Pastrana M. Sc.

METODOLOGIA

% Los estudiantes que aspiran a pasantias
han finalizado académicamente su plan de
estudios y solicitan formalmente la misma.

% Se estudian las solicitudes de los
estudiantes y de las empresas y se asignan
las pasantias teniendo en cuenta el

rendimiento académico, el lugar de origen y
preferiblemente el area de interés del
estudiante.

% Se solicitan documentos para la firma del
convenio a la empresa, se definen las
funciones, el horario, la remuneracion y la
duracion de la practica.

% Se formaliza al estudiante a través de un
oficio y se recolectan datos especificos de la
empresa.

% Inicia la practica profesional que tardara 4
meses prorrogable 2 meses mas.

% En el oficio se aclara quien seréa el tutor
docente por parte de la universidad y el tutor
empresa que preferiblemente es el jefe
directo

% El estudiante presentara un Plan de
trabajo a realizar, maximo a los 30 dias
calendario de haber iniciado la pasantia, el
cual debera elaborarse con la asesoria de los
tutores.

% El estudiante rendira un informe final y lo
sustentara publicamente maximo 3 meses
después de haber finalizado la pasantia, de
acuerdo con las normas y orientaciones que
establezca el Comité general de pasantia en
las fechas fijadas.
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PRACTICA PROFESIONAL DE ING. DE ALIMENTOS
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CONVENIO DE COOPERACION

Este convenio tiene como objeto la vinculacién de los estudiantes de la
Universidad de Cordoba, para que realicen practicas profesionales en
calidad de “Estudiantes Practicantes” con participacion en los programas
ejecutivos industriales, investigativos o de cualquier orden técnico o
administrativo que adelante en la empresa y que guarde relacion con el
perfil del futuro profesional. Queda entendido que la empresa facilitara los
medios fisicos y logisticos para el desempefio de sus actividades.

Los documentos que se requieren para iniciar los tramites de convenio
deben tener expedicion maxima de tres meses, ellos son:

% Certificado de Existenciay Representacion Legal

% Fgtocopia de la cedula del representante legal

% Registro Unico Tributario -RUT-

Carta de Intencion: donde se manifieste el interés de firmar un convenio

- Antecedentes fiscales de quien suscribe el convenio. (Se baja de la
Pagina Web de la Contraloria General de la Republica)

% - Antecedentes disciplinarios de quien suscribe el convenio. (Se baja de la
Pagina Web de la Procuraduria General de la Republica)

%- Antecedentes penales y de medidas correctivas de quien suscribe el
convenio. (Se bajan de la Pagina Web de la Policia Nacional de Colombia)

COOORDINACION

Ing. YENIS IBETH PASTRANA PUCHE
Coordinadora de la Unidad de Pasantias
Teléfono Celular: 3126198705
Correo electronico:

vipastrana@correo.unicordoba.edu.co

Ing. Yenis Pastrana M. Sc.
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FORTALEZAS POR SECTORES

© El mayor desempeio ha sido en pequefias y
grandes empresas.

& Mayor colocaciéon en empresas privadas

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

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

— >0 0

FORTALEZAS ACADEMICAS

© HACCP

< BPM (Buenas préacticas de manufactura)

@ Programas de limpieza y desinfeccidon

@ Tiempos y movimientos

© Estandarizacidon 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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EMPRESAS BENEFICIADAS

Sector: Supermercados,
Frutas y hortalizas y
empresas Varias
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EMPRESAS BENEFICIADAS

Sector: Lacteos y Carnicos
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EMPRESAS BENEFICIADAS

Sector: Aves y Pescados,
Cereales, Panificacion y,
Bebidas y Conservas
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PRACTICA PROFESIONAL DE ING. DE ALIMENTOS

INDICADORES

A 2023 se han generado 890 informes de
pasantias

« 30 pasantias se han realizado a nivel
internacional

« Se han beneficiado alrededor de 350
organizaciones

« Los sectores comerciales con mayor vinculo son
mpresas de carnicos, lacteos, servicios de
entacion, cereales y supermercados

Carnicos
890 Informes Lactege

Servicios de

Alimentacion
Internacionales

350

Organizaciones

Cereales
Supermercados

Ing. Yenis Pastrana M. Sc.
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PRACTICANTES PROFESIONALES INGAL PROMOCION 2024

Ing. Yenis Pastrana M. Sc.
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Aspirantes  Estudiantes  Egresados  Docentes  Administrativos ~ MapadeSitio  Pagosenlinea  Autoencuesta COVID-19  Gov.co f v o @

[/?\\‘ UNIVERSIDAD DE
] CORDOBA INSTITUCIONAL ACADEMIA INVESTIGACION EXTENSION ADMISIONES Q
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PAGINA WEB

+  Informacién del Programa

+  Mision - Vision

+  Justificacion

+  Objetivos
+  Historia
+  Perfiles

+ Plan de estudio

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

Ing. Yenis Pastrana M. Sc.
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