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INTRODUCCION

El presente Proyecto Educativo del Programa (PEP) de la Maestria en Ciencia y
Tecnologia Alimentos de la Universidad de Pamplona, es el resultado del trabajo
responsable, participativo y comprometido de directivos, docentes, estudiantes y
egresados en cabeza del Comité de Autoevaluacion y el Comité Curricular del Programa
del Programa, adscrito al Departamento de Alimentos y a la Facultad de Ingenierias y
Arquitectura, con el fin de dar a conocer la evolucién del programa, establecer planes de
mejora e incrementar los indices de calidad en la formacion y mantener vigente el
Registro Calificado.

El programa de Maestria en Ciencia y Tecnologia Alimentos de la Universidad de
Pamplona consciente de sus criterios de responsabilidad social, su compromiso con el
desarrollo y mejoramiento continuo, ha estructurado su Proyecto Educativo del Programa
de Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, como una carta de navegacion
académica, enmarcada dentro del Plan Estratégico de Desarrollo Institucional (PDI) y
acorde a los lineamientos del Programa Educativo Institucional (PEIl). EI PEP del
Programa de Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, constituye para su
comunidad, la referencia de accion funcional y operacional con la cual estructura y define
sus estrategias de competitividad y posicionamiento en el escenario de la Educacion
Superior Colombiana. Contiene los rasgos historicos del programa, la estructura
curricular y normatividad académica, junto con la descripcion del soporte logistico con el
cual se apoya el desarrollo de cada uno de las actividades y cursos que componen el
plan de estudios, como resultado de los procesos de autoevaluacion; asi mismo explicita
lo concerniente a las actividades de bienestar y cooperacion internacional.
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1. Presentacion del programa

La maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, es un programa de investigacion de
la Universidad de Pamplona, con funcionamiento en Pamplona (Norte de Santander) de
forma presencial y encuentros académicos los fines de semana con el fin de flexibilizar
el acceso al estudio de aquellos profesionales laboralmente activo. Es apoyados por una
nomina docente de planta altamente calificados en su mayoria con grado escolar de
doctor y amplia experiencia en la investigacion. Asimismo, permite, que docentes de
similar calidad académica de otras instituciones externas a la Universidad de Pamplona
participe en la orientacion de catedras y orientacion de trabajos de investigacion de los
estudiantes.

De otro lado, segun la amplitud del perfil del aspirante relacionado con la ciencia y
tecnologia de alimentos, hace que sus estudiantes provengan de las diversas regiones
de Colombia y el extranjero, al mismo tiempo que, sus egresados se encuentren
dispersos en todo el territorio nacional y fuera de él, demostrando su calidad de formacion
a través de sus estudios.

La Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos se fundamenta en los siguientes
objetivos con el fin de lograr su propdsito de formar Magisteres capaces de aplicar,
transferir e innovar Ciencia y Tecnologia en el area de los Alimentos mediante la
generacion del conocimiento cientifico.

En la tabla 1 se presenta informacion general del programa de Maestria en Ciencia y

Tecnologia de Alimentos de la Universidad de Pamplona, acorde con lo registrado en el
Sistema de Aseguramiento de la Calidad del MEN (SACES).
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Tabla 1. Informacién general del programa de Maestria en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos
Nombre del programa Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Nivel de formacién Maestria
Norma interna de creacién Acuerdo N° 073 del 9 de Octubre de 2002
Lugar donde funciona Pamplona, Norte de Santander, Colombia
Area de conocimiento Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Cadigo SNIES 19952
Registro calificado (7 afos) Resolucién 10921 del 01 junio de 2016 del MEN
Periodicidad en la admisién Semestral
Jornada Diurna
Metodologia Presencial
Numero total de créditos 48
# minimos de primer semestre 7
# maximo primer semestre 12
Fuente. Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, 2022.

2. Resefia del programa

La Universidad de Pamplona en sus inicios centro su actividad académica en programas
del area de educaciéon y es partir del afio 1983 con la creacién de la Tecnologia de
Alimentos y posteriormente la Ingenieria de Alimentos que se dan los cimientos para la
formulacién de los programas de postgrados en el area de alimentos. En 1998 se crea el
programa de especializacién en Proteccion de Alimentos. Teniendo en cuenta la madurez
del programa de Ingenieria de Alimentos y como una necesidad sentida de los egresados
y en cumplimiento de las directrices formuladas por el Ministerio de Educacion Nacional
(MEN) de formar a los profesionales a nivel de maestria se crea el programa de Maestria
en Ciencia y Tecnologia de Alimentos mediante el Acuerdo No 073 del 10 de Septiembre
de 2002, fue aprobado su funcionamiento por el MEN mediante la Resolucion 1672 del
21 de julio de 2003, renovado su registro calificado seguin Resolucién 892 del 25 de
febrero de 2009 y Resolucion 10921 del 01 junio de 2016 del MEN.

La maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos fue la segunda maestria creada en la
Universidad y desde sus inicios hasta el momento se han formado diez cohortes de
maestrandos y se han entregado al mercado 33 graduados los cuales estan ubicados
laboralmente en el sector educativo, donde 24 estan en universidades publicas y 9 en
universidades y entidades privadas. El plan de estudios del programa es coherente con
los lineamientos de Ministerio de Educacion y se ajusta a la regulacion del registro
calificado mediante el cual se verifica el cumplimiento de las condiciones de calidad. Los
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cambios curriculares surgidos de los procesos de autoevaluacidon han permitido
incrementar la oferta de las electivas, fortalecer los laboratorios de investigacion.
Durante el tiempo de funcionamiento del programa se han formado profesionales tanto
del area de Ingenieria de Alimentos como de areas afines tales como Ingenieria
Agroindustrial, Ingenieria Quimica, Nutricion y Microbiologia, los cuales le aportan con
sus conocimientos tanto al sector educativo como industrial. A nivel educativo se ha
fortalecido el talento humano de instituciones de educacion basica y de universidades
tales como la Universidad Industrial de Santander, Universidad Francisco de Paula
Santander, Universidad de la Paz, Universidad de Santander, Universidad de Cordoba,
Universidad de Cartagena, Universidad Cooperativa de Colombia, Servicio Nacional de
Aprendizaje SENA y a nivel internacional la Universidad Nacional y Experimental del
Té&chira y el Instituto Universitario Tecnoldgico de Venezuela. También se ha aportado
desde la ejecucion de los trabajos de grado a resolver diversas necesidades de las
regiones de origen de los estudiantes asi como de las solicitudes de las diferentes
empresas o entidades a las que estos pertenecian.

3. Identidad del programa

Mision
Formar Magisteres capaces de aplicar, transferir e innovar Ciencia y Tecnologia en el
area de los Alimentos mediante la generacién del conocimiento cientifico.

Vision

Ser reconocida a nivel nacional e Internacional por la formacion de Magisteres altamente
capacitados en Ciencia y Tecnologia de Alimentos que identifiquen y resuelvan las
necesidades del sector agroindustrial a través de procesos de Investigacion.

Propésito de formacién
Formar Magisteres capaces de aplicar, transferir e innovar Ciencia y Tecnologia en el
area de los Alimentos mediante la generacion del conocimiento cientifico.

Objetivos del programa

La Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos se fundamenta en los siguientes
objetivos con el fin de lograr su propésito de formar Magisteres capaces de aplicar,
transferir e innovar Ciencia y Tecnologia en el area de los Alimentos mediante la
generacion del conocimiento cientifico.
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Formar investigadores que aseguren la ampliacion de las fronteras del conocimiento en
la ciencia y tecnologia de alimentos.

Consolidar la investigacion y la capacidad de competencia del pais a nivel nacional e
internacional en areas de la ciencia y tecnologia de los alimentos, mediante la formacion
de investigadores y la generacion de aportes originales al conocimiento.

Fomentar la disciplina cientifica, con elevados principios éticos y responsabilidad social
en la formulacion de soluciones innovadoras en el campo de la ciencia y tecnologia de
los alimentos.

Perfiles

Perfil de programa académico

Ser reconocida a nivel nacional e Internacional por la formacion de profesionales
altamente capacitados en Ciencia y Tecnologia de Alimentos que identifiquen y resuelvan
las necesidades del sector agroalimentario e Investigativo, basado en la formacion de
investigadores que fomenten la ampliacién del conocimiento en la ciencia y tecnologia de
alimentos y que contribuyan al avance de la ciencia y tecnologia de alimentos en el pais
fortaleciendo las redes de investigacion interdisciplinarias.

Perfil del aspirante

El aspirante debe tener titulo profesional acreditado en alimentos y areas afines a la
ciencia y tecnologia de alimentos tales como: Ingenieria de Alimentos, Microbiologia,
Nutricion y Dietética, Ingenieria industrial, Ingenieria Quimica, Ingenieria Agroindustrial,
Ingenieria Agricola, Agronomia, Biologia, Zootecnia, Veterinaria, Ingenieria Ambiental.

Perfil de graduado

El egresado debera dominar los fundamentos cientificos y herramientas de analisis de la
Ciencia y Tecnologia de Alimentos con ética y coherente con la normas vigentes,
demostrando una alta formacién investigativa, capaz de afrontar la solucién de problemas
del area de conocimiento a través de la formulacidén de proyectos. A partir de ello, debera
tener destrezas para transmitir el conocimiento a través de la escritura y oralidad de forma
técnica. Asimismo, se destacara por su capacidad de trabajo en forma individual, y grupal
con de liderazgo para vida profesional

Perfil ocupacional
Podra desempeniarse en actividades como:
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- Director de control de calidad de alimentos, en organizaciones publicas o privadas
gubernamentales que realicen evaluacién, seguimiento y control del grado de
calidad de los alimentos (bromatolégica y sensorial).

- Consultor de empresas de transformacion de la cadena alimentaria.

- Asesor o consultor para la innovacion, disefio y desarrollo de nuevos productos o
lineas de proceso.

- Investigador en centros o entidades publicas o privadas de investigacion y
desarrollo en ciencia y tecnologia de alimentos.

- Docente investigador en instituciones publicas o privadas que desarrollen
programas académicos afines a ciencia y tecnologia de alimentos.

Perfil profesional

El magister en Ciencia y Tecnologia de Alimentos de la Universidad de Pamplona estara
capacitado para participar en el plantear, proponer y desarrollar proyectos de
investigacion que incorporen a la préactica los avances tecnologicos relacionados con la
ciencia y tecnologia alimentaria. Asimismo, tendra capacidad de proponer, desarrollar,
comunicar, y evaluar trabajos de investigacion que aporten innovaciones tedricas,
metodoldgicas o experimentales, de interés cientifico y/o tecnoldgico en al &rea del saber.

4. Modelo Pedagogico del Programa

Enfoque curricular

En el programa de Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos de la Universidad de
Pamplona, el proceso de ensefianza/aprendizaje se encuentra en permanente discusion
y retroalimentacion, de forma que se han ido consolidando las bases metodoldgicas para
la transformacién de la practica pedagogica, desde el modelo instruccional centrado en
el docente, pasando por el activismo del estudiante hasta incorporar elementos de
constructivismo y pedagogia conceptual, centrado en el discente.

El curriculo del programa esta centrado en los saberes disciplinares, para alcanzar los
propdésitos citados, se considera la complejidad de la disciplina en sus fases tedrica y
aplicada, asi como su caracter transversal en relacion a otras disciplinas afines. Para este
enfoque curricular se ha tenido en cuenta la experiencia recopilada a lo largo del
desarrollo de las diez cohortes de la maestria. Se toma como referente la informacion
obtenida durante la autoevaluacion del programa, el origen, composicion y trayectoria de
los estudiantes y egresados, el perfil del cuerpo docente y las necesidades de la region
y del pais determinadas a partir de los planes de desarrollo.

— s .z rs
(@) ﬁ “Formando lideres para la construccion de un nuevo pais en paz”

Icontec I&2Net Universidad de Pamplona
w W Pamplona - Norte de Santander - Colombia 10
Tels: (7) 5685303 - 5685304 - 5685305 - Fax: 5682750
SC-CER96940 www.unipamplona.edu.co

D



ACREDITADA INSTITUCIONALMENTE
j,fpﬁw}wf AANZ O w{:'/

‘.

La propuesta que se presenta consolida una estrategia de formacion centrada en la
investigacion, fortalece las tradiciones tedrico/metodoldgicas mas relevantes y actualiza
los campos disciplinarios y teméticos de la ciencia alimentaria. Se abre posibilidades de
profesionalizacion en las areas de produccion, aplicacion industrial, optimizacién de
procesos y productos, uso de tecnologias emergentes, innovacion y desarrollo entre
otras. Ademas, frente al proceso de globalizacion la propuesta considera nuevas
oportunidades de contactos multiculturales apoyados en el programa de movilidad.

La construccién curricular trata de dar respuesta a las exigencias de los nuevos
segmentos laborales, a la transicién a una sociedad del conocimiento y al impacto de las
nuevas tecnologias de informacién. En este sentido, se hace referencia al disefio de un
curriculo que promueve la formacion universitaria integral que articule lo cientifico con lo
humanistico, la reflexion con la propuesta y la critica con la anticipacion. Para ello se
propone que el docente organice su trabajo con clases magistrales que formen al
estudiante en los conocimientos basicos, la realizacion de talleres buscando la
profundizacion del tema, la aplicacion de la teoria a través de la practica y el
autoaprendizaje. Se contextualizan los resultados a través del analisis de los resultados
encontrados confrontados con articulos cientificos que refuten o validen dichos
resultados. Cada una de estos enfoques contiene A&mbitos de dominio cognitivo, practico,
valorativo y actitudinal que en su conjunto potencian la creatividad y la ética en la toma
de decisiones.

El programa propone el uso de metodologias mas flexibles, que ademas, de reconocer
el resultado de los procesos de la educacion formal, también reconoce los conocimientos,
habilidades y destrezas adquiridos en los procesos de investigacion y autoaprendizaje.

En este sentido se fomenta que:

* Que el estudiante se apropie del conocimiento en el ciclo basico, utilizando el
racionamiento l6gico y el uso comprensivo del saber ya adquirido (ciclo electivo) y
un nivel de competencias superior en el que el maestrando utiliza conscientemente
el saber, emite juicios y desarrolla la capacidad de intuicion y creatividad.

» Interaccién docente/saber/estudiante, en su entorno que estimule la participacion
activa del estudiante en el proceso ensefianza/aprendizaje, mediante cursos,
grupos de discusion, trabajos de investigacion, talleres, conferencias, practicas
entre otros.
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« Participacion mesurada de la exposicion magistral docente en desarrollo de los
cursos de forma presencial y de forma remota sincronica utilizando la tecnologias
de la informacién y comunicacién con el fin de mayor participacion y flexibilidad de
estudiantes y docentes externos.

« Enfasis en la elaboracion, argumentacion, validacion y comunicacion de conceptos
superando la simple reproduccion mecanica de informacion.

» Flexibilizacion curricular que potencie los diferentes entornos de aprendizajes
dindmicos (nuevas tecnologias de Informacion, trabajos de campo y de laboratorio,
entre otros) integrados a los componentes tedéricos de la formacion.

« Orientacion hacia el aprender haciendo, aprender investigando, y aprender
pensando, donde el estudiante se torna propositivo estableciendo relaciones de:
hecho versus entorno y contenido versus entorno.

* Incorporacion de elementos metodolégicos como el aprendizaje por
descubrimiento y el método problematico.

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

e Aplica los conocimientos y fundamentos cientificos de la Ciencia y Tecnologia
de Alimentos utilizando los principios, técnicas, métodos y herramientas de la
investigacion.

e Propone soluciones a problemas con juicios de valor y argumentacion u sintesis,
basado en andlisis a través de situaciones experimentales apoyado en los
contextos tedricos

e Trasmite conocimientos adquiridos y a partir de resultados de desarrollo del
proyecto de grado de forma comprensible y coherente a través de la oralidad y
escrita técnica cientifica

e Trabaja eficientemente en forma individual, en trabajos de grupo con la
capacidad de liderazgo para vida profesional

— s .z rs
(@) ﬁ “Formando lideres para la construccion de un nuevo pais en paz”
N

Icontec IK2Net &= Universidad de Pamplona
w W Pamplona - Norte de Santander - Colombia 12
Tels: (7) 5685303 - 5685304 - 5685305 - Fax: 5682750
SC-CER96940 www.unipamplona.edu.co

D



ACREDITADA INSTITUCIONALMENTE

j S? @M a2 nq{:'/ ‘ -

Competencias

Competencias
¢ El magister en ciencia y tecnologia de alimentos de la Universidad de Pamplona
estara capacitado para participar en el desarrollo de proyectos de investigacion
gue incorporen a la préactica los avances tecnoldgicos relacionados con la
ciencia y tecnologia alimentaria.

e El magister en ciencia y tecnologia de alimentos tendra capacidad de proponer,
desarrollar, comunicar, y evaluar trabajos de investigacion que aporten
innovaciones tedricas, metodoldgicas o experimentales, de interés cientifico y/o
tecnolégico en al area del saber.

e El egresado del programa de maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
podra desempefiarse en investigacion en instituciones universitarias para
contribuir en el avance del conocimiento de esta area a nivel nacional e
internacional, asi como generar y/o transferir tecnologia al sector industrial.

Mecanismos de evaluacion del aprendizaje

Para el desarrollo de sus labores, el programa de Maestria en Ciencia y Tecnologia de

Alimentos organiza sus actividades académicas a traves de talleres, estudios de caso y
cursos, entre otros, que guardan coherencia con sus componentes y metodologia, para
alcanzar las metas de formacion.

De acuerdo con lo anterior, el enfoque metodologico del programa de en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos corresponde al enfoque constructivista de la Universidad de
Pamplonay a etapas evolutivas de estructuracion del conocimiento, referentes en primer
lugar a la toma de conciencia respecto de la tendencia global predominante de la ciencia
alimentaria, en segundo lugar a la toma de posicionamiento frente a la tendencia
predominante del desarrollo de la innovacion, tecnologia y procesos productivos de
acuerdo a los intereses de los actores protagénicos del desarrollo desde la oferta y
demanda, y finalmente a la diversidad de alimentos en el ambito departamental o
regional, con la capacidad de responder apropiadamente, desde lo local, a las tendencias
de desarrollo global.
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La estrategia metodolégica del programa, estimula el pensamiento creativo, critico y
reflexivo, promoviendo, desde la interaccion maestro-saber-estudiante, una vision
multidimensional e interdisciplinar asociada al enfoque sistémico y la formaciéon de
valores para lograr este propdsito.

La metodologia centrada en la exposicibn magistral se disminuye, relevando el
protagonismo docente en el aula y estimulando la participacion activa, calificada y
permanente de los estudiantes en su proceso de aprendizaje. De esta manera, se supera
la simple reproduccién mecénica de informacion y se enfatiza en la elaboracion, la critica,
la validacion y la comunicacion de conceptos.

En la parte operativa de la estrategia, se acude a la flexibilidad curricular, representada
en las practicas de campo integradas con los componentes tedricos mediante la
participacion estudiantil y entornos de aprendizaje dindmicos; caracterizados por la
interdisciplinariedad, la comunicacion eficaz, la tolerancia, la creatividad y versatilidad en
los métodos de ensefianza-aprendizaje, aplicabilidad de saberes y conocimientos en el
entorno institucional, local, regional; involucrando alternativas pedagégicas como
seminarios, conferencias y proyeccion comunitaria, Todo esto, soportado por una
estructura de recursos como: Internet, material bibliogréfico (textos-revistas-periédicos-
documentos), generados por profesores de la Universidad y de otras universidades, guias
de trabajo, informes de proyectos de grado de otros programas, informes de investigacion
dentro y fuera de la Universidad.

Para el desarrollo de los contenidos en cada curso, se retoman elementos metodolégicos
de pedagogia tradicional, pedagogia activa y conceptual. En lo referente a las
caracteristicas para el desarrollo de la practica pedagdgica; los aspectos mas relevantes
de la estrategia que se desarrolla en el Programa son:

El maestro reduce y transforma la catedra magistral (estrategia expositiva), apoyandose
en material audiovisual, interactuando con el estudiante, motivandolo a generar
controversia y debate, permitiéndole la interpelacion en sus exposiciones; promueve la
investigacion documental como requisito previo para el acceso al acto educativo como
tal, sugiriendo al estudiante, la busqueda en Internet, revistas, periédicos, instituciones
oficiales, empresa privada, autoridades locales y/o regionales. El docente también
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desarrolla su accion pedagogica desde la investigacion formativa transversalizada en los
diferentes cursos y soportadas por las lineas de investigacion que se han venido
desarrollando en los grupos de investigacion de soporte.

La orientacion del proceso Ensefianza-Aprendizaje se enfoca a la adquisicion y
diferenciacion de conceptos en el aula y fuera de ella. Por esta razon, se incluyen dentro
del acto educativo grandes conceptos sintetizadores (por ejemplo, mapas conceptuales,
mapas mentales, estudios de caso, diagramas) de la tematica a tratar. Tanto la
fundamentacién tedrica, como los trabajos practicos se desarrollan en contexto y con
pertinencia en el entorno local, regional, nacional e internacional si es aplicable.

La metodologia de ensefianza — aprendizaje se orienta hacia el aprender haciendo,
centrada en el estudiante, para ello, se involucra al estudiante y al docente en el proceso
investigativo y se aprovecha la infraestructura y las politicas de investigacion existentes
en la Universidad de Pamplona. Esta orientacion, permite la interaccion permanente
docente-saber-discente, genera interés y expectativa de ambas partes; el estudiante se
torna propositivo, estableciendo relaciones efectivas de: Hechos vs. Entorno y
Contenidos vs. Entorno.

Paralelo a la metodologia expositiva y activa, se tiene libertad para desarrollar procesos
gue involucren el saber-hacer con el saber-pensar (estructura conceptual). Por lo tanto,
se utilizaran metodologias de ensefianza disefiadas con criterios pedagdgicos acordes a
los lineamientos generales del programa y de la Universidad de Pamplona. En ellas, los
estudiantes participaran activamente, mediante el abordaje de temas basicos asociados
a casos reales de probleméticas o de articulos cientificos que hayan estudiado temas
relacionados. Algunos de ellas son:

¢ Conferencias sintesis Vs. transaccion participativa. Las conferencias sintesis en cada
uno de los ejes teméticos constituyen la explicacion de los conceptos basicos para
gue los maestrantes emprendan el reconocimiento y la interpretacion de los principios
basicos relacionados con los alimentos, las operaciones unitarias y tecnologias y su
aplicacion al contexto de los procesos en la industria nacional y local (como un
proceso dindmico y evolutivo en el tiempo), interpretacion del objeto de estudio,
identificacion  (reconceptualizacion y recontextualizacion) de conceptos vy
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problematicas acordes con las necesidades reales de la comunidad y formulacién de
estrategias tendientes a solucionar dichos conflictos con rigor y veracidad.

e Analisis critico en estudios de casos y debates. El analisis critico se realiza mediante
trabajo en grupos sobre la base de estudios de caso, con el objeto de sensibilizar a
los estudiantes en las tendencias de la ciencia y tecnologia alimentaria tanto a nivel
cientifico como de aplicacion industrial y de satisfaccion de las necesidades sociales
y culturales, de adquirir conocimientos, desarrollar competencias e incorporar valores.

e Aprendizaje por descubrimiento. Se apoya en proyectos de investigacién, para
promover el trabajo fuera del aula en lugar de clases comunes y corrientes, estimula
la investigacion, para que los estudiantes promuevan y ejecuten nuevos proyectos,
derivados de un proyecto principal, formulado desde el escenario de un curso o de un
tema del mismo.

e Nucleos problémicos. Por medio de los nucleos problémicos se plantean conflictos
reales de investigacién y sus soluciones viables, permitiendo una relacion mas intensa
con la realidad local, regional y Nacional. Con este método, el momento de la clase
es un espacio para intercambiar, consolidar, proponer y validar ideas, situaciones y
proyectos, entre otros.

En sintesis, la estrategia metodoldgica, tiende a centrar al estudiante en su proceso de
aprendizaje, orientada por docentes que también transforman su accion didactica-
pedagdgica hacia la investigacion, hacia el empleo de Tecnologias de Informacion y
Comunicacion en sus actos educativos, hacia la inclusion, pertinente y contextualizada
de actividades complementarias, tanto estructurales como funcionales del plan de estudio
del programa; de cara a la rapida generalizacion y globalizacion del uso del conocimiento,
como insumo de desarrollo.

El programa se desarrollara en la modalidad presencial mediante la estrategia
interdisciplinaria de seminario taller, apoyados fundamentalmente por moddulos de
aprendizaje que contienen todas las actividades que el estudiante debe desarrollar para
cumplir con los proposito de cada curso complementados con trabajos extra clase
encaminados a reforzar y consolidar los conocimientos. De igual manera, se elaborara
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gradualmente el trabajo de grado que consiste en realizar un proyecto de aplicaciéon
pertinente a la problemética de la ciencia alimentaria con un alto compromiso y
responsabilidad por aportar soluciones a la problematica regional.

Es asi como la Investigacion Formativa permite desarrollar un enfoque pedagogico
centrado en el estudiante y orientado a la construccién del conocimiento a través del
descubrimiento, pero a la vez genera una interaccion intensa entre estudiantes y
docentes, lo mismo que la formulacion de proyectos en los que el estudiante se vaya
planteando problemas de complejidad creciente. De esta forma, se estimula el
aprendizaje autbnomo Yy la iniciativa, la capacidad de aprender en equipos y de cooperar
con otros.

Se aborda entonces este enfoque pedagdgico, en el que el proceso de ensefianza —
aprendizaje, no solo se da desde una condicién tedrica/técnica, sino también sobre la
base de un alto grado de rigor y sensibilidad, en tanto desde la investigacién formativa,
dichas actitudes y problemas son identificados y descubiertos por los mismos estudiantes
y no definidos por el profesor. Es asi, como los estudiantes construyen su conocimiento
a partir de la investigacién, y a la vez, se les ensefia a investigar.

La evaluacibn como proceso sistematico de reflexion sobre el quehacer educativo,
proporciona informacion acerca de como ha desarrollar el proceso Ensefanza-
Aprendizaje, registra la actuaciéon docente y los aprendizajes desarrollados por los
estudiantes en funcion de los contenidos y los entornos de aprendizaje. El enfoque de
evaluacion integral; entendido como el desarrollo de los procesos cognitivos (estructura
del pensamiento), cognoscitivos (consolidacion de saberes) y axiolégicos (formacion de
valores) se asume mediante diferentes estrategias pedagdgicas y didacticas.

Para la evaluacion de los estudiantes se tendrd en cuenta la asistencia y participacion
activa, trabajos complementarios, verificacion de la aplicacion de estos en el lugar de
objeto de estudio, desarrollo de ejercicios tedrico-conceptuales y talleres practicos.

En cuanto a la evaluacion docente, en cada médulo se evaluara el facilitador (seguridad,
dominio del tema y puntualidad, entre otros), material de apoyo (modulo y ayudas
educativas), practicas y visitas programadas y la administracién del programa, mediante
instrumentos especificos disefiados para tal fin.

— s .z rs
@t) m “Formando lideres para la construccion de un nuevo pais en paz”

Icontec 1IN Universidad de Pamplona
W W Pamplona - Norte de Santander - Colombia 17
Tels: (7) 5685303 - 5685304 - 5685305 - Fax: 5682750
SC-CER96940 www.unipamplona.edu.co

e



ACREDITADA INSTITUCIONALMENTE
j‘~§p’7f’w N2 0 \,{'é’,/

P )

El comité curricular tomara estas evaluaciones con el fin de retroalimentar y mejorar el
desarrollo del programa de Maestria dentro de un proceso de autoevaluacion
permanente.

5. Desarrollo curricular y plan de estudios

Estructura curricular

El Consejo Superior de la Universidad de Pamplona mediante el Acuerdo 041 el 25 de
julio de 2002 del Consejo Superior Universitario, establecio la organizacién y estructura
curricular de la Universidad de Pamplona.

El programa de Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos consciente de las
dinamicas de la ciencia y tecnologia de alimentos propuso la modificacion de su plan de
estudio, en donde se realizd una andlisis en el contexto nacional e internacional de los
programas de maestria ofertados y a encuestas de sus egresados, orientandolo de esta
manera mas a la conceptualizacion y herramientas el desarrollo de la investigacion. Es
asi que en el afio 2015 bajo acuerdo del Honorable Consejo Académico n°® 126 de
diciembre 02 se aprueba la reestructuracion del plan de estudios, el cual cuenta con 48
créditos totales distribuidos en cuatro semestres

La estructura del Plan de Estudios del programa de Maestria en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos de la Universidad de Pamplona, se organiza teniendo en cuenta el sistema de
Créditos Académicos como la medida del trabajo académico del estudiante. Los créditos
permiten calcular el nimero de horas semanales en promedio por periodo académico de
dedicacion del estudiante; también, el crédito académico se constituye en un mecanismo
de flexibilizacidn, de transferencia estudiantil y cooperacion institucional

La estructura curricular del plan de estudios esta definida por tres componentes, que se
encuentran debidamente formulados en el articulo tercero del Acuerdo 040 del 28 de julio
de 2016 de la siguiente manera:

a. Componente de Formacion Bésico: orientado al desarrollo de las
competencias en los fundamentos de la ciencia y tecnologia de los
alimentos, en ésta etapa el estudiante abstrae y conceptualiza el saber y
descubre la manera de relacionarlo.
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b. Componente de Formacion Disciplinar o profundizacién: orientado al
desarrollo de las competencias cientificas y una formaciéon avanzada en
investigacion o creacidbn que genere nuevos conocimientos, procesos
tecnoldgicos u obras o interpretaciones artisticas de interés cultural segun
el caso.

c. Componente de formacion para la Investigacion: orientado a la formacién
de investigadores con capacidad de realizar y orientar en forma autbnoma
procesos académicos e investigativos en un area especifica del
conocimiento y desarrollar, afianzar o profundizar competencias propias de
este nivel de formacion.

En latabla 2 se encuentra relacionado el porcentaje correspondiente a cada componente,
en donde se da una mayor proporcion al componente de investigacion como eje central
de la maestria, segundo por el profundizacién y finalizando con el componente basico.

Tabla 2. Relacion de Créditos por componente

Componente Componente Componente
P > o v S TOTAL
Formacién de Basico  Formacion de Profundizacion Formacion de Investigacion z
CREDITOS
(CFB) (CFD) (CFI)
8 12 28 48
17% 25% 58% 100%

Fuente: Programa Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos 2022

Plan de estudios

La distribucién de los créditos por se semestre se presentan en la tabla XXX, en donde
son muy similares en los cuatro semestres, salvo en el primer semestre el cual contiene
mayor creditaje debido a los necesidad que requieren los estudiantes para orientarse en
el programa y en su investigacion

Tabla 3. Distribucion de Créditos por semestre.

Numero de Créditos por Semestre |
Semestre I 1] 11 v Total
Créditos 14 12 11 11 48

Fuente: Programa Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
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PRIMER SEMESTRE

CODIGO NOMBRE DEL CURSO COMPONENTE CREDITOS |HCD |HCI HTS

571701 ?gﬁ?cn;camén cientificay CFI 4 48 144 192
571702 Electiva | CFP 2 24 72 96
571703 Quimica de Alimentos CFB 2 24 72 96
571704 Microbiologia de Alimentos CFB 2 24 72 96
571705 Seminario de Investigacion | CFl 4 48 144 | 192

Total 14 168 504 672

SEGUNDO SEMESTRE

CODIGO NOMBRE DEL CURSO COMPONENTE CREDITOS HCD |HCI HTS

571706 [E);(S;er‘r?m'zeﬂgdl_'s“co CFI 4 48 | 144 | 102
571707 Seminario de Investigacion I CFI 4 48 144 192
571708 Electiva Il CFP 2 24 72 96
571709 Operaciones unitarias CFB 2 24 72 96

Total 12 144 432 576

TERCER SEMESTRE

CODIGO NOMBRE DEL CURSO COMPONENTE CREDITOS HCD HCI HTS

571710 | isico-quimica de CFB 2 24 72 | 9
alimentos
571711 Electiva lll CFP 2 24 72 96
571712 Investigacion | CFlI 5 60 180 240
571713 Electiva IV CFP 2 24 72 96
Total 11 132 396 528
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CUARTO SEMESTRE

cODIGO NOMBRE DEL CURSO COMPONENTE CREDITOS HCD HCI

571714 Electiva V CFP 2 24 72 96

571715 Electiva VI CFP 2 24 72 96

571716 Trabajo de grado CFI 7 84 256 336
Total 11 132 396 528

En la tabla 4 se muestran los cursos electivos orientados a profundizacién de teméticas
gue los estudiantes de acuerdo a sus investigaciones seleccionan con el fin de
profundizar en cada trabajo de investigacion.

Tabla 4. Cursos electivos
NOMBRE DEL CURSO ‘

Reologia aplicada a los alimentos

Colorimetria

Ingenieria de bioprocesos
Biotecnologia

Evaluacion sensorial

Tecnologia de enzimas

Espectroscopia aplicada

Anélisis térmico

Encapsulacion de compuestos bioactivos para el desarrollo de alimentos con caracteristicas
funcionales

Ingenieria de bioprocesos

Sistemas de gestion de calidad

Cromatografia de gases (CG)

Seguridad alimentaria

Absorcion Atémica aplicada

Control de calidad y vida util de alimentos

Tecnologias emergentes para la conservacion de alimentos
Fuente: Programa Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, 2022

En la tabla 5, se muestra las horas de contacto directos, contacto indirecto y la horas
totales del plan de estudios.
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Tabla 5. Resumen total del plan de estudios

48 576 1728 2304

Fuente: Programa Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Convenciones

CD: Créditos

HCD: Horas de Contacto Directo
HCI: Horas de Contacto indirecto
HTS: Horas Totales Semestre

CFD: Componente Formacion Disciplinar.
CFIl: Componente de Formacion para la Investigacion.
CFB: Componente de Formacion Basico

6. Impacto del programa
Investigacion, creacion artistica y cultural
Para el direccionamiento de este aspecto misional, en la Universidad de Pamplona se
encuentra la Vicerrectoria de Investigaciones aprobada mediante Acuerdo 070 del 24 de
Agosto de 2001 del Consejo Superior y es la maxima autoridad en materia del servicio
de gestion de la investigacion.

La Vicerrectoria de Investigaciones define las politicas, planes y mecanismos e
instrumentos que regulan el trabajo investigativo. Su objetivo es contribuir en la
conceptualizacion, organizacién, gestion y control del sistema de investigacion con el fin
de consolidar el interés cientifico y tecnolégico entre la comunidad académica.

Para el desarrollo de dichas labores, se coordinan las acciones con el Comité de
Investigaciones (CIU), que es un 6rgano asesor de esta dependencia integrado por el
Vicerrector de Investigaciones, quien lo preside y un representante por cada Comité de
Investigacion de Facultad (CIFA). Este ultimo estd conformado por el Decano o su
delegado y un representante de cada grupo de investigacion y el elegido como
representante al Comité de Investigaciones de la Universidad (CIU), que es quien lo
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preside. En la figura 1 se muestra el organigrama de la Vicerrectoria de Investigaciones
de la Universidad de Pamplona

VICERRECTORIA DE
INVESTIGACIONES

ORGANIZACIONAL ADMINISTRATIVO FINANCIERO NORMATIVO

Fondo de
Investigaciones

| DIVISION
ADMINISTRATIVA
DE POSTGRADOS

Asistente

Comité

Grupos Centros Propiedad Soporte

f Juridica
Intelectual Semilleros

. Comité Soporte
Semilleros Editorial Proyectos

Soporte
Tecnoldgico

Investigacién e

Impacto
Ambiental (CEIIA)

Figura 1. Organigrama de la Vicerrectoria de Investigaciones de la Universidad de

Pamplona
Fuente: Vicerrectoria de Investigaciones, 2022

Grupo de Investigacién que apoyan el programa de maestria en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos

La maestria cuenta con varios grupos de investigacion que apoyan el desarrollo de las
propuestas de investigacion, estos grupos estan avalados institucionalmente y ademas
estan categorizados por MINCIENCIAS y a ellos pertenecen tanto los docentes como los
estudiantes del programa. A continuacién se hace una breve descripcién de los mismos,
en donde se encuentran grupos del area disciplinar asi como también grupos
interdisciplinarios, pertenecen a diferentes facultades y abarcan diferentes tematicas
relacionadas con la Ciencia y Tecnologia Alimentaria.

e Grupo de Investigaciones en Ingenieria y Tecnologia de los Alimentos (GINTAL):
Grupo de la Facultad de Ingenierias y Arquitectura, categorizado por Minciencias en
B (2021). El grupo de investigacion en Ingenieria y Tecnologia de Alimentos GINTAL
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enmarca su investigacion en cuatro lineas como es la linea en Optimizacion de
procesos y vida util de productos agroalimentarios, la linea en Innovacion y desarrollo
tecnoldgico, la linea en Calidad e inocuidad de alimentos y agua potable y la linea en
Poscosecha de frutas y hortalizas. En base a estas lineas de investigacion el grupo
GINTAL centra sus politicas en: - Desarrollar las capacidades necesarias en la
investigacion y el desarrollo en areas estratégicas de los alimentos para contribuir al
desarrollo local, regional, nacional e internacional. - Establecer los objetivos basicos
y las directrices de investigacién cientifica, técnica y de desarrollo tecnoldgico de la
Universidad de Pamplona en el area de los alimentos en concordancia a las politicas
generales de investigacion de la Universidad de Pamplona. - Contribuir y promover la
investigacion, la academia y la interaccion social de la Universidad de Pamplona en
el area de los alimentos siendo eje y soporte de investigacion de los programas
académicos como la Ingenieria y Tecnologia de Alimentos, Especializacion en
Seguridad Alimentaria, Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y demas
programas académicos relacionados con el area. - Contribuir al desarrollo competitivo
y sostenible del sector alimentario conjuntamente con el apoyo y la interaccién con
otras instituciones privadas y del estado, poniendo a disposicion del sector alimentario
el conocimiento cientifico captado y generado. - Ofertar cursos, seminarios, talleres
de capacitacion y servicios de analisis de alimentos en lo concerniente a las
propiedades fisicas, quimicas, microbioldgicas, sensoriales y programas de gestion
de la calidad que contribuya y facilite el desarrollo del sector alimentario de la region.

e Grupo de Investigacién Innovaciones Alimentarias INNOVA: Grupo de la Facultad de
Ingenierias y Arquitectura, categorizado por Minciencias en B (2021).El grupo esta
enmarcado en el desarrollo de la actividad investigativa y la innovacion a través de la
ejecucion de proyecto. Por otro lado, se buscara la integracion con el sector
empresarial y la vehiculizacién de recursos con entidades extranjeras. De igual
manera se fomentaran alianzas con otras instituciones de caracter publico y privado
nacionales e internacionales. Se participara en la creacion de programas académicos
y capacitacion continua para el fomento y desarrollo de la actividad investigativa en la
Institucion y el pais. Dentro de la lineas de investigacion el grupo tiene la Innovacion
y Desarrollo tecnoldgico, seguridad alimentaria y tecnologias emergentes

e Grupo de Investigacion en Bioingenieria Alimentaria: Grupo de la Facultad de
Ingenierias y Arquitectura, categorizado por Minciencias en B (2021). El grupo de
investigacion en Bioingenieria Alimentaria enmarca su investigacion la produccion,
transformacion y preservacion de los alimentos con minimo impacto a la salud y el
ambiente. Por ello, la necesidad de agregar valor a sus productos, aumentar la
eficiencia de sus procesos bioindustriales y producir en condiciones ambientalmente
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sustentables, hacen de la bioingenieria alimentaria una opcioén eficaz para aumentar
la competitividad del pais. De aqui que entre otros requerimientos, se debe contar con
recursos humanos convenientemente preparados, con fundamentos cientificos y
éticos en su formacion, reforzados con habilidades y competencias adecuadas en lo
técnico y empresarial. Por tanto, el Grupo de Investigacidbn en Bioingenieria
Alimentaria busca el aprovechamiento de las técnicas de bioingenieria aplicada en la
elaboracién de alimentos y el uso de herramientas biol6gicas para la produccion,
transformaciéon y preservacion de los alimentos, con el fin de obtener procesos y
productos mas saludables al hombre y de bajo impacto ambiental. El grupo busca
contribuir en los procesos académicos y de investigacion de la Universidad de
Pamplona. - Fomentar la investigacion a través de la creacion y conformacién de
semilleros de investigacion con los estudiantes de la Universidad de Pamplona. -
Elaborar y ejecutar proyectos de investigacion cientifica y social - Ser puente entre la
Universidad de Pamplona y la empresa agroalimentaria en la busqueda de fines
conjuntos. -Establecer redes de interaccibn con otros grupos de investigacion
similares en el area de actuacion a nivel nacional e internacional. La linea de
investigacion se enmarca en la produccién, transformacién y preservacion de los
alimentos con minimo impacto a la salud y el ambiente.

e Grupo de Investigacién en Bioprocesos y Alimentos — GIBA: Grupo de la Facultad de
Ingenierias y Arquitectura, categorizado por Minciencias en C (2021). El grupo de
investigacion marca su trabajo por lineas: linea de Innovacion y desarrollo de
productos: ¢desarrollar e innovar productos alimenticios funcionales? ¢evaluar la
calidad de los productos agricolas producidos en la region? ¢ plantear proyectos de
investigacion que desarrollen productos como nuevas alternativas de consumo?.
Linea de Biotecnologia de macro y micro algas: ¢busqueda en la region de géneros
de reconocida importancia biotecnologica. ¢evaluacion del potencial biotecnoldgico
de cepas nativas de dichos géneros ¢ desarrollo de sistemas de cultivo de micro algas
para la produccion de compuestos de interés comercial (pigmentos y antioxidantes)
¢ optimizacion de procesos de produccion de biomasa linea seguridad alimentaria y
nutricional: ¢ plantear proyectos de investigacion que aporten a mejorar la seguridad
alimentarias del Departamento? ¢ evaluar los indicen de inseguridad alimentaria en el
Departamento? vincular a los responsables de los ejes de seguridad alimentaria en el
desarrollo de proyectos que impacten el contexto. ¢ desarrollo de planes, programas
gue apunten a mejorar los indicadores de seguridad alimentaria del Departamento?
evaluar la inocuidad de los alimentos producidos y procesados en la region.

e Grupo de Investigaciones en Recursos Naturales: Grupo perteneciente a la Facultad
de Ciencias Basicas, categorizado por Minciencias en A (2021). Linea de
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Investigacion en Calidad e Inocuidad de Alimentos. Plan de Trabajo. 1. Formular y
desarrollar proyectos en las siguientes areas: Alimentos naturales y procesados
(pequefia y mediana industria), Agua potable y residual, Ecosistemas estratégicos,
Estandarizacion de metodologia para determinacion y cuantificacion de analisis en
alimentos. 2. Vincular estudiantes de pregrado y posgrado en los proyectos
formulados. 3. Ofrecer servicios técnicos de andlisis y consultorias a empresas y
Municipios. 4. Gestionar convenios de cooperacion internacional.Linea de
Investigacion en Biotecnologia. Plan de Trabajo. 1. Formular y desarrollar proyectos
en las siguientes areas: Biotecnologia ambiental, Produccion de metabolitos a partir
de microorganismos y mejoramiento genético 2.Vincular a los estudiantes de pregrado
y posgrado en actividades de investigacion a través de la conformacién de semilleros
de investigacién. 3. Ofrecer servicios y asesorias en los diferentes programas
desarrollados en la linea 4. Realizar convenios de cooperacion interinstitucional
nacional e internacional para la ejecucidén de proyectos de Investigacion y desarrollo
tecnologico. 5. Pertenecer a redes de investigadores nacionales e internacionales
relacionadas con la linea de Biotecnologia investigacion.

e Grupo de Investigaciones _en Microbiologia y biotecnologia (GIMBIO): Grupo
perteneciente a la Facultad de Ciencias Béasicas, categorizado por Minciencias en A
(2021). El grupo centra su investigaciones en: 1. Formulacion y ejecucion de
proyectos. - Propiciar porque los investigadores de cada linea de investigacion
elaboren las propuestas de investigacion y las formalicen a través del Comité de
Investigacion de la Facultad (CIFA) y de la Universidad de Pamplona (CIU) para su
aprobacion y aval institucional, como mecanismo de visibilizacion de las actividades
investigativas del programa de Microbiologia, canalizadas a través del Grupo GIMBIO.
- Propender porque en cada una de las lineas de investigacion se presente al menos
una propuesta anual de investigacion. - Fomentar la busqueda de apoyo econémico
a nivel institucional y externa, para las distintas propuestas de investigacion que
requieran de financiacion. 2. Participacion en convocatorias. - Para la consecucion de
la financiacién, el investigador principal de la propuesta presentara el proyecto, en los
respectivos formatos, y siguiendo los conductos establecidos por el sistema de
investigaciones de la Universidad de Pamplona. - El grupo participara anualmente en
las convocatorias internas y externas hechas por conciencias y otras entidades
financiadoras. 3. Produccién. 3.1. Participacion en eventos. - Se propiciara la
participacion de los miembros del grupo en los eventos académicos y cientificos,
concernientes a las areas de trabajo, como estrategia para dar a conocer el grupo y
la investigacion que se lleva a cabo en su seno. - Socializar a los integrantes del grupo
de investigacion, los eventos de caracter regional, nacional e internacional de interés
en cada una de las lineas de investigacion, como medio para dar a conocer el trabajo
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gue se realiza en el grupo y como una oportunidad de capacitacion y establecimiento
de vinculos de cooperacién con la comunidad académica, cientifica e industrial
nacional e internacional. 3.2. Publicaciones. - Fomentar la divulgacion de las
actividades de investigacion formativa (proyectos de aula) y de investigacion aplicada.

e Grupo de Investigacion en Biocalorimetria: Grupo perteneciente a la Facultad de
Ciencias Basicas, categorizado por Minciencias en C (2021). Grupo de Biocalorimetria
d. entro de programa estratégico de trabajo de grupo, se encuentra en primer lugar
consolidar las lineas de investigacion, a través del desarrollo de proyectos que
apunten a generar conocimiento en las areas mencionadas, dentro de la Universidad
de Pamplona. Las etapas del plan de trabajo son las siguientes: 1. Desarrollo de los
proyectos de investigacion propuestos en un periodo maximo de dos afios. 2.
Establecimiento de la coleccion del orden himendptera de referencia autorizada, a
partir de los resultados de investigacion del grupo. 3. Fortalecimiento de vinculos con
las demas unidades académicas de la universidad, para el desarrollo de proyectos
conjuntos. 4. Establecimiento de conexiones con grupos y centros de investigacion
nacionales e internacionales relacionados con las areas de actuaciéon del grupo. 5.
Generacion de productos relevantes de los resultados de las investigaciones
realizadas, especificamente publicaciones en revistas indexadas nacionales e
internacionales. 6. Participacibn en eventos como congresos, seminarios, etc.,
nacionales e internaciones para presentar los resultados de los productos de
investigacion del grupo. 7. Establecimiento de convenios y actualizacion de los ya
existentes con entidades del sector publico y privado. 8. Formacion y vinculacion de
estudiantes, a través de los programas de ¢, Semilleros de Investigacion¢, en cada una
de las lineas de investigacion del grupo. 9. Contribucién al desarrollo de programas
de postgrado, como resultado y como apoyo a los proyectos de investigacion del
grupo. En este sentido, el grupo trabaja en las lineas de investigacién de: analisis
térmico de materiales, calorimetria de insectos sociales y ecologia fisiologica y del
comportamiento.

e Grupo de Investigacion _en Automatizacién y Control: Grupo perteneciente a la
Facultad de Ingenierias y Arquitectura, categorizado por Minciencias en A (2021). El
Grupo de Investigacion en Automatizacion y Control ha desarrollado proyectos de
desarrollo tecnoldgico como instrumento para resolver problemas en el &rea de control
y automatizacion, que a su vez sirve de apoyo a proyectos de grado y solucion de
problemas relacionados con la industria en las areas de acciéon. Entre los proyectos
se encuentra finalizado "Disefio y Construccion de una dosificadora de grano” el cual
consiste en dosificar y pesar, electronicamente el grano para luego empacarlo, sellarlo
y posteriormente transportarlo a su destino final;, también se encuentra finalizado la
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"Automatizacién del proceso industrial de la empresa productos minerales Ltda., por
medio de un Controlador Logico Programable (PLC)", el cual permite resolver
problemas de produccion de la empresa mencionada. ElI GIAC, estd llamado a
interpretar, describir y entender la realidad en los procesos de Automatizacion del
Sector Industrial regional que contribuya a la integracion y el mejoramiento educativo
e industrial con investigaciones que respondan a modernas concepciones
fundamentadas en la practica y orientadas al conocimiento de nuestra realidad en el
sector.

Impacto regional y nacional
En el programa de Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, se armonizan la teoria

y la practica con la realizacion de trabajos de campo que permitan al estudiante
interactuar con sus realidades, basandose en el perfil profesional definido y orientado
hacia procesos de transformacién de los alimentos logrando identificar y establecer asi
proyectos de interaccion social que fortalezcan la academia y el cambio social.

El programa responde a las demandas y necesidades del entorno regional (nacional y
binacional), articula la docencia, la investigacién y la extension, para el logro de objetivos
con incidencia e impacto en el desarrollo de comunidades locales y nacionales.
Asimismo, busca responder a las problematicas detectadas tanto por instituciones
gubernamentales, industria privada y la sociedad respecto a la ciencia alimentaria.

En la Universidad de Pamplona se entiende por interaccién social el conjunto de
actividades tedrico practicas, de caracter temporal, que ejecuten y presten los estudiantes
en beneficio de la sociedad, el Estado y la comunidad universitaria, aplicando los
conocimientos y destrezas adquiridos en el transcurso de su formacion profesional. La
interaccion social en el programa de Maestria se visualiza mediante la generacion de
actividades de apoyo a la comunidad, tales como:

e Aportar al fortalecimiento de las lineas de investigacidén y nuevos procesos de relacion
Universidad-Sociedad-Estado

e Promover el debate académico a partir de la participacion y organizacion de eventos,
redes académicas y de investigacion, y relaciones interinstitucionales.

Los procesos de interaccion social se enfocan al:
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e Desarrollo de actividades que promuevan la investigacién y transferencia de
conocimientos en ciencia alimentaria, ya sea en forma directa por nuestra Institucion
o a través de la coordinacion de esfuerzos con organismos publicos o privados que
compartan con la Universidad los propdsitos de servicio.

e Apropiacion de conocimiento e investigacion de los problemas de la comunidad, asi
como participacién en la solucién de los mismos, aplicando alternativas propias de su
profesion.

e Atrticulacion de actividades del personal docente con las actividades de los
estudiantes, a traves de la participacion en programas conjuntos.

e Desarrollo de modelos de trabajo multidisciplinarios e interinstitucionales que
familiaricen al estudiante con situaciones de colaboracion profesional y social, para la
consecucion de objetivos colectivos.

La vinculacion a la interaccion social, se realiza desde diversos escenarios asociados a
los procesos antes descritos y se puede dar en el marco de proyectos de investigacion,
cursos regulares, eventos, y programas de formacién continua.

El impacto social del programa de Maestria responde a los procesos académicos y de
investigacion aplicada que se desarrollan fundamentalmente al interior de los grupos de
investigacion que soportan el programa y los convenios de cooperacion interinstitucional

Movilidad e internacionalizacion

La Universidad de Pamplona atendiendo el direccionamiento del Articulo 6 de la Ley 30
de 1992 de “promover la formacion y consolidacién de comunidades académicas y la
articulacion con sus homologas a nivel internacional” mediante del Acuerdo 026 del 15
de mayo de 2015 estableci6 la politica de internacionalizacion, con el fin de concientizar
a toda la comunidad universitaria en la necesidad de adopcion de otras culturas,
implementando procedimientos facilitadores de practicas y actividades en contextos
internacionales que impulsan a las unidades académico-administrativas a participar en
diversos eventos en el exterior.

A través de la Direccion de Interaccion Social orienta a los estudiantes en los procesos
relacionados con movilidad, suministrando la informaciéon correspondiente, guiando a
estudiantes y docentes antes durante y después de su movilidad. Ademéas busca
gestionar y promocionar programas de bilingliismo dentro de la comunidad universitaria,
proporcionando diferentes opciones para los interesados. Por ultimo promueve la
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articulacion con egresados de nuestra universidad, que se encuentren en entornos
internacionales. Para hacer méas viable lo anterior ademas se cuenta con varios
convenios con instituciones a nivel nacional e internacional con el objeto de facilitar todas
las actividades que permitan la internacionalizacion.

En los dltimos afios se observa un creciente interés de parte de docentes y estudiantes
por acceder a los convenios que posibilitan la movilidad tanto a nivel nacional como
internacional para dar respuesta a esto la institucion ha emanado los Acuerdos 186 del 2
de Diciembre de 2005 y se han realizado convocatorias internas para movilidad nacional
o internacional de docentes y estudiantes investigadores/as para participar como
ponentes de resultados o avances de investigacion en eventos cientificos, actualmente
esta la convocatoria para la vigencia 2015 publicada en el Subportal de la Vicerrectoria
de Investigaciones de la pagina web de la Universidad de Pamplona.

Para hacer viables las politicas de internacionalizacion, en el Plan de Desarrollo 2021-
2030 se encuentra el pilar 3 Internacionalizacion y extension, a Universidad ha
consolidado aspectos importantes traducidos en alianzas con sectores regionales que le
ha permitido generar proyectos de impacto en la region desde la interaccién de los
diferentes Programas académicos. Se dio pasos importantes en busqueda de convenios
internacionales para facilitar las movilidades tanto de estudiantes como de docentes, en
este sentido el nuevo reto es aumentar el numero de personas de la comunidad
académica que beneficien de estos convenios. En este pilar se detalla la linea estratégica
17 (desarrollo de la Internacionalizacion) para el fortalecimiento de la gestion
internacional e interinstitucional, y la movilidad e intercambio docente y estudiantil.

la Universidad de Pamplona mantiene una movilidad académica notable en la cual
participa activamente la comunidad del Programa de Maestria. De estos convenios, los
internacionales son en su mayoria con universidades y estan orientados a propiciar el
intercambio académico, sea cientifico, tecnolégico, técnico o artistico, mediante la
participacion en posgrados, investigaciones conjuntas, pasantias cortas para cursos y
coloquios, etc. Los convenios nacionales, por su parte, ademas de compartir esta
orientacién académica, cuentan con suscripciones en alcaldias, asociaciones y cajas de
compensacion con el fin de desarrollar proyectos sociales, agropecuarios y ambientales
en los sectores de salud y educacion, recreacion, deporte y fortalecimiento institucional.

De otra parte en el reglamento de posgrados (Acuerdo 040 del 28 de julio de 2016), en
su articulo 4 se indica que la maestrias al igual que los doctorados desarrollan
capacidades de investigacion, innovacion, creacion artistica y cultural y por tanto de

— s .z rs
@t) m “Formando lideres para la construccion de un nuevo pais en paz”

Icontec IK3N Universidad de Pamplona
W W Pamplona - Norte de Santander - Colombia 30
Tels: (7) 5685303 - 5685304 - 5685305 - Fax: 5682750
SC-CER96940 www.unipamplona.edu.co

e



ACREDITADA INSTITUCIONALMENTE

jg’gyw N2 0 \,{:é',/ ' 5

generacion de conocimiento. El papel que desempefian los posgrados en la Universidad
implica plantear estrategias que en su amplitud se caracterizan por entre otras
actividades la de fortalecer el vinculo universidad - region, mediante el desarrollo de
proyectos de investigacion, innovacion, creacion artistica y cultural, con fundamento
académico que tiendan a solucionar problemas del ambiente en los ambitos local,
regional, nacional e internacional. En este contexto, los estudiantes deben participar en
evento cientificos internacionales, en donde la Universidad de Pamplona a través de la
Vicerrectoria de Investigaciones genera convocatoria de ayudas econémicas para que
los estudiantes participen.

Egresados

Los egresados del programa de Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, se
encuentra laboralmente activos en diversas facetas como la vinculacion en universidades
e instituciones oficiales y privadas ejerciendo actividades de docencia, investigacion y
administracion. También estan vinculados en la industria alimentaria en actividades de
administracion, investigacion e innovacion. Muchos de los egresados han continuado
estudios de doctorado en universidades nacionales y extranjeras demostrando la alta
calidad académica del programa. Por otro lado, la oficina de Interaccién Social hace un
seguimiento a egresados a través de su oficina creada para tal fin. Al tener un contacto
del programa de maestria con sus egresados se tiene opiniones y juicios sobre el proceso
de aprendizaje, lo que permite actualizar y modificar el plan de estudios especialmente

7. Estructura Académico administrativa del programa

Estructura administrativa y académica
En el programa de maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos existe una

organizacion académica como se observa en la Figura 2, que permite apoyar, supervisar
y fortalecer el buen funcionamiento del programa. Esta estructura académica es
coherente con la mision, la vision y los objetivos del programa.
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Figura 2. Organigrama del Programa de maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
Fuente: Facultad de Ingenierias y Arquitectura, 2022

INVESTIGACON Y EXTENSION
SERRAMADEFACUITAD APOYD ADVINISTRATIVO ‘
] FACULTAD — ‘
1
‘ . Comite de Comité ce ‘
GESTION + [ 1 171 | Social dela Facultad - de la Facultad CIFA |
ool DEPARTAMENTO DE oepaRTamentope | || [ €5 ! DEPARTAMENTO DE
eriferaica | | meeneglae || T mEemmmmm———— s . et S e 1
r ELECTRICA, INGENIER(AS | T Svemr tal sotemadaewacsde | | Aveor G sstema 32 vestggoon | ARQUITECYURAY,
! ELECTRONICA, , L pesmo e e o] |
DEPARTAMENTODE TELECOMUNICACIONES ¥ MECATRONICAE | | . !
ALMEVS SISTEMAS. INDUSTRIAL i DERARTAMENIODE » Comits da programa
S ! ; < ! INGENIERi2S I
» Comitis deprograma = Camitis n » Comités deprogama | f
g el o ; s T
L INGENIERIA DE H | | " AMBIENTAL |
ie e e — ==
! cae I} ( g cccnis mecareonion I e [
T | per—— | |
g s _ | e —

N ESPECIAUZACION EN SEGURIDAD
ALIMFNTARIA

‘ Ml DOCTORADOCN CICNCIA Y
TECNOLOGIADE LOS ALIMENTOS

MAESTRIA EN GESTION DE
R b W ESPE.SSTEMAS INTEGRADCS
Ml MAESTRAA EN CONTROLES DEGESTION
INDUSTFIALES

El Programa maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos desde el punto de vista
académico, se encuentra adscrito a la Facultad de Ingenierias y Arquitectura y hace parte
del Departamento de Alimentos conformado por los programas de: Ingenieria de
Alimentos, la Especializacién en Seguridad Alimentaria y el Doctorado en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos.

Como o6rgano asesor académico especifico del programa se ha establecido el Comité de
Curricular de Programa, cuyas funciones estan definidas en el Reglamento de posgrados
(Acuerdo 040 de 2016 articulo 134, 136 y 137). EI Comité de Programa esta integrado por
los siguientes miembros:

- El Director del programa, quien lo preside con voz y voto.

- Dos profesores del programa de posgrado, elegidos democraticamente por sus
pares.

- Un estudiante regular del programa con matricula vigente elegido por los
estudiantes del programa mediante voto secreto por un periodo de un afio. Tendra
un suplente que lo reemplazara en su ausencia temporal o definitiva.

- Un representante de los egresados del programa.
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Este comité también tiene funciones de Comité de Investigaciones para designar jurados
y directores de trabajos de investigaciéon de grado. Nombrar4d a uno de sus miembros
como secretario del mismo.

El Programa maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, se encuentra adscrito
administrativamente a la Vicerrectoria de Investigaciones desde el 04 de agosto de 2011
a través de la Division Administrativa de Posgrados creada bajo la Resolucion Rectoral
N° 898 del 20 de diciembre de 2010, en la cual se adecua la Planta Global de la
Universidad de Pamplona.

Perfil docente (Recursos humanos)

El recurso docente vinculado a la Universidad de Pamplona de tiempo completo que
acompania el programa de maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos pertenecen a
diferentes grupos de investigacion y a partir de su desarrollo investigativo generan
productos que son socializados a la comunidad universitaria y cientifica mediante
publicaciones en revistas indexadas, participacion en eventos y publicacion de libros. De
otro lado el Programa se apoya en docentes nacionales e internacionales de otras
instituciones que desarrollan cursos académicos, dirigen trabajos de grado y son jurados
evaluadores de propuestas de trabajo de los estudiantes.

En latabla 6, se asocian los docentes de tiempo completo de la Universidad de Pamplona
que acompaiia al programa
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Tabla 6. Docentes de Planta que acompafian el programa de Maestria de Ciencia y

Tecnologia de Alimentos
. DEPENDENCIA
NOMBRE PROFESON POSTGRADO ‘ e Area ‘

Daniel Duran Osorio Ing. Alimentos PhD. Departamento de | Tecnologia, Calidad vy

Alimentos Marketing en  Industria
Agroalimentarias

Lida Maldonado | Ing. Alimentos MsC. Departamento de | Sistemas de Calidad vy

Mateus Alimentos Productividad

Victor Gelvez Ordofiez | Ing. Alimentos PhD. Departamento de | Ciencia y Tecnologia de
Alimentos Alimentos

Luz Alba Caballero | Ing. Alimentos MsC. Departamento de | Ciencia y tecnologia de los

Pérez Alimentos Alimentos

Yanine Yubisay | Ing. Alimentos PhD. Departamento de | Tecnologia, Calidad vy

Trujillo Navarro Alimentos Marketing en  Industria

Agroalimentarias

Mariela  Hernandez | Ing. Alimentos PhD. Departamento de | Ciencia y tecnologia de los

Ordoriez Alimentos Alimentos

Liliana Rojas | Microbiéloga PhD. Departamento Ciencias de los Alimentos

Contreras Microbiologia

Amanda Lucia | Quimica PhD. Departamento de | Quimica

Chaparro Garcia Quimica

Diana Alexandra | Quimica PhD. Departamento de | Quimica

Torres Sanchez Quimica

Enrique Alfonso | Microbidlogo MsC. Departamento Ciencia y Tecnologia de los

Cabeza Herrera Microbiologia Alimentos

Maria Esther Rivera Lic. Mateméticas | PhD. Departamento Estadistica

y fisica Ambiental

Fuente: Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, 2022

8. Estrategias de Evaluacion y autoevaluacion

Directrices de Mejoramiento Continuo
La Universidad de Pamplona con el fin de mantener sus programas académicos

actualizados acordes, dispone con la oficina del Sistema de Autoevaluacion y
Acreditacion Institucional (SAAI), la cual esta adscrito a la Vicerrectoria Académica (figura

(3).
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Figura 3. Estructura Organica Vicerrectoria Académica
Fuente: Vicerrectoria Académica, 2022

La oficina del SAAI es un érgano asesor de la Vicerrectoria Académica, el cual orienta a
los programas académicos en el disefio y aplicacion de politicas que involucran a los
distintos miembros de la comunidad académica en el proceso de autoevaluacion para la
renovacion del registro calificado y acreditacion. Su objetivo es fortalecer los planes de
mejoramiento de los programas y de la institucion, potenciando de esta forma los
procesos continuos de autoevaluacion y la cultura de la calidad. El proceso de
asesoramiento cuenta con talento humano cualificado, procesos estructurados, flexibles
y adaptados a las necesidades de los programas, un sistema de informacion SAAI-IG, el
cudl es la herramienta de apoyo para la recopilacion del conocimiento generado en los
programas e institucion que hace parte de los procesos de autoevaluacion.
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En la actualidad se ha definido como prioridad recuperar y consolidar la cultura de
autorregulacion y mejoramiento continuo, comprometiendo todo su esfuerzo y capacidad
en apoyar los procesos de autoevaluacion y acreditacion de calidad de nuevos programas
de pregrado y postgrado, asi como el compromiso con la autoevaluacion y acreditacion
Institucional. Para ello se cre6 el Sistema de Autoevaluacion y Acreditacion Institucional
(SAAI) que es el ente asesor de todos los procesos relacionados con este tema.

El proceso de autoevaluacion definido por la Universidad para sus programas
académicos se encuentra en concordancia con los “Lineamientos de Acreditacion de alta
calidad de programas de maestria y doctorado. CNA 2010, Es importante resaltar que
en este proceso el CNA conceptla tomando en consideracién tanto la autoevaluacion
que realiza la institucion de educacion superior sobre el programa, como la evaluacién
externa de los pares. Con fundamento en este concepto el Ministerio de Educacion
Nacional reconoce la acreditacion correspondiente a través de una resolucion.

La metodologia de evaluacion de programas académicos que utiliza el CNA se basa en
dos grandes pilares, tanto en el caso de programas de pregrado como los de posgrado.
En primer lugar, la autoevaluacion que realizan los miembros del programa. En segundo
lugar, la evaluacion externa realizada por los pares académicos. En el caso de la
evaluacion de doctorados se establece un elemento adicional importante, el componente
de la evaluacién externa internacional, expresado en la participacion de por lo menos un
par internacional en el panel de evaluadores externos. Después de la evaluacion por
pares académicos, la evaluacion final del CNA desempefia un rol fundamental, ya que es
en esta instancia donde se toman en consideracion los diversos elementos y valoraciones
para emitir un concepto final. Esta es una caracteristica que se encuentra en todos los
sistemas de evaluacién y acreditacion del mundo.

Una vez sea otorgada la certificacion al programa se debe realizar la socializacién de
estos resultados a toda la comunidad académica. A partir de este momento la institucion
comienza a trabajar en actividades permanentes de autorregulacién y puesta en marcha
de sus planes de mejoramiento continuo. A continuacion en la figura XXX se presenta un
esquema del proceso:
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Figura 4. Proceso de Autoevaluacion Universidad de Pamplona.
Fuente: Oficina de Autoevaluacion y Acreditacién Institucional, SAAI (2021)

Las directivas de la maestria en aras del mejoramiento continua han realizado dos
procesos de autoevaluacion que le han permitido determinar sus debilidades y asi
elaborar el plan de mejoramiento que le permita lograr la excelencia académica. Como
retos para cumplir con lo establecido en la vision del programa se tienen los siguientes:
incrementar la participacion de docentes extranjeros y de entidades nacionales externas
en el desarrollo del programa, el intercambio de docentes y estudiantes a nivel nacional
e internacional, pasantias internacionales, mejora de los niveles de bilingliismo y trabajo
con redes de investigacion.

9. Bienestar Universitario

La Universidad de Pamplona provee los medios necesarios que garantizan condiciones
minimas de mejoramiento en la calidad de vida de todas las personas que pertenecen a
la comunidad universitaria, durante el desarrollo de sus actividades laborales y
académicas.

El Centro de Bienestar Universitario propende por generar un medio que permita el
progresivo desarrollo integral de toda la comunidad universitaria implementando
herramientas, programas y proyectos que promuevan el bien-ser y el bien-estar de todos
los estudiantes, docentes y administrativos de nuestra institucion.
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Para el cumplimiento de los programas que ofrece, el Centro de Bienestar Universitario
cuenta con profesionales especializados en las diferentes aéreas. Ademas, existen
procedimientos documentados que describen las actividades desarrolladas, incluyendo,
registros, indicadores, mapa de riesgos, matriz de requisitos legales, caracterizacion,
guias, fichas entre otros. En la figura 5, se muestra el organigrama del Centro de
Bienestar Universitario

. . Comité Institucional
Director Centro de Bienestar G

Area de Calidad ; o Area de
de Vida Afed ge Salud Fisica Deporte y Cultura

Figura 5. Organigrama de Bienestar Universitario.
Fuente: Centro de Bienestar Universitario, 2022

Otra area importante que desarrolla Bienestar Universitario es la desercion estudiantil, ya
gue es un fendmeno que afecta en menor o mayor medida a todas las instituciones de
educacion superior. En el caso de la Universidad de Pamplona, siempre se ha prestado
especial atencion a las tasas de la desercion estudiantil de cada carrera y se llevan
registros desde hace algunos afios, permitiendo asi establecer comparaciones para
evaluar los efectos de las medidas que se desarrollan para poder reducirla.

Los estudiantes tanto de pregrado como de postgrado se benefician de estos servicios y
participan de las diferentes actividades organizadas por esta dependencia, estudiantes
de la Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos se han beneficiado del programa de
becas que otorga la institucion con descuentos del 80 % del valor de la matricula.
Adicionalmente los estudiantes han sido apoyados con estimulos econémicos, como
descuentos en matriculas del 10% como egresados y del 10% por descuento electoral.

10. Recursos fisicos y de apoyo a las actividades
academicas
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Los recursos fisicos (tabla 7) a los que tienen acceso tanto estudiantes como docentes
del programa tanto para el normal funcionamiento del programa como para el desarrollo
de sus actividades investigativas. La institucién en la medida de sus recursos de manera
periddica invierte en la actualizacion de los equipos tratando de que los laboratorios y
escenarios estén acordes a los desarrollos cientificos y tecnoldgicos de la Ciencia y
Tecnologia Alimentaria.

Tabla 7. Relaciéon de Laboratorios que apoyan el Programa de maestria en Ciencia y

Tecnologia de Alimentos
DENOMINACION DEL

Lab de investigaciones de la Realizar investigacion e Texturometro TA plus.

maestria en Ciencia y Tecnologia innovacioén tecnolégica en Liofilizador.

de alimentos la ciencia y tecnologia de Analizador de grasas y
alimentos. proteina.

Viscosimetros.
Balanza de humedad.

Ultrasonido.
Spectrofometro.
Lab. Planta de Productos Carnicos | Desarrollar actividades de Equipos para la produccion
produccion de alimentos de derivados carnicos crudos,
promoviendo las cocidos, prensados y

innovaciones tecnoldgicas y | embutidos.
su transferencia al sector
de los productos carnicos.
Lab. Planta de productos Lacteos Desarrollar actividades de Equipos para la produccién
produccion de alimentos de derivados lacteos frescos,
promoviendo las fermentados y madurados.
innovaciones tecnoldgicas y
su transferencia al sector

lacteo.

Lab. Cerealesy Oleaginosas Desarrollar actividades de Equipos para la produccion
produccion de alimentos de productos de panificacion,
promoviendo las bizcocheria y diversos

innovaciones tecnoldgicas y | cereales y granos.
su transferencia al sector
de produccion de cereales y

derivados.

Lab. Bebidas fermentadas Desarrollar investigacion e Equipos para la produccién e
innovacion tecnoldgica y su | investigaciéon de bebidas
transferencia al sector de fermentadas
las bebidas fermentadas Espectrofotometria

Analisis de Proteinas
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Lab. Evaluacién Sensorial.

Desarrollar investigacion e
innovacioén tecnolégica y su
transferencia al sector de
los alimentos

Equipos y materiales para el
andalisis sensorial de
alimentos. Cubiculos para
panelistas.

Lab. Control de calidad y
diagnéstico (Area Microbiologia,
area Fisicoquimica, area de
Cromatografia, &rea Docencia,
Area de ultravioleta y absorcion
atomica).

Generar los espacios
propicios para la ejecucion
de las propuestas de
investigacion de los
estudiantes de posgrados.

Equipos, materiales y
reactivos para el andlisis de
alimentos y aguas
Cromatografia liquida y de
gases

Absorcién atémica.

Laboratorio de Microbiologia
General.

Generar los espacios
propicios para la ejecucion
de las propuestas de
investigacién de los
estudiantes de posgrados.

Equipos y materiales para
andlisis microbioldgico.

Laboratorio de Biotecnologia

Generar los espacios
propicios para la ejecucion
de las propuestas de
investigacion de los
estudiantes de posgrados.

Biorreactores, incubadoras,
hornos, microscopios,
centrifuga, autoclaves,
incubadoras, bafio seroldgico,
cepas de microalgas y
hongos.

Lab de automatizacion y control

Generar los espacios
propicios para la ejecucion
de las propuestas de
investigacion de los
estudiantes de posgrados.

Nariz y lengua Electrénica,
microchips.

Lab. Servicios especiales.

Promover las actividades
de produccion de alimentos
gue permitan el desarrollo
de innovaciones
tecnolégicas y su
transferencia al sector de
produccién de alimentos.

Caldera, Compresor y Banco
de hielo

Lab. Propiedades Fisicoquimicas
de los Alimentos.

Generar los espacios
propicios para la ejecucion
de las propuestas de
investigacion de los
estudiantes de posgrados.

Equipos, materiales y
reactivos para el andlisis
fisicoquimico de alimentos.

Lab. Quimica General.

Generar los espacios
propicios para la ejecuciéon
de las propuestas de
investigacion de los
estudiantes de posgrados.

Equipos y materiales para
andlisis quimico de diferentes
muestras.

Lab. Investigacion en
Biocalorimetria

Generar los espacios
propicios para la ejecucion
de las propuestas de

Calorimetro de barrido
diferencial.
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investigacion de los
estudiantes de posgrados.

Lab. Microbiologia de Alimentos Generar los espacios Equipos y materiales para
propicios para la ejecucion | andlisis microbiol6gico de
de las propuestas de alimentos.

investigacion de los
estudiantes de posgrados.
Fuente: Programa de Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, 2022
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