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Prefacio

El presente PROYECTO EDUCATIVO DEL PROGRAMA DE INGENIERIA DE

ALIMENTOS de la Universidad de Pamplona, pretende definir los pardmetros base para el
desemperio del Programa dentro de la Facultad de Ingenierias y Arquitectura.

El Programa de Ingenieria de Alimentos de la Universidad de Pamplona, consciente de sus
criterios de responsabilidad social, su compromiso con el desarrollo, mejoramiento continuo
y la acreditacion de la calidad ha estructurado su Proyecto Educativo del Programa, con
miras a formular y estructurar su carta de navegacion académica, enmarcado dentro del
Plan Estratégico de Desarrollo Institucional. Este documento contiene los rasgos histéricos
del programa, la estructura curricular, declaraciones de resultados de aprendizaje y
normatividad académica, junto con la descripcion del soporte logistico el cual apoya el
desarrollo de cada uno de los cursos componentes del curriculo en vigencia, explicita lo
concerniente a las actividades de bienestar y cooperacién internacional. Plasma lo
correspondiente al sistema de gestién de la calidad de conformidad con el Proyecto
Educativo Institucional.

El Proyecto Educativo del Programa Ingenieria de Alimentos (PEP), constituye la referencia
funcional y operacional el cual estructura y define las estrategias de competitividad y
posicionamiento en el escenario de la educacion superior colombiana. En la elaboracion
del PEP se realiz6 una revisiébn del contexto internacional nacional y local, de las
necesidades y tendencias del pais en lo que respecta al area profesional del ingeniero de
alimentos, identificando las competencias y habilidades requeridas en su formacion. Con
base en lo anterior y teniendo en cuenta el Proyecto Educativo de la Institucién (PEI) se
actualizo el Perfil del Ingeniero de alimentos de la Universidad de Pamplona. Para su
construccién, se propone actualizar el Plan de Estudios que contiene la Malla Curricular y
los Contenidos programaticos de cada curso. De cada una de las asignaturas se pretende
dar un enfoque ingenieril integrando los contenidos programaticos para hacerlos coherentes
y consistentes con el perfil actualizado.

El Programa de Ingenieria de alimentos viene elaborando su Proyecto Educativo desde el
afio 2007, a raiz de los cambios suscitados por su proceso de acreditacion y por el
otorgamiento de la resolucion 1231 de marzo de 2007 de ese mismo afio en la que se
formaliza su condicion de programa con Acreditacién de Alta Calidad. una vez logrado es
un proceso continuo de autoevaluacion y mejoramiento, en el 2013 se logra la renovacion
de la acreditacién, lo cual ha permitido un mejoramiento continuo de los procesos
misionales la academia, investigacion e interaccion social logrando el impacto del contexto.
De igual manera con la misma dindmica y con una mayor madures de los procesos, mayor
responsabilidad y consientes de la mejora continua, se lleva a cabo el proceso de

= “Formando lideres parala construccion de un nuevo pais en paz”
(@9 Universidad de Pamplona 6
Icontec [[#]

Pamplona - Norte de Santander - Colombia
w W Tels: (7) 5685303 - 5685304 - 5685305 - Fax: 5682750

www.unipamplona.edu.co

SC-CER96940

_;



http://www.unipamplona.edu.co/

| Ny -
., . : L A ., .
autoevaluacion para la respectiva alizacion de-la~acreditacion de alta calidad del

programa, hecho que redundo en el logro de la certificacion por un término de 7 afios en el
afio 2018 bajo la resolucion La Resolucion N° 06373 del 12 de abril de 2018 con una
vigencia hasta el afio 2024.

El presente documento recoge elementos relevantes que destacan al profesional formado
al interior del programa, constituyéndose en una herramienta que permite evidenciar la
mejora continua de los procesos académicos correlacionados con el Proyecto Educativo
Institucional de la Universidad de Pamplona y la Autoevaluacion resultante de la
acreditacion de alta calidad del programa y el sistema de gestion de la calidad de la
institucion.
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1. ANTECEDENTES DEL PROGRAMA
1.1 Reseiia histérica

El programa de Formacion Universitaria, por ciclos, comprendidos en primer lugar por
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, quien tuvo sus inicios en la Universidad de Pamplona en
el primer semestre de 1983 como ciclo complementario, desde el cual, se formaliz6 el
programa de INGENIERIA DE ALIMENTOS, con un enfoque hacia la transformacion,
conservacion y control de calidad de los alimentos, gestores de sus propias empresas.
Inicialmente para complementar la parte tedrica, la Universidad de Pamplona establecio
convenios con el Instituto de Ciencia y Tecnologia (ICTA) de la Universidad Nacional,
asesorada simultaneamente por la Universidad Nacional en la elaboracién del segundo
ciclo: Ingenieria de Alimentos, proyecto que se presentd al ICFES en 1985, el cual luego de
multiples modificaciones y con la asesoria directa del ICFES, fue aprobado en 1993.

La creacién y dotacion del Centro de Tecnhologia Alimentos C.E.T.A., a partir de 1986,
permite la realizacion en la Universidad de las practicas en las tecnologias especificas de
las diferentes areas del programa, complementados por visitas técnicas que se realizaban
a Industrias de Alimentos ubicadas en Clcuta, Bucaramanga, San Alberto, Moniquird, entre
otras., y las cuales estaban programadas para su realizacion en el Ultimo semestre de la
carrera. La investigacion se vio incentivada por la implementacion del trabajo de grado. En
1986 se establecieron las lineas de investigacion: tecnologia de la conservacién de
alimentos aplicadas al medio; disefio, construccion y montaje de equipos; estudios de
factibilidad y control integral de la calidad.

Los egresados, estudiantes y profesores, dieron una dinamica de continuo desarrollo y
progreso a través de los diferentes comités y organismos de asesoria y control. Fruto de
este esfuerzo mancomunado en el afio de 1993, se presentd ante el ICFES el proyecto de
creacion de la carrera de Ingenieria de Alimentos, modalidad presencial, en cabeza del
Ingeniero Antonio José Betancourt Walker (g.e.p.d.) quién fue su primer director en 1994,
El primer semestre académico inici6 en 1994, el Plan de Estudios de la carrera estaba
disefiado bajo el sistema de ULAS y comprendian diez semestres académicos, teniendo
como requisito, para optar al titulo de Ingeniero de Alimentos, la elaboracién y sustentacion
de un trabajo de grado ubicado entre las lineas de investigacion de Control integral de la
calidad, Tecnologia y manejo de subproductos, Disefio de equipos, Disefio y desarrollo de
nuevos productos.

Como mecanismo de actualizacion se instaur6 la Semana Alimentaria, a partir del afio de
1996, en el mes de Octubre, con el fin de conmemorar el dia mundial de la alimentacion (17
de octubre). Para este evento se traen profesionales capacitados en areas que representan
las nuevas alternativas en la industria de alimentos. De la misma manera se establecié un

convenio interinstitucional con el Instituto Universitario Tecnolégico (IUT) de San Cristdbal

= “Formando lideres parala construccion de un nuevo pais en paz”
(@9 Universidad de Pamplona 38
Icontec 12

Pamplona - Norte de Santander - Colombia

w W Tels: (7) 5685303 - 5685304 - 5685305 - Fax: 5682750
www.unipamplona.edu.co

SC-CER96940

_;



http://www.unipamplona.edu.co/

(Venezuela) a través del cual fueron mdailtiples los intercambios académicos e investigativos
que se desarrollaron. En el ambito nacional se han establecido convenios con otras
instituciones que se han estructurado teniendo en cuenta las necesidades a futuro del
programa y las directrices y politicas que deben seguirse para alcanzar los objetivos
propuestos. En ese orden de ideas se puede afirmar que a la fecha todo convenio suscrito
entre la Universidad de Pamplona y otras Universidades Nacionales e Internacionales,
donde se estudie la ciencia alimentaria, se encuentra en gran correspondencia con las
necesidades y los objetivos del programa. El programa mantiene convenios de cooperacion
nacional e internacional con universidades y centros de investigacion con los cuales se
comparte experiencias de indole investigativo. Por otra parte, estos convenios pretenden
formar profesionales a todo nivel como lo fue el plan doctorando.

En el afio de 1996 se hizo la primera reforma al Plan de estudios integrando la quimica
analitica uno y dos, como mecanismo de optimizar y flexibilizar el proceso de formacion
académica. En el afio de 1997 se presentd por parte de un grupo de profesores del
programa el proyecto "Puesta en Marcha de la Planta Pasteurizadora de la Universidad de
Pamplona", respaldado por la entidad Sintap-Pronatta representando una alternativa para
el desarrollo regional y departamental en su momento; contribuyendo actualmente al
proceso de formacién académica de nuestros estudiantes a escala industrial. En el afio
1999 se gradua la primera promocion de Ingenieros de alimentos (1), posteriormente en el
afio 2000 se graduaron (18) de una cohorte de 40 estudiantes, quedando pendientes para
posterior sustentacién y graduacion. En este momento se evidencio el estancamiento de
muchos estudiantes que finalizaban el total de cursos dejando pendiente solo el trabajo de
grado situacién preocupante no solo para el programa sino para toda la Universidad que
presentaba esta situacion. Para ello como estrategia que posibilitara no solo la culminacién
sino, que permitiera la participacion y posibilidades del estudiante trabajar y darse a conocer
en otros escenarios, se modificé el reglamento estudiantil creando posibilidades de trabajo
de grado en diferentes modalidades como es trabajo de Investigacion, diplomado y practica
empresarial que permitid la posibilidad de grado a estudiantes que presentaban esta
situacion. Con el animo de que no existiera una descompensacion en el esfuerzo y calidad
de los resultados, el programa a través de la facultad y su comité de trabajo de grado ha
direccionado los diferentes trabajos para que respondan a una problemética de un sector
estratégico determinado. En el 2002 comenzé a ser pensado y disefiado, un proceso de
reforma curricular en la Universidad de Pamplona que originé el Acuerdo 041 de 25 de Julio
del 2002 denominado estructura curricular de la Universidad de Pamplona. A raiz de la
puesta en marcha de la reforma curricular de la Universidad de 2002 y como resultado del
proceso de autoevaluacion con fines de acreditacion que hiciera el Programa de Ingenieria
de Alimentos, se reestructur6 el plan de estudios que venia rigiendo desde 1996; su analisis
y discusion, se desarrolld, se aprobd y se implemento6 el plan de estudios 2002 con una
actualizacion y reforma en el afio 2006, posterior a la acreditacion de alta calidad con sus

respectivas actualizaciones se lleva a cabo el proceso de
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autoevaluacion para la respectiva actualizacion de la acreditacion de alta calidad del
programa, hecho que redundo en el logro de la certificacion por un término de 7 afios en el
afio 2018 bajo la resolucion La Resolucion N° 06373 del 12 de abril de 2018 con una
vigencia hasta el afio 2024.

En el afio 2013 y en respuesta a las tendencias y necesidades tanto de los egresados
como de los empleadores, y a la importancia de continuar con el mejoramiento de nuestro
curriculum, y en pro de la flexibilidad, se inicia un trabajo orientado desde la reflexién, sobre
la necesidad de renovar el curriculum, obteniendo como resultado una propuesta. Para el
2014, se inicia en la institucién el proyecto de madificaciones curriculares, en donde el
programa da espera a los lineamentos institucionales con el objeto de que el curriculum
corresponda con la propuesta institucional. Es asi como en el 2015 se lleva a cabo una
revision en el comité curricular del programa iniciando el proceso de reflexion, andlisis,
socializacion del curriculum 2016 que permitio la presentacién para su aprobacién del nuevo
plan de estudios el cual fue aprobado en 2017 y puesto en marcha el primer semestre de
2020.
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1.2 Informacion general.

En la tabla 1. se presenta informacion general del Programa de Ingenieria de Alimentos de
la Universidad de Pamplona, acorde con lo registrado en el Sistema de Aseguramiento de
la Calidad del MEN, (SACES).

Tabla 1. Informacion general del Programa de Ingenieria de Alimentos.

Nombre de la Institucion Universidad de Pamplona

Cdédigo SNIES del Programa 2890

Nombre del Programa Ingenieria de Alimentos

Titulo que Otorga Ingeniero de Alimentos
Pamplona- Norte de Santander-

Ubicacion del Programa Ampliacion: Sede Villa del Rosario -
Norte de Santander

Nivel del Programa Pregrado

Modalidad Presencial

Acuerdo N.°
097 del 22 de noviembre de 1.993

Instancia que expide la Norma Consejo Superior Universitario

Resolucion de Creacion y/o Renovacion del
Registro Calificado 000436- 21 de enero de 2019

Resolucion Renovacion de Acreditacion La Resolucion N° 06373 del 12 de abril de 2018

Norma Interna de Creacion

Duracién estimada del Programa Diez (10) Semestres Académicos

Periodicidad de la Admision Semestral

Km 1 Via Pamplona — Bucaramanga Barrio
El Buque

Direccion Sede Principal

Teléfono Sede Principal 5685303

Fax Sede Principal 5682770

Correos Electrénicos Sede Principal rectoria@unipamplona.edu.co

Namero de Créditos Académicos 164

Afo del plan de Estudios 2017

Numero de Estudiantes en Primer Periodo Sede 40

Principal

Adscrito A Facultad de Ingenierias y Arquitectura

Fuente: SACES.
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2. Identidad del programa

2.1. Mision

“Formar ingenieros de alimentos idoneos, integrales e innovadores que
promuevan el desarrollo cientifico, tecnolégico de campo del saber, con
responsabilidad social y ambiental, para contribuir al mejoramiento de la calidad
de vida.”.

2.2.Visién

“El programa de ingenieria de alimentos de la Universidad de Pamplona sera
a nivel nacional y de la frontera el primer programa de formacion de
profesionales criticos, creativos, innovadores y con liderazgo, capaz de
enfrentar los retos a los constantes cambios tecnologicos, empresariales y de
consumo mediante la innovacion, el emprenderismo e investigacion.”

2.3. Valores y principios

Los profesionales del programa de Ingenieria de Alimentos desde el contexto humanistico
se forman en principios y valores que le permitan un buen desempefio en el sector
empresarial de alimentos de manera tal que se adapten a las necesidades del consumidor
y de las empresas, de ahi la relevancia de la formacion humanistica pues les permite un
mayor desempefio personal lo que les beneficia en sus labores.

Asimismo, la formacién del ingeniero de alimentos es formado no solo en lo profesional sino
para la vida, cuyo desempefio profesional den las diversas areas de produccion es
relevante la aplicacion de los valores éticos, la responsabilidad, como valor primordial, al
igual que la honestidad, son componentes de su formacion tanto profesional como personal,
considerandose que esta ultima, influye en el desempefo de sus labores le proporcionan
éxitos y satisfaccion personal. En el proceso de formacion en las diferentes areas se busca
crecimiento del estudiante en valores como: humildad, tolerancia, respeto,
compafierismo, servicio, liderazgo para el logro de las actividades académicas e
investigativas en el contexto universitario permitiendo prosperar personalmente.

La ingenieria en alimentos como profesion tiene una gran importancia en la sociedad y el
desarrollo de un pais, el profesional de esta area es el responsable de la produccién de
innovaciones tecnoldgicas alimenticias para presentar variedad de productos alimenticios
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de calidad destinados a consumidores exigentes, es por ello que es relevante que los
valores éticos y morales estén presentes en este profesional. Estos valores éticos guian el
actuar y comportamiento del ingeniero demostrando su personalidad, una imagen positiva
0 negativa, como consecuencia de su conducta, sus convicciones, sentimientos e intereses
en busca de su bienestar individual, colectivo y social.

De igual forma, el programa propone consolidar en los futuros ingenieros conocimientos
tedricos y practicos en el area del conocimiento, desarrollando altas competencias para su
buen ejercicio profesional. También es propdésito del programa, desarrollar en los futuros
profesionales pensamiento sistematico y complejo, con capacidad de pensar para analizar
problemas y necesidades y generar soluciones eficientes.

2.4. Objetivos del programa

» Formar profesionales éticos, autdbnomos, criticos, proactivos capaces de impactar
su entorno con conocimientos cientificos, tecnoldgicos e investigativos que generen
competitividad en el sector agroalimentario respetuoso con el medio ambiente.

» Desarrollar en el estudiante habilidades de comunicaciones oral y escrita para la
transferencia de tecnologia.

» Disefar curriculos flexibles e innovadores para contribuir a la formacién efectiva
acorde con la tendencia y necesidades del sector.

» Crear en el estudiante actitudes de cambio y capacitacibn permanentes como
fundamento para su futuro profesional.

» Desarrollar en el estudiante la capacidad analitica para identificar problemas y
plantear opciones de solucién a los mismos.

» Crear escenarios que faciliten la interaccién del estudiante con los sectores
productivos, investigativos y de extension que contribuyan a su formacion integral.

» Desarrollar estrategias que permitan mantener la acreditacion de calidad del
programa de ingenieria de alimentos y su posicionamiento a nivel Nacional como
primer centro de formacion de profesionales.
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2.5 Resultados de aprendizaje

2.5.1. Contexto

A continuacion, se presentan algunos interrogantes que permiten contextualizar y resaltar
la importancia de la necesidad de abordar los resultados de aprendizaje como una
estrategia de mejoramiento continuo en pro del desarrollo y mejoramiento de la calidad del
programa y sus graduados:

¢ Qué son los resultados de aprendizaje en el ambito universitario? Un resultado de
aprendizaje se puede definir como “una declaracibn de lo que el estudiante se
espera que conozca, comprenda y sea capaz de hacer al finalizar un periodo
de aprendizaje”.

¢, Como es la ensefianza y el aprendizaje en la educacion superior?

el proceso de ensefianza-aprendizaje se enfoca en los contenidos no en las competencias
a desarrollar. el estudiante se concibe como un mero receptor de estimulos. se fomenta la
competencia y la memorizacion. no se toman en cuenta los aprendizajes y la experiencia
previa del estudiante (base del constructivismo).

¢Por qué son importantes los resultados de aprendizaje?

¢ Por qué es importante una adecuada definicion de los Resultados de Aprendizaje? Mejora
la construccion de las evaluaciones. Genera congruencia entre resultados de aprendizaje,
actividades de evaluacion y actividades de ensefianza. Determina claramente hacia donde
y de qué forma los estudiantes deben llegar.

¢,Cémo implementar los resultados de aprendizaje?
Caracteristicas:

1. Ser pertinentes: en otras palabras, deben estar relacionados con los conceptos
claves del tema en estudio.

2. Ser claros: redactados usando palabras que no sean ambiguas. ...

3. Ser factibles: deben describir lo que el estudiante podré alcanzar con el tiempo y
con los recursos disponibles.

¢Donde surgieron los resultados de aprendizaje?

Podemos decir que los resultados de aprendizaje han surgido como respuesta a la alta
demanda de la educacién por ensefiar algo mas que conceptos. Demanda que ha
aumentado con la transformacién acelerada de la tecnologia y la informacion que esté al
alcance de un sector de la poblacion.
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La evaluacion de los resultados de aprendizaje desde las evidencias. Podemos decir que la
evidencia del aprendizaje permite determinar si un estudiante estd o no aprendiendo, y si
esta aprendiendo, con qué grado de profundidad. Un estudiante puede declarar que sabe
algo, lo puede nombrar, narrar y asegurar

Hoy en dia es un reto para los disefiadores de curriculo para la educacion superior hacer
uso de resultados de aprendizaje mas desde la perspectiva del aprendiente que de la sesion
de clase para visualizar el aprendizaje y enriquecer su calidad en los estudiantes de
pregrado. (Allan, J., 1996).

Reconocer resultados de aprendizaje es importante... Un estudiante o un graduado por lo
tanto ya no se preguntaran “;qué hicimos para obtener el diploma?” sino mas bien “; qué
podemos hacer ahora que obtuvimos el diploma?” Para el mercado laboral este enfoque es
relevante y ciertamente mas flexible cuando se consideran asuntos de aprendizaje que se
adquieren a lo largo de la vida, aprendizaje no tradicional y otras experiencias
educacionales no formales. (Consejo de Europa, 2002).

* Los resultados de aprendizaje se centran mas en lo que el estudiante ha aprendido y no
solamente en el contenido de lo que se le ha ensefiado.

* Los resultados de aprendizaje se centran en lo que el estudiante puede demostrar al
término de una actividad de aprendizaje.

Los resultados de aprendizaje tienen una gran ventaja que son enunciados claros a cerca
de lo que se espera que aprenda el estudiante y como va a demostrar este logro. De esta
manera, los resultados de aprendizaje son mas precisos, mas faciles de redactar y mucho
mas claros que los objetivos. Los resultados de aprendizaje se pueden considerar desde
una perspectiva como una especie de “moneda universal’ que ayuda a transparentar a los
modulos y programas tanto a nivel nacional como internacional.

Segun el trabajo de Benjamin Bloom y sus colaboradores (Op.cit.), el aprendizaje abarca
tres planos bien diferenciados, aunque con frecuencia se combinan en los resultados del
aprendizaje propios de la educacion superior: el plano cognitivo, el subjetivo y el
psicomotor.

Segun este autor, en el plano cognitivo, el aprendizaje que realiza un estudiante evoluciona
en funcién de seis categorias que se suceden unas a otras de manera jerarquica: el
conocimiento, la comprension, la aplicacion, el analisis, la sintesis y la evaluacion.

Algunos ejemplos de cémo describir resultados del aprendizaje relacionados con el plano
subjetivo son los siguientes:

1. Defender la confidencialidad en la relacién profesional-cliente.

2. Poner en practica los elementos esenciales de la profesion, incluyendo los principios
éticos, las responsabilidades legales y el ejercicio profesional centrado en el cliente.

= “Formando lideres parala construccion de un nuevo pais en paz”
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3. Seleccionar y adoptar los diferentes estilos de direccién y segin convenga a distintos
casos que se plantean.

4. Resolver posibles situaciones de conflicto en la practica profesional.
5. Mostrar, explicar y justificar los valores éticos propios de la profesion

De otra parte, presentamos algunos ejemplos de cémo escribir resultados del aprendizaje
en el plano psicomotor:

1. Ajustar un determinado proceso o equipo demostrando dominio de la técnica aprendida.
2. Manipular los distintos elementos siguiendo las buenas practicas de manufactura.

3. Demostrar el dominio de la destreza técnica para la ejecucién de procesos productivos.
2.5.2 Ruta del proceso de resultados de aprendizaje.

El programa de ingenieria de alimentos ha definido la ruta para el abordaje de los resultados
de aprendizaje.

En la siguiente ilustracion podemos evidenciar el proceso como el programa asumié con
responsabilidad este compromiso con los educandos y la sociedad.

FIGURA 1: Ruta del proceso de resultados de aprendizaje

Ruta del proceso de Resultados de aprendizaje L ©

Programa Ingenieria de Alimentos

Analisis de las
competencias de
formacion establecidas
para el programa.

Perfil de egreso

Describir el sistema
de evaluacién que
permitira controlar y
medir el alcance de
los RAP.

Declarar los
Resultados de
Aprendizaje de
Programa
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La siguiente tabla. 1 presenta la matriz definida por el programa, previo analisis de
competencias de formacion establecidas por el programa.

Matriz de Declaracion de Resultados de Aprendizaje del Programa

Programa Académico

Ingenieria de Alimentos

Perfil de Egreso

El Ingeniero de Alimentos egresado del programa, es un
profesional con conocimientos del area del saber para
identificar, comprender y desarrollar soluciones a
problemas de la cadena agroalimentaria con fines de
agregar valor a los productos, servicios y procesos, con
una perspectiva innovadora, axiolégica y ética, con
formacion humanistica e ingenieril que le permite actuar
con responsabilidad social, ambiental de acuerdo al
contexto local, regional, nacional e internacional.

DECLARACION DE RESULTADO

S DE APRENDIZAJE DEL PROGRAMA

RAP 1 Identificar, formular y resolver problemas en el sector
agroalimentario en cualquiera de las etapas del ciclo
productivo que aporten a la cadena de valor.

RAP 2 Planificar 'y gestionar actividades productivas,
optimizando fuentes y recursos que generen soluciones
que satisfagan necesidades especificas de calidad,
inocuidad y productividad.

RAP 3 Disefar procesos, servicios y productos innovadores con
aplicacion cientifica e ingenierii que fomente la
competitividad del sector agroalimentario.

RAP 4 Trabajar en equipo para generar un entorno colaborativo
e inclusivo, para el logro de los resultados y potenciar la
habilidad para comunicar, argumentar y expresar en
diferentes escenarios en forma oral o escrita.

RAP 5 Reconocer y asumir responsabilidades éticas vy

profesionales para emitir juicios sustentados para la toma
de decisiones, considerando su impacto en el contexto
global, econébmico, ambiental y social

2.5.3. Orientaciones para evaluar los resultados del aprendizaje.

La evaluacion favorable de los resultados del aprendizaje es el requisito previo para otorgar
créditos al estudiante (Guia de Uso del ECTS, 2009). Evaluar permite generar la evidencia

d
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necesario determinar qué métodops Mg faci on los mas adecuados para

el vl e A8D Mprension y competencias
deseados. Los resultados del aprer{)”‘“\aje y los metddos‘ de evaluacion deben estar, por
tanto, alineados. Asi, simultdaneamente a la formulacién concreta de los resultados del
aprendizaje, en un ejercicio interactivo, se debe pensar en qué herramientas y técnicas
seran las mas pertinentes para determinar el grado en que el aprendizaje ha sido alcanzado
por el estudiante. Conocer esto de antemano permitird al estudiante saber con claridad, no
sélo lo que se espera de €l, sino como habréa de demostrarlo.

Deciamos que los resultados del aprendizaje deben escribirse de tal forma que permitan
ser observados en la medida de lo posible, ya sea directa o indirectamente (p.e., porque el
estudiante realice tareas para las que tenga que disponer de ciertos conocimientos y los
explica cuando se le pregunta por su actuacién). En todo caso, preguntas como: ¢Cémo
demuestra el estudiante lo que ha aprendido?, ¢, Como manifestara que ha alcanzado un
resultado del aprendizaje concreto? o ¢(Como se puede observar que un resultado del
aprendizaje definido ha sido adquirido? pueden ayudarnos a reflexionar sobre los métodos
y criterios de evaluacion mas adecuados para que el estudiante evidencie su aprendizaje.
Los procedimientos de evaluacion deben, por tanto, disefiarse minuciosamente,
proporcionarse a los estudiantes y revisarse de manera periddica.

“Los estudiantes deben ser evaluados utilizando criterios, normas y procedimientos que
estén publicados y que sean aplicados de manera coherente”

2.5.3.1 Evaluacién resultados de aprendizaje del programa

En la evaluacién podemos identificar tres momentos o etapas significativas, mismas que
son: la Evaluacion Diagndéstica (inicial), la Evaluacion Formativa (in- termedia,
continua o procesal) y la Evaluacion Sumativa (final).

Primer momento: la Evaluacion Diagnéstica (inicial), que se realizara en el transcurso del
primer semestre académico.

Segundo momento: la Evaluacion Formativa (in- termedia, continua o procesal), que se
aplicara una vez transcurrido y aprobado el quinto semestre académico.

Tercer momento: Evaluacién sumativa(final). Se aplicara como resultado final como
insumo para la mejora, una vez transcurrido el decimo semestre antes de la finalizacion del
proceso formativo es decir antes de sustentacion del trabajo de grado.

El programa presenta un plan de evaluacion para su respectivo seguimiento y
oportunidades de mejora, a partir de las siguientes acciones:

Ejecucién de los planes de evaluacion (compromiso de los responsables, apoyo de una

gaél cent “Formando lideres para la construccion de un nuevo pais en paz”
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* Dos tipos de medicién: -Indirecta, o estimacion del nivel de dominio mediante
autopercepcion u opinion de un tercero — Directa, u observacion de primera mano de los
comportamientos observables segun criterios de desempefio. Para componentes de
habilidad y actitud se usa la observacion en contextos similares a la realidad, mediante uso
de rabricas.

* Cursos integradores, donde los estudiantes realizan proyectos complejos en un contexto
realista

* Centro o dia de evaluacion, en que los estudiantes deben resolver una situacién compleja,
observados por expertos.

2.5.3.2. Acciones de mejora

* Profesores del programa analizan resultados y acuerdan acciones de mejora, que pueden
referirse cualquier aspecto del proceso, por ejemplo:

— Modificaciones en asignaturas — Cambios sustantivos en el curriculo — Formas de impartir
el curso o actividades de aprendizaje — Ajustes a mecanismos o criterios de evaluacién

2Guia de apoyo para la redaccion, puesta en practica y evaluacion de los resultados de aprendizaje. ANECA, Agencia nacional
de la evaluacion de la calidad y acreditacion.
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2.6. pensamiento pedagoégico del programa

Siguiendo lo establecido en el Proyecto Educativo y ElI Pensamiento pedagogico
Institucional, el programa de Ingenieria de Alimentos tiene en cuenta que el desarrollo
humano abarca la perspectiva humana presente y futura, y una auténtica dinamica que
comprenda y ponga en juego en primera instancia las opciones humanas, para todas las
personas y grupos en todas las etapas del desarrollo integral. De la misma manera el
programa sigue los establecido en el PEI y busca fortalecer y desarrollar un clima que
redimensione su identidad y su imagen, y que haga de sus escenarios de formacion,
espacios flexibles, democraticos y generadores de principios de convivencia y tolerancia
gue conduzcan a forjar sujetos comprometidos con el pais en busca del bienestar de la
sociedad. De esta manera el programa potencia el desarrollo humano en forma pedagdgica
como la triangulacion de los procesos de desarrollo socio-afectivo, de los procesos de
desarrollo de la(s) inteligencia(s) y de todos los aprendizajes y del desarrollo de las
competencias. A su vez, estos componentes encierran lo que tiene que ver en el caracter
multidimensional del entre los cuales se destacan los procesos de desarrollo de la
creatividad, la estética, la légica, lo simbdlico, lo préactico, la autonomia, lo emocional, lo
social, lo fisico y lo espiritual. Esta multidimensionalidad se hace necesaria en la educacion
integral, por esta razén, el programa prepara los profesionales que el pais necesita, con las
caracteristicas necesarias para desempefiarse en el campo social y sectores productivos.
Ademas de su formacion, los profesionales del programa son dinamizadores de cambios,
capaces de proponer soluciones a problematicas que se le presenten y con gran capacidad
de adaptaciéon. El programa busca entonces lograr el desarrollo humano y la
multidimensionalidad, mediante la triangulacién de los procesos mencionados que se
representan en la Figura 2. a continuacion, entre lo que cabe destacar al desarrollo de
competencias, las cuales contemplan la integracibn de disciplinas, conocimientos,
habilidades, valores y préacticas, entre otros.

FIGURA 2.
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De esta manera el programa de Ingenieria de Alimentos busca garantizar el ambiente
necesario para que sus estudiantes y los grupos humanos puedan desarrollar sus
potencialidades y asi llevar una vida creativa y productiva conforme con sus necesidades e
intereses. Esta forma de ver el desarrollo se centra en ampliar las opciones que tienen las
personas para llevar la vida que valoran, es decir, en aumentar el conjunto de cosas que
estas pueden ser y hacer en sus vidas. Para posibilitar ampliar estas opciones, es
fundamental para el programa construir capacidades humanas: Promover el desarrollo de
la persona (mente, cuerpo, espiritu), tener acceso a los recursos que permitan a las
personas formarse dignamente y tener la posibilidad de participar en las decisiones que
afectan a la comunidad.

Por esta razon, los estudiantes son el centro del desarrollo, pues son ellos mismos los que
pueden construir las condiciones para que el desarrollo humano de todos y todas sea
posible: el desarrollo de la gente, por la gente y para la gente. Son las personas quienes,
individualmente o en grupo, dan forma a estos procesos. El paradigma del desarrollo
humano es aplicable a todos los paises, ricos y pobres, y a todos los seres humanos, porque
es suficientemente flexible, sélido y activo. Es decir, el concepto de desarrollo humano sitia
al individuo como elemento central en todos los aspectos relacionados con el desarrollo de
un pais, region o localidad.

Desde la perspectiva pedagdgica, el programa toma en cuenta el concepto de competencia
como la capacidad de resolver problemas utilizando el conocimiento, desde tres
perspectivas reciprocas: saber (organizacion y sistematizacion de ideas), saber hacer
(secuenciacion ordenada de una para una resolucion practica) y saber ser (demostracion
de actitudes y valores positivos).

El programa promueve en los estudiantes el desarrollo de las siguientes competencias
académicas.

» Competencia Comunicativa:

“Es aquello que un hablante necesita para poder comunicarse de manera eficaz en
contextos culturalmente significantes; se refiere a la habilidad para actuar” Gumperz,
(2010).

« Competencia Interpretativa:

-Generales: interpretacion de textos escritos, graficas, simbolos matematicos. Es la
capacidad de comprender un punto de vista expresado oralmente o por escrito.

- Especificas: comprension de los contenidos en lenguajes especificos.
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» Competencia Argumentativa:

, : e
Argumentar es la capacidad de da nes causas,-explicaciones, establecer acuerdos,
defender puntos de vista, aclarar diferencias y realizar criticas reflexivas.

» Competencias Propositiva:

Se fundamenta en la construccién de modelos o “mapas”, disefios y estrategias de trabajo,
es tener el uso creativo del conocimientos 0 métodos”.

Varias clasificaciones presentan diferentes categorias de competencias de acuerdo con el
tipo de profesiones o disciplinas, para el caso de las ciencias aplicadas e ingenieria en
ABET (2005) se plantea:

» Competencias Analiticas:
Capacidad para aplicar conocimientos matematicos, ciencia e ingenieria
» Competencias Instrumentales:

Capacidad para disefiar y realizar experimentos, pero también para analizar e interpretar
datos

Capacidad para disefiar sistemas, componentes o procesos de acuerdo a las necesidades
y dentro de las restricciones de tipo técnico, econémico, ambiental, politico, ético, de salud,
y de seguridad.

» Competencias Sociales:

Capacidad para funcionar en equipos multidisciplinarios Capacidad para comunicarse
eficientemente

Conocimientos de temas contemporaneos Comprensién de la responsabilidad ética y
profesional

Educacion amplia necesaria para entender el impacto de las soluciones de la ingenieria en
un contexto global tanto social como econdmico y ambiental

» Competencias Disciplinares:
Capacidad para identificar, formular y solucionar problemas de ingenieria

Capacidad y reconocimiento de la necesidad de mantener una actitud de aprendizaje
continda a lo largo de toda la vida

Capacidad para utilizar técnicas, habilidades y herramientas modernas de la ingenieria para
su aplicaciéon

Con el propésito de preparar Ingenieros de Alimentos que entiendan que su mision es la de

sepura la sociedad, GP&J%%&QWQ?J%Q%‘% Intelectuales y phlgp@pzjétgﬁap%para cumplir la tarea

(@9 Universidad de Pamplona 22
Icontec Pamplona - Norte de Santander - Colombia
w W Tels: (7) 5685303 - 5685304 - 5685305 - Fax: 5682750
www.unipamplona.edu.co
SC-CER96940

_~—



http://www.unipamplona.edu.co/

io de/las necesidades sociales, el
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programa de Ingenieria de alimesteS=de Ja. UnivEls dad Ue @@nplona, ha desarrollado un
Plan de estudios que permite queo”““‘ormacién académica del futuro profesional se
fundamente en los conocimientos de las ciencias naturales y matematicas, acompafada
con los conocimientos basicos de ingenieria, con el disefio, experimentacion y
profundizacion en las areas de la ingenieria y aplicar el conocimiento cientifico a la
solucion de problemas relacionados con las necesidades de infraestructura, la produccion
de alimentos, transformacion e inocuidad de alimentos, saneamiento béasico, educacion,
salud y con el desarrollo sostenible de los recursos naturales, buscando la optimizacién de
los recursos para el crecimiento y bienestar de la comunidad.

La formacion ingenieril cuenta con una planta docente que le da la oportunidad de aprender
conceptos de la ingenieria, avances tecnolégicos y formas de comercializacion de
alimentos, de tal modo que se formen de manera critica para ofrecer soluciones de acuerdo
con las situaciones que se pueden generar en el campo alimentario. De esta manera los
ingenieros de alimentos pueden dar respuesta a problemas emergentes, con capacidad de
adaptacion a tecnologias en constante variacion.

2.7. Estructuracurricular

El Disefio Curricular se entiende como el Plan Estructura y Estrategia y se asume como un
proceso de investigacion y desarrollo permanente, que posibilita la definicién de la misién
del programa, sus principios y valores, propésitos, metas y objetivos, el perfil profesional, el
enfoque curricular, la seleccién y organizacion de contenidos, la previsién de estrategias y
métodos de ensefianza y de aprendizaje, de recursos y medios de apoyo a la ensefianza y
al aprendizaje y a las formas de evaluacion.

Institucional: el Acuerdo 041 de 2002 define los componentes de formacién. En este item
se presenta el plan de estudio vigente (2006) y la propuesta de reforma del mismo, se
expone de forma condensada relacionando las areas de formacion (Tabla 2). El cédigo de
las asignaturas, objetivos especificos, créditos académicos, intensidad horaria semanal,
contenidos de cada asignatura discriminados en unidades y temas y bibliografia.

2.7.1. Plan de Estudios

El plan de estudios vigente del programa esta estructurado bajo créditos académicos, con
una totalidad de 164 créditos, distribuidos en los diez semestres

Tabla: Relacion de créditos por semestre.

Numero de créditos por semestre

1 1l \") Vv Vi VII Vil IX
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como referencia el plan de estudios vigente. Estos componentes tienen como objetivo aportar a una
formacidn integral, en la cual se desarrollan los conocimiento, aprendizajes, habilidades y
competencias, necesarias para su actuacion como futuros profesionales del drea. Los
componentes se encuentran debidamente formulados en el articulo segundo del Acuerdo
041del 25 de julio de 2002. (AnNexo XxXX)

> Componente de Formacion Basica: Contribuye a la formacion de valores conocimientos,
métodos y principios de accién basicos, de acuerdo con el arte de la disciplina, profesion,
ocupacion u oficio.

> Componente de Formacion Profesional: Promueve la interrelacién de las distintas
disciplinas para su incorporacién a los campos de accién o de aplicacién propios de la
profesion.

> Componente de Profundizacion: Permite aplicar la cultura, los saberes y los haceres propios
de la

» profesion, con la corporacidn de referentes y enfoques provenientes de otras disciplinas o
profesiones para una mayor aprobaciéon de los requerimientos y tendencias de los campos
ocupacionales en el marco de la internacionalizacién de la educacion.

> Componente Social y Humanistico: Orientado a contribuir a la formacion integral
evidenciando la relacién entre la formacidn profesional con los drdenes de lo social, lo

politico, lo cultural, lo ético, lo estético y lo ambiental.

“Formando lideres parala construccion de un nuevo pais en paz”

(@9 Universidad de Pamplona 24
Icontec Pamplona - Norte de Santander - Colombia

Tels: (7) 5685303 - 5685304 - 5685305 - Fax: 5682750
www.unipamplona.edu.co

I Y4

SC-CER96940

_-—



http://www.unipamplona.edu.co/

Tabla 3. Clasificacién de las asighaturas del Programa Ingenieria de Alimentos.

Componente ‘ Asignatura
Célculo Diferencial

Biologia General

Laboratorio de Biologia

Quimica General

Formacién Basica Laboratorio de Quimica

Célculo Integral

Mecanica

Laboratorio de Mecéanica

Célculo Multivariable

Electromagnetismo

Laboratorio de Electromagnetismo

Ecuaciones Diferenciales

Porcentaje

22%

Quimica organica

Expresion grafica |

Asignaturas primas agricolas pecuarias

Programacioén |

Formacion Profesional L. L
Quimica analitica

Quimica de alimentos

Estadistica |

Bioquimica de alimentos

Int. Operaciones Unitarias

Mecanica de fluidos

Programacién Lineal

23%
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Fisicoguimica de alimentos

Higiene y Toxicologia

Termodinamica

Nutriciéon Basica

Operaciones |

Andlisis de alimentos

Microbiologia general

Tecnologia de Alimentos |

Operaciones |l
Fundamentos de  Microbiologia  de
alimentos
Profundizacién Tecnologia de alimentos Il 44%
Operaciones |l

Evaluaciéon sensorial

Electiva profesional |

Maquinaria y Equipo

Tecnologia de alimentos |l

Electiva profesional Il

Instrumentacion y control de procesos
Seminario de Investigacion en alimentos

Tecnologia de alimentos IV

Gestiéon de la Calidad en alimentos

Electiva profesional Ill

Disefio de plantas
Trabajo de grado

Catedra Faria

Habilidades Comunicativas

Educacién Ambiental

. _ — 0
Social y Humanistico Etica 11%

Mercadeo de alimentos

Electiva Socio Humanistica |

Ingenieria de proyectos |

Gestion de produccion

) Iectlv OCI manl’stlca .,
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3.Estructura organizacional del programa

3.1. Estructura administrativa

La estructura organica de la Universidad de Pamplona esta conformada por Vicerrectorias,
direcciones, Facultades, Departamentos y programas, el Programa de Ingenieria de
Alimentos esta adscrito a la Facultad de Ingenierias y Arquitectura.

3.2. Estructura académica

En el Programa de Ingenieria de Alimentos existe una organizacion académica como se
observa en la Gréfico, encabezada por la facultad de Ingenierias y Arquitectura, quien
apoya, supervisa y garantiza el buen funcionamiento de los Programas. Esta estructura
académica es coherente con la mision, la vision y los objetivos del programa, asi como con
los ejes misionales de la Universidad de Pamplona: la academia, la investigacion y la
extension.

La organizacion académica del programa es orientada por la direccién del Departamento
de Alimentos encargada de velar por el buen funcionamiento del mismo, desde la cual se
despliegan las direcciones de los programas tanto de pregrado como posgrado, contandose
con un comité de programa, el cual esta conformado por todos los docentes adscritos al
programa. Se cuenta con el Comité Curricular de Programa conformado por el director del
programa, quien lo preside, dos representantes de docentes y dos estudiantes, un
representante de los egresados para tratar asuntos relacionados con el desarrollo
académico del programa, su impacto, ejecucién de planes de mejoramiento y cambios
curriculares a partir de la dindmica de transformacion de la Ciencia, la Tecnologia y la
Ingenieria de Alimentos. Asimismo, el programa cuenta con el comité de trabajo de grado,
integrado por el director del departamento quien lo preside, dos representantes de los
profesores de tiempo completo y un estudiante, estos Ultimos elegidos por parte del cuerpo
docente y por la base estudiantil, respectivamente. Este comité basicamente busca orientar
a los estudiantes en el desarrollo de sus trabajos de grado ya sea bajo la modalidad de
pasantia investigativa, practica empresarial, diplomado o trabajo de investigacion.
Finalmente, existe un comité de autoevaluacion y acreditacion del programa conformado
por su director, tres representantes de la base profesoral y dos representantes de la base
estudiantil (1 de los 4 primeros semestres), el cual esta encargada de liderar el proceso de
autoevaluacion con fines de renovacion de la acreditacion de alta calidad, efectuandose
jornadas de sensibilizacion, socializacion y discusion especifica dentro del departamento.
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FIGURA 3. Organigrama del Programa de Ingenieria de Alimentos.
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Se cuenta con el Comité Curricular de Programa conformado por el director del Programa,
quien lo preside, dos representantes de docentes, dos representantes de los estudiantes,
un representante de los egresados para tratar asuntos relacionados con el desarrollo
académico del programa, su impacto, y cambios curriculares a partir de la dinamica de
transformacion de la Ciencia, la Tecnologia y la Ingenieria de Alimentos. Asimismo, el
programa cuenta con el comité de trabajo de grado, integrado por el director del
departamento quien lo preside, dos representantes de los profesores de tiempo completo y
un estudiante, estos ultimos elegidos por parte del cuerpo docente y por la base estudiantil,
respectivamente. Este comité basicamente busca orientar a los estudiantes en el desarrollo
de sus trabajos de grado ya sea bajo la modalidad de pasantia investigativa, practica
empresarial, diplomado o trabajo de investigacion. Finalmente, existe un comité de
autoevaluacion y acreditacion del programa conformado por su director, tres representantes
de la base profesoral y dos representantes de la base estudiantil (1 de los 4 primeros
semestres), el cual este encargado de liderar el proceso de autoevaluacion con fines de
renovacion de la acreditacion de alta calidad, efectuandose jornadas de sensibilizacién,
socializacion y discusion especifica dentro del departamento.

Existe ademas el Comité de Autoevaluacion y Acreditacion del Programa (CAAP), quien
tiene como funcién primordial direccionar el proceso de Autoevaluacién y Acreditacion al
interior del programa procurando la cultura de autorregulacion y mejora continua. Esta
liderado por el Director de Programa con el acompafiamiento de todos los docentes de
Planta, adscritos al programa, un representante de los docentes Tiempo Completo
Ocasional, Un representante de los docentes Hora Catedra, un representante de los
estudiantes de lo 1 al 4 semestre, un representante de los 5 al 8 semestre, un representante
de los Ultimos semestres y un representante de los egresados dentro de sus funciones esta
la de orientar el efectivo cumplimiento de las acciones propuestas en los planes de
mejoramiento como producto de la autoevaluacion, propender por la gestién ante el Comité
de Autoevaluacion y Acreditacion de la Facultad para la consecucion de recursos que
garanticen su cumplimiento, asi como la revisidon y mejorar del sistema de informacion,
cultura de autorregulacion y autoevaluacion de los diferentes actores del proceso.

El programa de Ingenieria de alimentos se ha destacado en su trayectoria por su
participacion activa y permanente con la comunidad esto se ha logrado por la coordinaciéon
desde el interior del programa en los comités de Trabajo Social donde el Director de
Departamento designa un docente para que direccione y coordine el trabajo social de los
estudiantes quienes a partir del 5 semestre pueden iniciar su participacion en la comunidad
a partir de proyectos de extensién que son formulado a partir de las necesidades
identificadas en la regién y la frontera, y que se registran en el aplicativo denominado
Trabajo Social articulandolo a los Convenios vigentes con las Instituciones que requieren
este tipo de trabajo de extension.

Tradicionalmente el programa cuenta con un espacio radial denominado El Mundo de los
- i0 quedia sewvide pata difundity pasicionar &) pregramacon la comunidad
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4.Impacto del programa

4.1 Investigacion

Estrategias para Desarrollar la Investigacién. La institucion tiene las siguientesestrategias
para lograr el aumento de la actividad cientifica en la institucion y la region.

e Promocién de una cultura investigativa y de innovaciéon en la universidad, basada en la
calidad de las relaciones interpersonales y de trabajo, que aseguren el desarrollo humano.

o Fortalecimiento de la capacidad de investigacion y de innovacién en la comunidad educativa
gue permita a la universidad competir con estandares de calidad y excelencia nacionales e
internacionales, con impacto en el desarrollo local, regional y nacional.

e Formacion permanente de investigadores y de jovenes investigadores en la universidad, en
los niveles de pregrado y postgrado (especializacion, maestria, Maestria), que apoye los
procesos de investigacion cientifica y tecnoldgica.

e Aplicacion de la universalidad como el principio orientador de la investigacion y la innovacién
en la universidad dentro de los lineamientos de la sociedad del conocimiento.

e Comunicacion e interdisciplinariedad de la investigacion e innovacién al interior de la
universidad entre programas, departamentos y/o escuelas, facultades, centros e institutos y
hacia afuera con redes especializadas de investigacion y desarrollo (I & D), nacionales e
internacionales.

e Gestidn financiera coordinada de recursos para la investigacién y desarrollo (I &D), a través
del comité de investigaciones de la universidad (CIU), los comités de investigaciones de las
facultades (CIFA), programas, departamentos y/o escuelas, centros e institutos, liderada
por la Vicerrectoria de investigaciones.

e Planificacién concertada de los recursos, fisicos, tecnolégicos, econdémicos y del talento
humano para la investigacion, entre el comité de investigaciones (CIU) y las demas
instancias pertinentes.

e Articulacion de las actividades investigativas y de innovacion con los procesos académicos
y curriculares de la universidad.

Los principales criterios para fomentar y consolidar las capacidades de investigacion y de
innovacién en la universidad de Pamplona en los proximos 10 afios, son los siguientes:

» Articulacion investigativa con los programas de educacion a distancia que contribuya,
directamente, al mejoramiento de la calidad educativa, curricular y docente.
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Icontec

formacion de imagenes-guias y visiones de futuro a nivel regional, nacional e internacional.

Vision inter, multi y transdisciplinaria de las lineas, programas y proyectos de investigacion,
desarrollo tecnoldgico e innovacion.

Integracion en redes especializadas de investigacién, nacionales e internacionales, que
apoyen las lineas, programas y proyectos de investigacion y desarrollo (I & D) de la
universidad.

Investigacidn especializada de la universidad en algunos campos de la ciencia, la tecnologia
y la innovacion, ligada con la frontera del conocimiento.

Impactos verificables de los programas y proyectos de investigacion cientifica, d esarrollo
tecnoldgico e innovacion a nivel regional, nacional e internacional.

Sostenibilidad ambiental como criterio basico de las lineas, programas y proyectos de
investigacion cientifica, desarrollo tecnolégico e innovacion.

Sostenibilidad econdémica de las lineas, programas y proyectos de investigacion, desarrollo
tecnoldgico e innovacion, en particular, mediante el apalancamiento de recursos externos.

Colaboracién interna entre lineas, programas y proyectos de investigacion, desarrollo
tecnolégico e innovacién, que lleven a cabo los diferentes programas académicos,
departamentos y/o escuelas, facultades, centros e institutos de la universidad.

Participacion de jovenes investigadores en los programas y proyectos de investigacion
cientifica, desarrollo tecnolégico e innovacién, que asegure su formacion y garantice la
continuidad de la investigacion en el largo plazo en la universidad.

4.1.1. Grupos de Investigacién en el programa de ingenieria de alimentos de la
Universidad de Pamplon

El programa de Ingenieria de Alimentos se apoya en la parte Investigativa a través de
tres grupos de Investigacion propios del programa: El Grupo de Investigaciones en
Ingenieriay Tecnologia de Alimentos GINTAL (categorizado A en el 2013, como B 2015),
Bioprocesos yalimentos GIBA (Institucional) y el grupo de investigacion Innovaciones
Alimentarias INNOVA (Institucional). Ademas, se apoya en otros grupos
Interinstitucionales a los que pertenecen losdocentes del programa, como: Recursos
Naturales, Grupo de Investigacion en Quimica, Grupo de Investigacion en Microbiologia
y Biotecnologia GIMBIO, Grupo de Automatizaciony Control. Soportados en diferentes
areas de conocimiento: Calidad, Inocuidad y proteccionde Alimentos, Optimizacién de
recursos, Innovaciéon Tecnoldgica, Postcosecha entre otros.

Los estudiantes de pregrado y posgrado se vinculan al Sistema de Investigacion a
® <';1vi§7?!;\/dos:J OrOHOS | deinvestigation, o eff ‘dotte "estds’*fos acogen en difgelrentes
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modalidades comointegrantes del grupo para desarrollar sus trabajos de grado. De igual
forma también se vinculan como jovenes investigadores cuando se cumplen ciertos
requisitos, pero en su gran medida los estudiantes se vinculan a la investigacion es a
través de los semilleros de investigacion.

La investigacion en la Universidad de Pamplona est& organizada desde la vicerrectoria
de investigaciones, cuya estructura organizacional se muestra en el Gréafico 4,en donde
se evidencia el orden letargico, los érganos asesores y las subdivisiones para la
asistencia a lainvestigaciéon como es la division de posgrados, soporte técnico, soporte
financiero y apoyo al investigador.

5. . Recursos del programa

5.1 Recursos humanos

En la tabla x se relacionan los docentes que en los Ultimos 5 afios ha venido acompafando
y apoyando directamente los diferentes procesos académicos en el programa desde su
experiencia profesional y docente. Cabe resaltar que de igual manera existe un grupo de
docentes de otras areas que soporta y apoya el programa en la formacién de los componentes
bésico, profesional y electivo socio - humanistico.

Tabla 4 Docentes del Programa de Ingenieria de Alimentos

DOCENTE NIVEL DE TIPO DE
FORMACION VINCULACION

Henry morales Magister TC
Ocampo
Cesar Vega Especialista T.C
Romero
Lida Yaneth
Maldonado Doctorado T.C
Mateus
Victor Manuel
Gelves Doctorado T.C
Ordofiez
Qscar Augusto Doctorado T.C
Fiallo Soto
Danlgl Duran Doctorado T.C
Osorio
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Ordoiiez
Luz Alba
Caballero Magister T.C
Pérez
Yanine Truijillo Doctorado

T.C
Navarro
Javier Orlando Magister TCO
Delgado
Javier _ Emilio Magister TCO
Inocencio
Erika Paola Magister TCO
soto
Carolina Pabon Magister

HC
Mora
Orlando Virgilio Magister

. HC

Garcia
Belén fuentes Magister

HC
Cote
Albéniz Flérez Especialista

HC
Fuentes
Rosalba Milena Especialista
Pefa HC
Fernandez
Diego Enrigue Especialista HC
Ochoa Flores
Alejandra Especialista
Carolina HC
Hernandez

Fuente. Programa de Ingenieria de alimentos

5.2. Recursos fisicos

Como recursos fisicos, el programa de Ingenieria de Alimentos de la universidad de Pamplona,
cuenta con una amplia variedad de recursos de laboratorio, salas de informatica, aulas, oficinas
de atencién, donde el estudiante tiene la oportunidad de desarrollar laspracticas, consultas
de acuerdo con los temas y contenidos establecidos dentro de las diferentes asignaturas. El
programa cuenta con las plantas especializadas para el procesado de alimentos en las areas
de: lacteos, carnes, frutas y vegetales, cereales que representan la mayor fortaleza practica e
investigativa para los estudiantes de Ingenieria de Alimentos como de otros programas
(microbiologia, nutricién y dietética, zootecnia, Medicinaveterinaria, tecnologia agroindustrial, y
otros programas del area de Ingenieria que ven en el Centro de Tecnologia CETA, un escenario
propicio en el fortalecimiento en otras aéreas. Ademas, se apoya a cursos de postgrados,
ejecucion de proyectos de extension social del programa como es la formacion Técnicos en
orec i s 4 A DCAILR £ Sl RENAL RURR BEIGIRIos v extension a otes
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Estas plantas y laboratorios son manejadas por cada uno de los docentes que dirigen las
diferentes asignaturas, ademas cuenta con un grupo de auxiliares profesionales idéneos que
garantizan el buen desarrollo de las clases; al inicio de cada semestre se encargan de capacitar
a los estudiantes de los diferentes grupos de las asignaturas en cuanto a las normas de
bioseguridad y su manejo durante su estadia en las plantas.

Los estudiantes se benefician de recursos de laboratorios adscritos al programa como son el
laboratorio de evaluacién sensorial, el laboratorio de andlisis de la maestria en ciencia y
tecnologia de alimentos, el laboratorio de fisicoquimica, el laboratorio de investigacion.
Asimismo, se apoya en laboratorios adscritos a otras dependencias y que sirven a asignaturas
gue forman parte del plan de estudios del programa en las areas basicas y basica profesional:
Laboratorios de quimica, biologia, microbiologia, fisica, bioquimica, electromagnetismo,
mecanica, termodinamica, entre otros.

Tabla 5. Laboratorios del Programa de Ingenieria de Alimentos

DENOMINACION

DEL OBJETIVO EQUIPOS / MATERIAL
LABORATORIO

Laboratorio de Desarrollar analisis de las | Tunel de secado computarizado,

propiedades propiedades fisicoquimicas de | Bomba Peristaltica, Tituladores

fisico-quimicas y los alimentos requeridos automaticos, Desecador al vacio con
en

Laboratorio de las diferentes practicas de | valvula de salida, Mufla digital,

postcosecha laboratorio, investigacion y | Calibrador con dial métrico, Mantas
proyectos de aula. calefactoras, Refractometros, Placa

calefactora con agitacion magnética,
balanza analitica, Termometro digital
de sonda, pH-metro, Crondmetros

(Timers), Barfio termoestatado,
Centrifuga, Balanza digital,
Desecador eléctrico (1-90% HR, 0-50
°C), Balanzas de humedad OHAUS.
Analizador de gases GASPACE,
Balas de gases (oxigeno, gas
carbonico, nitrégeno), Mezclador de
gases, Envasadora al vacio con
inyeccion de gases, camara de
refrigeracion, Sistema de adquisicion
de datos (T°C y %HR) Datalogger,
refractbmetros, balanzas.
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Planta de Lacteos

Procesar, analizar,
conservar,transformar e
investigar

Tina quesera, caldera, banco de
hielo, cuarto frio, pasteurizadora,
homogenizador, pasteurizador
lento, descremdora, intercambiador
de placas, empacadora de bolsa
semiautomatica, cuarto de
maduracion de quesos, marmita de
vapor, batidora de helados prensa
neumatica, cuba quesera, marmita
filadora de quesos, encubadora de
yogur, cocina industrial, mesas en
acero inoxidable, laboratorio de

pruebas de plataforma, balanzas.

Planta
de
Carnicos

Procesar, analizar,
conservar,transformar e
investigar

Molino, cutter, embutidora
hidraulica, tombler, horno de
coccibn y ahumado, horno de
ahumadoartesanal, tajadora-
cortadora, empacadora al vacio,
sierra eléctrica, clipadora,
amarradora, cuarto frio, mesas de
acero inoxidable, marmita eléctrica,
balanzas.

Planta de
Vegetales

Procesar, analizar,
conservar,transformar e
investigar

camara de
camara de

Cuarto frio,
almacenamiento,
congelacion, licuadoras
industriales, marmita eléctrica,
procesador de vegetales, marmita
de vapor, concias industriales,
lavador de frutas, esterilizador a
vapor continuo, despulpadoras,
mesas en acero inoxidable,
laboratorio de pruebas de
plataforma, balanzas.

Laboratorio de

Procesar, analizar,

Hornofermentador,horno a

Cerealesy conservar, gas,
transformar e investigar horno de masas, batidoras,
Rotart
oleaginosas torre de tamizado automatico,

mezcladoras-amasadoras,
escabiladero.
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Laboratorio de
Operaciones
unitarias

Desarrollar y aplicar los
conocimientos

tedrico
s abordando la practica de
laboratorio, investigacion y
proyectos de aula.

Banco de manejo de sodlidos,
extractor liquido-solido
compuratizado asistido.

Laboratorio de
investigacion
GINTAL

Ejecutar proyectos de
investigacion  externos e
internos, asi como los que se
generan en la ejecucion de
trabajos de grado modalidad
investigacion, semilleros de
investigacion.

Espectrofotometro UV-Visible
HENESYS 10, Equipo completo de
determinacion de proteina,
espectrofotocolorimetro X-RITE,
bafios termostatafdos,Bomba
reguladora para vacio, encubadora
digital, balanzas de precision,
balanza de humedad, balanza
analitica, mufla digital, termémetros
infrarrojos, cémara fotosensora
infrarrojo, pHmetro, desecadores
con valvula, titulador automatico,

extractor de

liguidos,
homogeneizador, refractbmetro
digital.

Laboratorio de
andlisis de
alimentos
maestria

Desarrollar andlisis de
alimentos requeridos en las
diferentes practicas  de
laboratorio, investigacion y
proyectos de aula.

Equipo completo de determinacion
de grasa, liofilizador, texturébmetro
demesa con software, balanzas de
humedad, balanzas analiticas,
balanzas de precision, centrifugas,
refractometros, butirdmetros,
espectrofotémetro.

Laboratorio de
evaluacion
sensorial

Realizar andlisis
organoléptico de los
alimentos y productos

alimentarios para la creacion,
modificacion, investigacion

Camara de almacenamiento,
cocina industrial, horno a gas,
horno microndas, utensilios,
procesor de alaimentos, sala de
cata normalizada, sala de cata para
consumidores, area de
preaparacion de muestras, carros
transportadores de muestras,

mesas en acero
inoxidable, licuadoras, balanzas.

Laboratorio de
industrias
menores

Procesar, analizar, conservar,
transformar e investigar

Tostadora de café, frapeadora,
wafflera, maquina cafetera express,
malteadora, centrifuga algodonera,
troqueladora.
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PT-205 Desarrollar analisis de | Cutter, embutidora manual,
Laboratorio alimentos requeridos en las | molino,
andlisis de diferentes practicas empacadora al
de vacio,
refractometros, polarimetro,

Fuente: Direccion de Laboratorios.

6. Bienestar universitario
6.1. Politicas de bienestar universitario institucional

La Universidad de Pamplona en consonancia con la Ley 30 de 1992 (Articulo 117), cuenta
con el Centro de Bienestar Universitario, unidad de direccion dependiente de la Vicerrectoria
Académica, que propende por generar un medio que permita el progresivo desarrollo integral
de toda la comunidad universitaria para implementar herramientas y ejecutar planes,
programas y proyectos que promuevan el bien-ser y el bien-estar de todos los estudiantes,
docentes y administrativos de nuestra Institucién con sus respectivas Politicas generando
procesos de cambios institucionales, colectivos y personales, que se reflejaran en la vida
académica, laboral personal apoyando a si la mision Institucional.

Dentro del Plan de Desarrollo de la Universidad de Pamplona, se encuentra la linea estratégica
4 “Cultura de compromiso con la excelencia académica y la responsabilidad social”, alli se
plasman algunos proyectos encaminados a mejorar el clima académico dentrode la Institucion.
Asi mismo en el Plan Operativo se evidencian el sector estratégico sobre el cual se
desarrollaran las actividades del Centro de Bienestar Universitario de la Universidad de
Pamplona.

El Centro de Bienestar Universitario de la Universidad de Pamplona, consecuente con la ley
y con el estatuto que lo rige, provee los medios necesarios que garantizar condiciones minimas
de mejorias en la calidad de vida de todas las personas que pertenecen a la comunidad
universitaria, durante el desarrollo de sus actividades laborales y académicas, para lo cual ha
creado su Portafolio de Servicios que se actualiza de acuerdo a las necesidades. La
Universidad de Pamplona, desde la Oficina de Planeacion refleja las estadisticas de uso y
participacion de los estudiantes, docentes y administrativos sobre los servicios y actividades
bajo el acompafiamiento del Centro de Bienestar Universitario.

La Universidad de Pamplona cuenta con un Centro de Bienestar Universitario, orientado por
politicas claramente definidas, que favorecen un clima institucional adecuado que incide
positivamente en el desarrollo de las diferentes actividades enmarcadas en el campo de la
Educacion Superior. Ofrece servicios de orientacidn, apoyo y capacitacion con el objetivo de
promover el desarrollo integral de los miembros de Ila comunidad académica vy
especificamente al programa de Ingenieria de Alimentos, de tal manera que potencializa la
calidad en el gjercicio de la academia, la investigacion y la proyeccion social de los integrantes
de la comunidad universitaria.
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de toda la comunidad universitaria de tal manera que se esté dando respuesta a la Vision y
Mision de la Universidad en cuanto a formar hombres y mujeres para una mayor
responsabilidad personal y social, con una visién ética del mundo que los comprometa con
el respeto a los derechos humanos, el cumplimiento de sus deberes, la participacion politica,
la realizacién de la justicia, la proteccién y mejoramiento de la calidad de vida. Para dar
cumplimiento a los programas que ofrece el Centro de Bienestar Universitario este cuenta con
profesionales especializados en las diferentes &areas. Asi mismo para garantizar una
prestacién de sus servicios eficaz y eficiente. La Universidad de Pamplona cuenta con el
Sistema Integrado de Gestién de la Calidad, SIG del cual hace parte el proceso de Bienestar
Universitario;, Como proceso tiene lineamientos y procedimientos documentados que reflejan
la existencia de una politica de seguimiento orientada a la mejora continua en la prestacion
de sus servicios. Dentro de la documentacion de sus actividades podemos citar:
procedimientos, registros, indicadores, mapa de riesgos, matriz de requisitos legales,
caracterizacion, guias, fichas entre otros.

6.2. Bienestar universitario del programa

La comunidad estudiantil del programa de Ingenieria de Alimentos recurre a algunos
proyectos de beneficios que ofrece la oficina de Bienestar la Universidad de Pamplona tal y
como se observa en la tabla x.

Tabla 6. Relacién de beneficios recibidos por la comunidad académica del programa

BENEFICIOS RECIBIDOS BENEFICIADOS

Descuento hermanos 38 estudiantes
Madres cabeza de familia 41 estudiantes
Descuento electoral 316 estudiantes

Descuento por participaciéon en | 16 estudiantes
actividades deportivas
Becas de excelencia 18 estudiantes
Mejores ECAES 12 estudiantes
Fuente: Direccion de Programa.

6.3. Forma como el programa ha favorecido el desarrollo del proyecto de vida del egresado.
En la aplicacion de instrumentos en el proceso de autoevaluacion se pregunto a los egresados
Sobre el nivel de satisfaccion y la forma como el programa ha favorecido el desarrollo del proyecto

de vida del graduado; y estos respondieron:
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El 74% de los egresados consideran que la formacion profesional recibida en el programa ha
favorecido el desarrollo de su proyecto de vida por la formacién recibida ha sido la base para el
desempefio laboral, ejerciendo con amor la profesion , ha permitido el desarrollo profesional sea
agradable y enriquecedor, gracias a los conocimientos han podido desarrollar, disefiar y supervisar
procesos industriales siguiendo la normativa nacional, afrontando obstaculos y buscando soluciones
inmediatas, gracias a todo ese conocimiento y a todas las personas que de alguna forma estuvieron en
su proceso de formacion académica y dieron sabios consejos, ademas de ser los maestros fueron
amigos y eso queda para toda la vida. Contribuyendo a una estructuracion integra de las actitudes y
aptitudes personales, sin dejar al lado ética y el compromiso con la sociedad, los suficientes
conocimientos, habilidades y experiencias en el campo profesional al ejecutar con alto grado las
responsabilidades encargadas; logrando resultados muy satisfactorios bajo condiciones y parametros
requeridos. Otros egresados afirman que el haber estudiado Ingenieria de alimentos ha sido la mejor
decisién de su vida, aman su carrera, su trabajo, les encanta lo que hacen, y esta profesion tiene
muchas salidas laborales.

El 24 % de los egresados consideran que la formacion profesional recibida en el programa ha
favorecido el desarrollo de su proyecto de vida en mediano grado por su vinculacién laboral y salario
recibido.

“Formando lideres parala construccién de un nuevo pais en paz”

Universidad de Pamplona 39
Pamplona - Norte de Santander - Colombia

Tels: (7) 5685303 - 5685304 - 5685305 - Fax: 5682750

www.unipamplona.edu.co

SC-CER96940

_;



http://www.unipamplona.edu.co/

— >
oW
%smn DEPANPY

Al
Pesokeisn ey s o 8057

Formando lideres para |la construccion
de un nuevo pais en paz

REFERENCIAS

Decreto 1330 de 2019 Resolucién No.021795 de 2020

Ministerio De Educacion Nacional. CESU, C. D. E. (2020). Acuerdo 02 de 2020. Acuerdo 02
de 2020, 67

Ministerio De Educacion Nacional. Resoluciéon 021795 (2020) Por la cual se establecen los
pardmetros de autoevaluacion, verificacion y evaluacion de las condiciones de calidad de
programa reglamentadas en el Decreto 1075 de 2015, modificado por el Decreto 1330 de
2019, para la obtencion, modificacién y renovacion del registro calificado.

Agencia Nacional de Evaluacién de la Calidad y Acreditacion (2013). Guia de apoyo para la
redaccién, puesta en practica y evaluacion de los resultados del aprendizaje. Madrid: ANECA.

Resolucion Rectoral Universidad de Pamplona No.886 - 8 de octubre de 2021, Por la cual se
establecen los lineamientos para la Implementacion de los Resultados de Aprendizaje.

Lineamientos institucionales resultados de aprendizaje de programas

OIT — Recomendacion 195: Recomienda a los paises miembros el desarrollo de un Marco
Nacional de Cualificaciones. 2004.

OCDE - Diagndstico Colombia: Recomienda crear un MNC, un SNACT y la
internacionalizacién del Sistema de Educacion. 2012




	DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS COMITÉ CURRICULAR
	Prefacio
	El presente PROYECTO EDUCATIVO DEL PROGRAMA DE INGENIERÍA   DE

	1. ANTECEDENTES DEL PROGRAMA
	1.1 Reseña histórica
	1.2 Información general.
	Tabla 1. Información general del Programa de Ingeniería de Alimentos.

	2. Identidad del programa
	2.1. Misión
	2.2. Visión
	2.3. Valores y principios
	2.4. Objetivos del programa
	2.5 Resultados de aprendizaje
	2.5.1. Contexto
	¿Cómo es la enseñanza y el aprendizaje en la educación superior?
	¿Por qué son importantes los resultados de aprendizaje?
	¿Cómo implementar los resultados de aprendizaje? Características:
	¿Dónde surgieron los resultados de aprendizaje?
	¿Qué es un resultado de aprendizaje y cómo se evalúa?
	2.5.2 Ruta del proceso de resultados de aprendizaje.
	2.5.3. Orientaciones para evaluar los resultados del aprendizaje.
	2.5.3.1 Evaluación resultados de aprendizaje del programa
	2.5.3.2. Acciones de mejora
	2.6. pensamiento pedagógico del programa
	2.7. Estructura curricular
	2.7.1. Plan de Estudios

	3. Estructura organizacional del programa
	3.1. Estructura administrativa
	3.2. Estructura académica

	4. Impacto del programa
	4.1 Investigación
	4.1.1. Grupos de Investigación en el programa de ingeniería de alimentos de la Universidad de Pamplon
	5. . Recursos del programa
	5.2. Recursos físicos
	6. Bienestar universitario
	REFERENCIAS


