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INTRODUCCION

Este documento consigna el Proyecto Educativo del Programa de Especializacion en Seguridad
Alimentaria, en el que se sefialan los objetivos, lineamientos basicos del plan de estudios y de las
actividades académicas, metas de desarrollo, estrategias politicas de planeacion y evaluacion y el
sistema de aseguramiento alimentario. EI PEP de la Especializacion en Seguridad Alimentaria es
coherente con el proyecto institucional de la Universidad de Pamplona, entidad que esta
comprometida con el desarrollo regional, la formacién integral, de aprendizaje y fomento de la
democracia y paz de los estudiantes dentro de los espacios académicos.

El PEP es el resultado del trabajo realizado por parte del Programa de Especializacion adscrito al
Departamento de Alimentos y a la Facultad de Ingenierias y Arquitectura, la cual ha venido
adelantando de manera responsable procesos de Autoevaluacion para obtener la Renovacién de
Registro Calificado de los programas de pregrado y posgrado que proporcionan calidad y prestigio a
la Institucién de Educaciéon Superior. Para la realizacion de estos procesos se ha contado con la
participacion activa de directivos, docentes, estudiantes y egresados en cabeza del Comité de
Autoevaluacion de la Universidad de Pamplona y el Comité Curricular del Programa de
Especializacion en Seguridad Alimentaria. En el documento se reflejan aspectos que son fruto de la
reflexion tedrica, el analisis de contexto, el desarrollo histérico, la normatividad y los lineamientos
tanto Institucionales como del Ministerio de Educacién Nacional, que convergen en los parametros
establecidos en el Programa y van acorde con la mision de la Universidad de formar estudiantes
integrales e innovadores, asumiendo la investigacion como practica central, articulada a la
generacion de conocimientos en los campos de las ciencias, las tecnologias, las artes y las
humanidades, con responsabilidad social y ambiental y visibilizar la Institucion con una cultura de
la internacionalizacion, liderazgo académico, investigativo y tecnologico con impacto en lo
binacional, nacional e internacional, mediante una gestion transparente, eficiente y eficaz.

El PEP del programa de especializacion en Seguridad Alimentaria es de vital importancia para la
comunidad académica contribuyendo con la continuidad, fortalecimiento y mejoramiento de los
diversos aspectos relacionados con la seguridad alimentaria que le permitan a los estudiantes
disefar, implementar, evaluar y mejorar una serie de medidas de aseguramiento que demuestren su
capacidad para controlar los peligros relacionados con la inocuidad a lo largo de la cadena
alimentaria, garantizando la calidad en el momento del consumo humano.

El programa de Especializacion en Seguridad Alimentaria adopta este nuevo nombre mediante el
Acuerdo 063 del 19 de septiembre de 2013 de la Universidad de Pamplona y se rige mediante el
acuerdo de Posgrados 040 del 28 de julio del afio 2018, ademas el plan de estudios se estructura
segun el Acuerdo 041 del 25 de julio de 2002, donde se establece la organizacion y estructura de los
componentes académicos.

Esta especializacion fundamenta su naturaleza en la formacion de un especialista acorde con la
ampliacion de la cobertura y diversificacién de la educacion técnica, tecnoldgica y universitaria que
propone a las Universidades ejecutar la ampliacion en la oferta de programas de pregrado y
postgrado, de acuerdo con los requerimientos del Sistema Nacional de Ciencia y Tecnologia y las
necesidades de formacién de investigadores y profesionales de alto nivel, para hacer efectiva la
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meta propuesta por la Mision de Ciencia, Educacién y Desarrollo de formar 8.000 doctores, 10.000
profesionales especializados y 18.000 tecnologos y técnicos dedicados a la investigacion en los
préximos diez afios que a su vez demuestren su capacidad para controlar los procesos con el objeto
de asegurar que el producto o servicio cumpla con los requerimientos y necesidades de los clientes
y de las partes interesadas, al ser una tematica universal las posibilidades del egresado no tienen
limites de frontera ni de sector de aplicacion. Lo anterior permite hacer realidad los lineamientos
establecidos en el PEI de contribuir a crear un Sistema de formacion innovador de excelencia para
el proyecto educativo institucional, ffortalecimiento de la gestion de investigacion e innovacion,
ssustentabilidad, crecimiento e infraestructura, ccultura de compromiso con la excelencia académica
y la responsabilidad social y Adopcion de la internacionalizacion como directriz de cambio cultural.

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral
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Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

1.1. CARACTERISTICAS DEL PROGRAMA

En la tabla 1 se puede observar las caracteristicas generales del programa de Especializacién en
Seguridad Alimentaria.

Tabla 1. Caracteristicas Generales del Programa de Especializacién en Seguridad Alimentaria.
' NOMBRE DE LA INSTITUCION Universidad de Pamplona
. 103780 pamplona y Villa del rosariol03781
CODIGO SNIES DEL PROGRAMA Bucaramanga
\ NOMBRE DEL PROGRAMA Especializacion en Seguridad alimentaria

‘ TITULO QUE OTORGA Especialista en seguridad alimentaria

- Pamplona (Sede principal)
UG ONIDI DRI AL CREAD de Bucaramanga, Clcuta .

 NIVEL DEL PROGRAMA Universitario

 METODOLOGIA Presencial

Acuerdo 0063 del 19 de SEPTIEMBRE DE 2013
del Consejo Superior de la Universidad de
Pamplona. Resolucién 103781 del 17-10- 2014
Bucaramanga. (Anexo 4.)

Resolucion 103780 del 06 -05- 2014
Pamplona/Villa del Rosario (Anexo 5.)

' INSTANCIA QUE EXPIDE LA NORMA Consejo Superior Universitario

I0I=VNe (o] M= LY A\ ) = I =I=T0 =¥\ Dos semestres Académicos

' PERIODICIDAD DE LA ADMISION Anual

DIRECCION SEDE PRINCIPAL Elr}aut Via Pamplona — Bucaramanga Barrio El
 TELEFONO SEDE PRINCIPAL 5685303
' FAX SEDE PRINCIPAL 5682770

CORREOQOS ELECTRONICOS S1=IB)= rectoria@unipamplona.edu.co
PRINCIPAL fingenierias@unipamplona.edu.co
FECHA DE INICIO DEL PROGRAMA Vigente

NUMERO DE CREDITOS ACADEMICOS X
PLAN DE ESTUDIO (Vigente) Acuerdo 063 DEL 19/09/2013 (Anexo 3)

VALOR DE LA MATRICULA AL INICIAR XS] \VA

NORMA INTERNA DE CREACION

ADSCRITO A Facultad de Ingenierias y Arquitectura

Fuente: Coordinacion Especializacion en Seguridad Alimentaria
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1.2 RESENA HISTORICA DEL PROGRAMA

La Universidad de Pamplona en el afio 1998 aprobd a través del Consejo Superior la creacion del
programa Especializacién en Proteccion de Alimentos (Acuerdo 043 del 23 de Junio de 1998)
acorde a las necesidades del momento en formar un especialista con estas caracteristicas y énfasis.
El Programa recibié la aprobacion del Consejo de Facultad de Ingenierias y Arquitectura para la
modificacion de denominacion en ESPECIALIZACION EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
mediante el Acta N°10 del 13 de abril de 2013.

El programa de postgrados lleva ofertdndose durante 22 afios, partiendo del afio 1998 como
especializacion en proteccion de alimentos y a partir del afio 2013 su denominacién y plan de
estudio fue modificado es decir 7 afios de vigencia, tiempo en cual las necesidades y contextos han
cambiado desde la concepcién del concepto de Calidad, Inocuidad, Proteccion de los alimentos
aspectos englobados hoy en dia en la Seguridad Alimentaria y Nutricional de la poblacion segin lo
define la OMS, la FAO y el Codex Alimentario asi como a nivel Nacional en los CONPES social
113de marzo de 2008 donde se establecid la politica nacional de seguridad alimentaria y nutricional
(PSAN) y determiné como una de las estrategias, la necesidad de construir y ejecutar un Plan
Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional (PSAN) y por ende en los planes departamentales
de seguridad alimentaria. EI Departamento de Norte de Santander ha venido trabajando en una
politica de seguridad alimentaria y nutricional como base del Plan SAN para el departamento con
participacion de los diferentes sectores quienes evidencian la necesidad de contar con profesionales
en seguridad alimentaria que apoyen y ayuden a solucionar la problematica existente en la region y
el pais. Por lo anteriormente expuesto el comité del programa evidencia la necesidad de modificar la
denominacion del programa acorde a este contexto y por ende la actualizacion de su plan de
estudios.

1.3 JUSTIFICACION DE LA DENOMINACION

La Universidad de Pamplona en el afio 1998 aprobo a través del Consejo Superior la creacion del
programa ESPECIALIZACION EN PROTECCION DE ALIMENTOS (Acuerdo 049 del 23 de
junio de 1998) acorde a las necesidades del momento en formar un especialista con estas
caracteristicas y énfasis, EI programa de postgrados lleva ofertadndose 22 afios, tiempo en cual las
necesidades y contextos han cambiado desde la concepcion del concepto de Calidad, Inocuidad,
Proteccion de los alimentos aspectos englobados hoy en dia en la Seguridad Alimentaria y
Nutricional de la poblacién segln lo define la OMS, la FAO y el Codex Alimentario asi como a
nivel Nacional en los CONPES social 113 de marzo de 2008, donde se establecio la politica
nacional de seguridad alimentaria y nutricional (PSAN) y determind como una de las estrategias, la
necesidad de construir y ejecutar un Plan Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional (PSAN)
y por ende en los planes departamentales de seguridad alimentaria. EI Departamento de Norte de
Santander ha venido trabajando en una politica de seguridad alimentaria y nutricional como base del
Plan SAN para el departamento con participaciéon de los diferentes sectores quienes evidencian la
necesidad de contar con profesionales en seguridad alimentaria que apoyen y ayuden a solucionar la
problematica existente en la region y el pais. Por lo anteriormente expuesto el comité del programa
evidencia la necesidad de modificar la denominacién del programa acorde a este contexto y por en-
de la actualizacion de su plan de estudios (Acuerdo 063 DEL 19/09/2013).(Anexo 3.)
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El nombre de la Especializacion esta fundamentado en la naturaleza de la formacién, donde se
pretende formar un especialista que profundice en los diversos aspectos relacionados con la
seguridad alimentaria e inocuidad de los alimentos que le permitan a una organizacion del sector
alimentario disefiar, implementar, evaluar y mejorar una serie de medidas de aseguramiento que
demuestren su capacidad para controlar los peligros relacionados con la inocuidad a lo largo de la
cadena alimentaria, garantizando la inocuidad y calidad en el momento del consumo humano.

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

La especializacion fundamenta la pertinencia del titulo respecto a las politicas que a nivel mundial
se han emanado relacionadas con los alimentos, la inocuidad y la proteccion a los consumidores, se
considera como una estrategia mundial para mejorar la calidad de vida de las personas y es tema
bandera de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), el Codex Alimentarius, la Organizacion de
las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) y la Organizacion Mundial del
Comercio (OMC) vy a nivel nacional entidades como EI Consejo Nacional de Politica Econémica y
Social — CONPES, entre otros.

En este contexto el programa de especializacion en Seguridad Alimentaria contribuye a fortalecer
las bases de la capacidad nacional para la generacion, transferencia, apropiacion y aplicacion del
conocimiento, asi como a mantener vigente el conocimiento interdisciplinario y profesional
impartido en los programas de pregrado constituyéndose en un espacio de renovacion y
actualizacion metodologica y cientifica, respondiendo a las necesidades de formacion de
comunidades cientificas y académicas.

1.4 MARCO LEGAL.
La profesion se encuentra enmarcada en diversas leyes y decretos, estos son:

La ley 30 de 1992 y Decreto 1403 de julio 21 de 1993, por la cual se organiza el Servicio Publico
de la Educacion Superior y se reglamenta la ley 30 respectivamente.

Ley 1188 de abril 25 de 2008. Por la cual se regula el Registro calificado de programas de
educacion superior y se dictan otras disposiciones.

Acuerdo N0.040 del 28 de julio de 2018, por el cual se actualiza el Reglamento para los programas
de posgrados de la la Universidad de Pamplona.

Decreto 1330 del 25 de julio de de 20109, por el cual se reglamenta el registro calificado de que
trata la Ley 1188 de 2008 y la oferta y desarrollo de programas académicos de educacion superior.

Acuerdo 046 25 de julio de 2002. Regula la vinculacién de los profesores ocasionales y de hora
catedra de la Universidad de Pamplona y se establecen sus regimenes salariales y prestacionales.

Acuerdo 041 de 25 de julio de 2002. Regula la estructura curricular de los programas académicos de
la universidad de pamplona.

Acuerdo 063 de 19 de septiembre de 2013. Cambio de denominacion y plan de estudios.

Acuerdo 030 de 20 de marzo de 2018. Modificacion del plan de estudios.

13


http://www.mineducacion.gov.co/1621/article-86437.html
http://www.mineducacion.gov.co/1621/article-103563.html

Sistema de

Autoevaluaciony
Acreditacién
Institucional

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

2. JUSTIFICACION

2.1 JUSTIFICACION DEL PROGRAMA

La inocuidad de los alimentos esta relacionada con la presencia de peligros en los alimentos, en el
momento de su consumo (de ingestion por el consumidor). Como la introduccién de peligros puede
ocurrir en cualquier etapa de la cadena alimentaria, es esencial realizar un control adecuado a lo
largo de esta. En esta forma la inocuidad de los alimentos se asegura a través de los esfuerzos
combinados de todas las partes que participan en la cadena alimentaria.

En Colombia existe la necesidad de capacitar a los profesionales en estos campos para responder, a
los cambios estructurales y retos que impone el producir alimentos inocuos, aspecto exigido en el
ambito nacional e internacional teniendo en cuenta la apertura econémica que evidencia nuestro
pais; es indispensable que el sector alimentario cuente con un profesional especializado que
desarrolle las competencias necesarias para posibilitar el perfeccionamiento en su ocupaciéon como
profesional que garantice la inocuidad de los alimentos protegiendo al consumidor y el medio
ambiente.

2.1.1 Tendencias del Area del Conocimiento a Nivel Mundial. Las tendencias mundiales de la
alimentacion en los dltimos afios indican un interés acentuado de los consumidores hacia ciertos
alimentos, que ademas del valor nutritivo aportan beneficios a la fisiologia del organismo humano.
Se ha pasado de destacar aspectos negativos de los alimentos (elevadas concentraciones de lipidos,
colesterol, sal, nitritos, etc.), a reconocer que la dieta, mas alla de su contribucion nutricional, puede
presentar efectos fisioldgicos y psicoldgicos beneficiosos, ademas de contribuir con el bienestar de
una sociedad al garantizar que los alimentos que se proveen son inocuos Yy de calidad.

Los nuevos paradigmas econdmicos y politicos a nivel mundial, hacen necesario el replanteamiento
de la formacion académica del Especialista en Seguridad Alimentaria, hacia una mayor
interpretacién de la importancia del papel que desempefian en la garantia de la seguridad
alimentaria en las empresas alimentarias, para una mejor apropiacion de las posibilidades de
desarrollo social y econémico a partir del conocimiento, que permita incorporar estrategias de
mejoramiento frente a la existencia de diferentes dificultades culturales de las directivas que no
dimensionan la realidad de las exigencias de un mercado globalizado y competitivo.

El proceso de globalizacidn genera necesidades reales de formacion de Especialistas en Seguridad
Alimentaria en funcion a:

0 La dinamica permanente en los procesos de conformacién de nuevos escenarios politicos
geograficos, culturales, econdmicos y sociales a nivel planetario.

0 Los procesos de regionalizacion mundial asi como de integracion regional latinoamericana
y la blsqueda de conformacion de la unidad de naciones, como estrategia de proyeccién para
hacer realidad el concepto de nacién-continente.

14
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0 La necesidad de conformar una cultura de la investigacion que rompa con las fronteras
disciplinares y logre articular con sentido holistico la diversidad.
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Asi mismo se requiere proyectar una nueva forma de educacion a través de la especializacion en
Seguridad Alimentaria, preocupada por la asimilacion de lo mas avanzado y novedoso del
conocimiento, que tenga presente que la globalizacion se fundamenta en la ciencia y la tecnologia y
que la herramienta institucional para su afianzamiento es la educacion. Si consideramos que las
tendencias de la educacion para el Siglo XXI, se caracterizan por una reaccion hacia la robotizacién
profesional, debemos propugnar por una formacién competitiva, en consecuencia el papel del
Especialista en Seguridad Alimentaria es cada vez mas fundamental en la solucién de una
problematica social real enfocada hacia la calidad e inocuidad de los alimentos.

Después de varias décadas de predominio en el pais y de una politica proteccionista de la Industria
Nacional, la cual caus6 un atraso en su desarrollo y competitividad el pais debe entrar en una nueva
era de la apertura econdmica y la globalizacién de los mercados cambiando la forma como se
manufacturan y comercializan los productos y servicios a nivel nacional para potenciarse a nivel
internacional.

La Especializacion en Seguridad Alimentaria de la Universidad de Pamplona, se inscribe dentro de
un nuevo paradigma educativo al redimensionar la formacién profesional hacia un horizonte del
estudio integral de la Ciencia y Tecnologia de los alimentos. Busca cumplir con los niveles de
calidad educativa recomendados por la UNESCO vy por las politicas educativas a nivel nacional que
propenden por potencializar una realidad cultural y de las necesidades de desarrollo econémico que
requiere la sociedad colombiana y que en gran medida descansan sobre la base de la productividad
de los cientificos y profesionales que se forman en el Pais para cubrir parte de las necesidades
béasicas nutricionales de la poblacion.

2.1.2 Tendencias del Area del Conocimiento a Nivel Nacional. Las acciones concretas del Estado
incluyen principalmente la formulacién del Plan Nacional de Alimentacion y Nutricion (PNAN)
1996-2005, aprobado mediante el documento CONPES 2847 de 1996. El objetivo del plan fue
contribuir al mejoramiento de la situacién alimentaria y nutricional de la poblacién colombiana.
Para su seguimiento se cred el Comité Nacional de Nutricidén y Seguridad Alimentaria -CONSA-.
Igualmente, se conformd el Comité Nacional de Prevencién y Control de las Deficiencias de
Micronutrientes -CODEMI- para trabajar interinstitucionalmente en las metas definidas para esta
linea de accion. En 1998, se formulé el Plan Decenal para la Promocion, Proteccion y Apoyo a la
Lactancia Materna 1998 — 2008, buscando contribuir a mejorar el bienestar de la nifiez y de las
familias colombianas en el marco del Sistema General de Seguridad Social en Salud (SGSSS).

En el periodo 1996-2002 el pais consiguié mejorar la situacion de desnutricién infantil global aguda
y crénica, mediante el fortalecimiento de programas dirigidos al fomento agroindustrial, asi como
programas de complementacién alimentaria orientados a la atencion de grupos vulnerables.
También se consideran logros importantes los avances en normatividad sobre control y vigilancia
de los alimentos para consumo humano, la actualizacion de la tabla de composicién de los
alimentos colombianos y la expedicion de las Normas Técnicas y Guias de Atencion para el
desarrollo de las acciones de proteccion especifica, deteccién temprana y la atencién de
enfermedades de interés en salud publica (Politica de SAN 2007 en adelante: CONPES 113, Ley de
Obesidad, entre otros). Como referentes principales se contemplan, los diversos compromisos
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internacionales y nacionales orientados a reducir la pobreza, el hambre y la malnutricion, a proteger
la infancia, asegurar el acceso a los alimentos, garantizar la equidad y los derechos humanos.

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

A través de la expedicion del CONPES 113 de 2008, se establece la Politica Nacional de Seguridad
Alimentaria y Nutricional (SAN) como politica de Estado. El objetivo principal que propuso esta
politica fue lograr garantizar que la poblacion colombiana, en su totalidad, dispusiera, accediera y
consumiera alimentos de manera permanente y oportuna en condiciones de suficiente cantidad,
variedad, calidad e inocuidad. (DNP, 2008). Asi mismo, para lograr este prop6sito, se establecio,
como uno de los objetivos especificos, “promover e incentivar la produccion nacional de alimentos
de la canasta basica de manera sostenible y competitiva, que permita garantizar el suministro
permanente y estable de los alimentos a la poblacion colombiana y participar en el comercio
exterior” (DNP, 2008, p. 29). En el mismo sentido, se propuso desarrollar competencias para la
produccidn para autoconsumo en el caso de la poblacion en condiciones de vulnerabilidad15 (DNP,
2008).

Las estrategias de politica de la SAN, involucran el manejo social del riesgo, estableciendo una
corresponsabilidad entre familia, sociedad civil y Estado en cuanto a evitar, principalmente para la
poblacién mas vulnerable, situaciones de hambre, malnutricion o enfermedades asociadas con la
alimentacion y la inocuidad de los alimentos. En Gltimas, lo que se propone es que la seguridad
alimentaria y nutricional es responsabilidad de todos, por tal motivo, el objetivo de formar
profesionales en el area de calidad, inocuidad y seguridad alimentaria es uno de los propésitos
fundamentales de la especializacién en Seguridad Alimentaria ofertada por la Universidad de
Pamplona.

2.2 ESTADO DE LA FORMACION EN EL AREA DEL CONOCIMIENTO.

2.2.1 Referente a Nivel Mundial. En el contexto internacional, la formacion de Especialistas en
Seguridad Alimentaria, plantea continuamente nuevos retos debido a la velocidad creciente de la
dinamica socioecondmica que a su vez inducen cambios en los curriculos universitarios, algunos de
los cuales son parciales y otros de mayor amplitud. Estos cambios en la formacidn vienen siendo
influenciados cada vez mas en mayor proporcién por la funcion del estado, por la economia, el
desarrollo cientifico y tecnolégico y por las necesidades socio-politicas. Paises como Espafia,
Argentina y Chile lideran la oferta de cursos, programas de postgrados, y maestrias orientados a la
seguridad e inocuidad alimentaria enfocados a temas como: HACCP, ETAS, BPM, sistemas de
calidad, Auditorias de calidad entre otros en la bisqueda permanente de formar personal idéneo
capaz de abordar la problematica alimentaria. En la tabla 2, se reportan diferentes Instituciones que
ofrecen cursos, diplomados o posgrados relacionados con temas afines a la Especializacion en
Seguridad Alimentaria.

Tabla 2. Instituciones internacionales que ofrecen diferentes Cursos afines a la Especializacion.

INSTITUCION REGIONDE "\ s MBRE Y TIPO DE PROGRAMA

UNIVERSITARIA UBICACION

Universidad de Murcia Espafia .Master Universitario en Nutricién, Tecnologia
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SMI

y Seguridad Alimentaria

IMF Business School Espafa Master en Calidad, Higiene y Seguridad
Alimentaria
University Of Debrecen Debrece;n, Master of Science in Food Safety and Quality
Hungria Enai -
ngineering
Latvia University of Life Jelgava,
Sciences and Technologies Letonia Master of Engineering in Food Science
gZ_ECh University Of Life ReEUb“Ca Msc en la agricultura sostenible y la seguridad
ciences checa. alimentaria
he University of Edinburgh Reino unido | Seguridad alimentaria mundial y nutricion
(MSc / PgDip / PgCert - Aprendizaje en linea)
University of Bayreuth Alemania Maestria En Calidad Y Seguridad Alimentaria
Queen's University Belfast Reino Unido | Maestria en Seguridad Alimentaria Avanzada
. . . M4 i Ali i i6
University of Parma Parma. ltalia _aster en S_egurlda_ld imentaria y Gestion de
Riesgos Alimentarios
. . . . Maestria de Seguridad Alimentaria Aplicada
University of Greenwich Reino Unido L g P y
Gestion de Calidad
Universidad autonoma de Barcelona, | Maéster en Gestidn de la Seguridad y la
barcelona espafa Calidad Alimentaria

FUNIBER

Jaen - Espafia

Maéster Presencial en Avances en Seguridad de
los Alimentos

Universidad Nacional del
Noreste

San Lorenzo

Curso de Especializacion en Inocuidad de
Alimentos

Especializacion en Inocuidad y Calidad

Universidad de Buenos Aires |  Argentina . .
Agroalimentaria.
Universidad de Cérdoba Argentina Es.pemallzgcmn en Higiene 'y Seguridad
Alimentaria
Universidad Nacional de Argentina Especializacion en Logistica y Calidad de los
Tres de Febrero - UNTREF g Alimentos
Universidad Tecnoldgica Argentina Especializacion en Tecnologia de los
Nacional- UTN - g Alimentos
Universidad Nacional de
General san Martin-UNSAM Argentina | Especializacién en Trastornos Alimentarios
Universidad Nacional de . Especializacion en Calidad Industrial en
Argentina

General san Martin-UNSAM

Alimento
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Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

Universidad Nacional de Argentina Especializacion en Ciencia y Tecnologia de

Jujuy - UNJU - g los Alimentos

Universidad de Buenos Aires|  Argentina Espec_lallzauon en Bromatologia y Tecnologia
de Alimentos

National University OF Lugo Lugo \E/sirpticzﬁllzauon en Inocuidad de Alimentos —

Escuela De Postgrados
Universidad Nacional Pedro Ecuador
Ruiz Gallo

Fuente: Autores.

Maestria en Ciencias - Gestién de la Calidad e
Inocuidad de Alimentos

Como se observa en la tabla anterior, existe diversidad de cursos, diplomados y especializaciones a
nivel internacional que estan dirigidas a la inocuidad y calidad de los alimentos por tal motivo la
Especializacion en Seguridad Alimentaria participa en un contexto globalizado a través de la
basqueda permanente de fomentar la comprensién de temas cientificos relacionados con la
seguridad alimentaria y ambiental, toxicologia, inocuidad de alimentos y evaluacién de riesgos con
la vinculacién, participacion e interaccion con organizaciones como ILSI NORANDINO, ACTA,
IAFP (Asociacion Internacional para la Proteccion de Alimentos), ALACCTA (Asociacion
Latinoamericana y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos), con el Unico fin de apoyar en
la solucién de problemas de salud publica.

La Asociacion Colombiana de Ciencia y Tecnologia de Alimentos -ACTA- es una entidad sin
animo de lucro creada en 1975, dedicada a la permanente actualizacion y difusion de los
fundamentos cientificos y tecnoldgicos entre personas, empresas y organizaciones vinculadas con el
sistema agroalimentario del pais, con un enfoque de responsabilidad social y criterio independiente.

2.2.2 Referente a Nivel Nacional. En Colombia existen diversos programas 0 cursos cortos de
seguridad e inocuidad alimentaria, pero no programas de postgrado en formar ESPECIALISTAS
EN SEGURIDAD ALIMENTARIA, esta es una carencia académica sentida y a tener en cuenta
dado el alto nimero de profesionales egresados de esta region y su area de influencia fronteriza mas
extensa de Colombia (Venezuela, Arauca, Santander, Norte de Santander, Cesar, Guajira), donde se
originan procesos permanentes de intercambio e integracion binacionales, que hacen prioritaria la
participacion de Especialistas en Seguridad Alimentaria con altos conocimientos en seguridad
alimentaria.

Sin embargo en la region del nororiente del pais no existe un programa de postgrado ofertado en la
formacion como “Especialistas en Seguridad Alimentaria” dirigido a profesionales que ejercen en la
industria de alimentos: Ingenieros de Alimentos, Microbidlogos con énfasis en Alimentos,
Nutricionistas, Zootecnistas, Médicos veterinarios; la mas cercana es la Universidad Industrial de
Santander que ofrece Diplomados en Inocuidad de alimentos y Sistemas de Gestién de la Calidad,;
por otra parte el SENA ofrece cursos virtuales y presénciales como educacion no formal en el
manejo de Buenas Practicas de Manufactura y Sistemas de Calidad orientados a técnicos vy
tecno6logos de alimentos.
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En la tabla 3 se pueden observar las Instituciones a nivel nacional que ofertan diferentes cursos,
diplomados y/o postgrados de especializaciones que se relaciones con la inocuidad, calidad y

proteccion de los alimentos.

Tabla 3. Instituciones Nacionales que ofrecen programas afines a la Especializacién en Seguridad

Alimentaria
INSTITUCION REGION DE
UNIVERSITARIA UBICACION NOMBRE ¥ TIPO DE PROGRAMA
Universidad Nacional BOGOTA Maestria en Seguridad alimentaria y
de Colombia nutricional
Universidad
Pedagoglc_:a y TUNJA Especializacién en seguridad y calidad
Tecnolo_gwa de alimentaria
Colombia
Universidad de la salle Bogoté Especializacion. en Sistemas de Calidad e

Inocuidad en Alimentos

ACTA

Bogota, Colombia

Diplomado en Sistemas de Gestion De
Calidad Alimentaria Segin 1SO 22000,
BPM, HACCP.

Universidad de San
Buenaventura

Cartagena, Colombia

Diplomado Sistemas de Calidad En La
Industria Alimentaria

Basados En BPM, HACCP e ISO
9000/2008

Universidad del
Atlantico

Barranquilla

Maestria en Seguridad Alimentaria y
Nutricional

UIS. Universidad
Industrial de Santander

Bucaramanga,

Santander, Colombia

Diplomado Sistemas de Calidad En La
Industria Alimentaria Basados En BPM,
HACCP e ISO 9000/2008

ICONTEC Bureau
Veritas De Colombia

Santa Fe De Bogota
D.C. (Cundinamarca)

Especializacién en Gestion de la Calidad y
Normalizacién Técnica

Universidad De Los
Andes

Bogota - Colombia

Especializaciéon. Gestién de Calidad e
inocuidad en la industria y Auditor Interno
en HACCP

Fuente: Autores.
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En el medio nacional, las empresas del sector alimentario se condicionan por su bajo grado de
desarrollo tecnolégico (aunque ya hay un importante nimero de empresas que recurren a la
tecnologia de punta), por la timidez con que el pais empresarial enfrenta la globalizacion, puesto de
manifiesto en el escaso nimero de empresas del sector que en este momento exportan o retinen los
requisitos para exportar con competitividad y calidad alimentaria.

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

En este contexto, el programa de postgrado de la especializacion en Seguridad Alimentaria oferta
profesionales capaces de controlar, supervisar y asegurar la calidad de los alimentos, garantizando
al consumidor que se producen alimentos inocuos; incorporando con menor intensidad a nivel
internacional, los topicos de competitividad, ya mencionados, exigidos para los paises desarrollados
y en via de desarrollo que asumieron el reto de la globalizacion.

La mayoria de los profesionales egresados de las universidades colombianas apuntan al
fortalecimiento en su formacidn en tres campos del conocimiento:

. En el desempefio profesional en el sector industrial (pequefias, medianas y grandes
empresas)

. Docencia, asesorias independientes

o En estudios de especializacion, maestria y doctorado.

La Universidad de Pamplona con la Especializacion en Seguridad Alimentaria busca construir
procesos dindmicos, flexibles, pedagdgico - didactico - investigativos que ofrezcan al futuro
especialista los elementos adecuados y oportunos en su ejercicio profesional que contribuyan a la
transformacion social del imaginario de las poblaciones vulnerables en el &mbito local, regional,
nacional.

2.2.3 Referente a Nivel Regional. EI sector de alimentos en la ciudad de Pamplona aporta en gran
medida a la economia local mediante la produccion de famiempresas, microempresas y pequefias
empresas. Este sector debido a su caracter de microempresa artesanal y al poco nivel de
conocimientos en el manejo de los alimentos del personal que la conforma, genera productos con
muchas debilidades en cuanto a calidad e inocuidad. Actualmente se recomienda la utilizacion de
nuevos sistemas de trabajo como la aplicacion de BPF (Buenas Practicas de Fabricacion), de los
POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento) y del Sistema de analisis de
peligros e identificacion y control de puntos criticos (HACCP). Estos sistemas ofrecen un
planteamiento racional para el control de los riesgos microbioldgicos, fisicos y quimicos en los
alimentos. Al dirigir, en estos sistemas, directamente la atencién al control de los factores clave que
intervienen en la sanidad y calidad en toda la cadena alimentaria los inspectores gubernamentales, el
productor, el fabricante y el usuario final del alimento pueden estar seguros que se alcanzan y
mantienen los niveles deseados de sanidad y calidad.

Esta situacién hace necesario contar con personal especializado, que pueda dar respuestas a las
necesidades de las empresas y de los consumidores, con lo cual a través de esta Carrera de
Especializacion en Seguridad Alimentaria, se pretende enriquecer y fortalecer la formacién de
profesionales que estan insertos en el medio laboral, ya sea en la actividad privada como en la
publica (organismos de control) y que pueden contribuir al mejoramiento de la higiene y seguridad
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de los alimentos a lo largo de toda la cadena agroalimentaria, transformandose asi en agentes de
cambios positivos para la sociedad

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

En la tabla 4 se muestran los registros calificados por nivel de formacion en el Departamento de
Norte de Santander.

Tabla 4. Registro Calificado por Nivel de Formacidn - Norte de Santander

Registros . s
Resumen de g Registros = Programas con Acreditacion
. Calificados o . .
programas por nivel . Calificados  de Alta Calidad — Vigentes
Nacionales
Técnica 729 18 -
Tecnologia 1451 38 -
Universitaria 3553 132 12
Especializacion 3169 46 -
Maestria 689 18 -
Doctorado 104 2 -

Fuente: SACES CNA 30-12-2010

Como se observa en la tabla 4 el nimero de programas de postgrados de especializaciones ofertados
en el departamento es del 2.3% en comparacion con los ofertados a nivel nacional, indicando la
pertinencia en la oferta de programas de especializacién en la Universidad de Pamplona en el
Departamento.

El profesional formado en la Especializaciéon en Seguridad Alimentaria cuenta con los
conocimientos necesarios acerca de tematicas relacionadas con los Sistemas de Gestion de la
Calidad (1SO9001:2008) y sistemas de gestién de inocuidad bajo la 1SO22000:2005 herramientas
administrativas que le permitirdn disefiar e implementar estrategias orientadas a garantizar la
inocuidad y al mejoramiento continuo de los procesos en las organizaciones del sector alimentario.

Dentro de las caracteristicas esperadas del perfil profesional como especialistas en Seguridad
Alimentaria son notables los requerimientos en cuanto a: formacion en atencién al cliente, sistemas
de calidad e inocuidad (BPM, HACCP), agilidad en la toma de decisiones, manejo de datos,
administracion de personal y de recursos, planeacion, apertura al cambio, autocritica, investigacién
e innovacion.

En la provincia de Ocafia se aplicd un andlisis de la regién encontrandose que la mayoria de las
pequefias empresas productivas son del sector de alimentos, las cuales tienen un gran interés en
comercializar sus productos a otras regiones para lo cual sus clientes exigen que tengan
implementados BPM y HACCP en cumplimiento de la normativa legal y reglamentaria que les
garantice la calidad e inocuidad del producto ofertado por este sector.
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La Universidad de Pamplona tiene personal formado y con experiencia en seguridad Alimentaria
que puede brindar al productor soluciones para el manejo adecuado de sus productos, asi como
contribuir y colaborar con las autoridades encargadas de la vigilancia y control de alimentos,
garantizando la calidad de los productos ofrecidos a los consumidores. EI programa de
especializacion permitird mantener un acercamiento entre la industria de alimentos, la Universidad
de Pamplona y el gobierno en beneficio de la comunidad consumidora, ya que a través de sus
egresados ha desarrollado proyectos de investigacion en la region mejorando las buenas préacticas de
manufactura mediante la implementacion de planes y programas orientados a la inocuidad
alimentaria permitiendo a los estudiantes desarrollar un proyecto de investigacién con impacto real
en la mejora de las empresas y por ende su calidad de vida.

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

2.3 NECESIDADES DE PROFESIONALES

2.3.1 A nivel mundial. El estudio de los alimentos cobra cada dia mas importancia, dada la alta
incidencia de enfermedades cronicas y cancer, y el reconocimiento de que la dieta, como parte de
un estilo de vida saludable, tiene un papel preponderante en la prevencion y cura de enfermedades.
Paralelo a la investigacion de alimentos naturales, surgen nuevas corrientes en el procesamiento de
alimentos, las cuales vienen a dar respuesta a las necesidades de los consumidores por adquirir
productos procesados mas “saludables". EI mercado de alimentos procesados con supuestas
propiedades benéficas y la mayor informacién circulante, plantea nuevos retos a la educacion
nutricional. Para dar respuesta al incremento de las enfermedades transmitidas por los alimentos,
Los Estados Miembros, seriamente preocupados, adoptaron en el afio 2000 una resolucién en la cual
se reconoce el papel fundamental de la inocuidad alimentaria para la salud publica, asi mismo la
FAO apoya el fortalecimiento de los servicios de sanidad agropecuaria e inocuidad de los alimentos
de los paises y contribuye a la produccién de alimentos sanos e inocuos y a la reduccién de riesgos
a la salud publica y la seguridad alimentaria.

El mundo se ha unido para combatir la pobreza asi quedo manifestado en la cumbre mundial de la
infancia en 1990 y la conferencia internacional de nutricion celebrada en Roma en 1992, donde se
reconocidé que la pobreza, la desigualdad social y la ignorancia son las causas principales del
hambre y la malnutricion. También se aprobd por unanimidad la declaracién mundial que reconoce
el derecho de cada persona a acceder a una alimentacion balanceada y apta para consumo humano.
Como referentes principales también se contemplan, los diversos compromisos internacionales y
nacionales orientados a reducir la pobreza, el hambre y la malnutricién, a proteger la infancia,
asegurar el acceso a los alimentos, garantizar la equidad y los derechos humanos.

e Cumbre del Milenio de las Naciones Unidas.
Es la basqueda de un compromiso universal firme para alcanzar el desarrollo, Colombia y 188
paises mas, acordaron en la Cumbre del Milenio de 2000 en el Marco de la Asamblea General de las
Naciones Unidas, ocho objetivos de desarrollo de largo plazo. Cada pais se comprometi6 a definir
unas metas nacionales, que puedan ser alcanzadas en el afio 2015, para cada uno de los objetivos.

e Cumbre Mundial de la Infancia
En la segunda Cumbre Mundial de la Infancia (mayo 8 al 10 de 2002), en la cual los paises de todo
el mundo se comprometieron con una serie de objetivos Encaminados a mejorar la situacion de los
nifios y los jovenes. Se organizo6 para analizar los progresos alcanzados desde la Cumbre Mundial
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en favor de la Infancia de 1990 y renovar el compromiso internacional en favor de los derechos de
la nifiez.

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

e Cumbre Mundial sobre la Alimentacion - (Italia-2002).

Esta cumbre convoco a la formacion de una alianza internacional (junio 10 al 13 de 2002), el
objetivo fue renovar, al mas alto nivel politico, el compromiso mundial de eliminar el hambre, la
malnutricion y garantizar la seguridad alimentaria sostenible para toda la poblacién. La gran
resonancia de la Cumbre ha hecho que los encargados de adoptar decisiones en los sectores publico
y privado, los medios de comunicacion y el publico en general adquieran mayor conciencia de la
situacion. También ha establecido las lineas maestras, a nivel politico, conceptual y técnico, de un
esfuerzo constante para erradicar el hambre en todos los paises, con el objetivo inmediato de reducir
el namero de personas desnutridas alrededor de 400 millones para el afio 2015.

e Asamblea 57 Mundial de la Salud - Ginebra, Suiza (mayo 17 y 22 de 2004).

Con la Estrategia Mundial sobre Régimen Alimentario, Actividad fisica y Salud de la Organizacion
Mundial de la Salud OMS, aprobada por todos los miembros y aborda dos de los principales
factores de riesgo responsables de la creciente carga de morbilidad de enfermedades No
trasmisibles, entre estas las cardiovasculares, diabetes tipo 2, los canceres y las afecciones
relacionadas con la obesidad. Destaca la necesidad de reducir el consumo de grasas saturadas y
acidos grasos poli —insaturados, de la sal y de azucares, y de aumentar el consumo de frutas y
hortalizas, asi como la actividad fisica.

Se enfoca igualmente en la prevencion en los servicios de salud; de las politicas alimentarias y
agricolas; de las politicas fiscales; de los sistemas de vigilancia; de las politicas de reglamentacion;
de la educacion y de la comunicacion con los consumidores, aspectos en el que se incluyen la
mercadotecnia, las declaraciones acerca de los efectos saludables de los alimentos y el etiquetado
con informacidn nutricional. Indica la necesidad de tener en cuenta las politicas escolares en lo que
se refiere a las elecciones de los alimentos y a la actividad fisica.

e Conferencia Regional sobre Inocuidad de los Alimentos en Asia y el Pacifico -
Seremban, Malasia, Organizada por la FAO y la OMS (mayo 24 y 27 de 2004).

Se realiz6 con el fin de resolver necesidades de los paises y mejorar las politicas en Seguridad
Alimentaria. En ella se hicieron recomendaciones sobre acciones practicas para promover alimentos
seguros e inocuos desde su produccién hasta su consumo. Se recomienda que los gobiernos deban
asegurarse que tanto los productores, como los procesadores y consumidores, apliquen buenas
practicas para reducir al minimo riesgo de contaminacién, a través de estrategias masivas de
comunicacién y educacion, utilizando en forma eficiente los recursos destinados para este fin.

En ese contexto, La Especializacién en Seguridad Alimentaria se presenta como una importante y
necesaria opcién de formacion profesional en el campo de la Inocuidad en la Ciencia y Tecnologia
de Alimentos, en el marco de un contexto internacional caracterizado por una profunda crisis de
identidad, por la ampliacién de la linea de pobreza de la sociedad, por la agudizacion de la violencia
generalizada que han socavado las estructuras socioecondmicas, sin las cuales no es posible la
construccion de un sistema de aseguramiento de calidad sostenible en un pais.
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2.3.2 A nivel nacional. A nivel de Colombia la Universidad de los Andes Ofrece un programa de
Postgrado en Gestion de Calidad e Inocuidad en la Industria y Auditor Interno en HACCP asi como
la Universidad de San Buenaventura ofrece un Diplomado Sistemas De Calidad En La Industria
Alimentaria Basados En BPM, HACCP e ISO 9000/2008 al igual que la Universidad de Pamplona
ofrece la Especializacion en Seguridad Alimentaria.

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

La Especializacion de Seguridad Alimentaria tiene como propésito cualificar el ejercicio de
profesionales a nivel de pregrado en las areas basicas de la Industria de alimentos y del medio
ambiente, Ingenieria de Alimentos, Microbiologia con énfasis en alimentos, Ingenieria industrial,
Ingenieria Ambiental, Bacteriologia, Nutricion, Zootecnia, Veterinaria entre otros, formados tanto
en la Universidad de Pamplona como otras universidades del pais.

La formacién de un profesional especialista en la Seguridad Alimentaria esta acorde con la
ampliacion de la cobertura y diversificacion de la educacion técnica, tecnolégica y universitaria que
propone a las Universidades ejecutar la ampliacion en la oferta de programas de pregrado y
postgrado, de acuerdo con los requerimientos del Sistema Nacional de Ciencia y Tecnologia y las
necesidades de formacién de investigadores y profesionales de alto nivel, para hacer efectiva la
meta propuesta por la Mision de Ciencia, Educacién y Desarrollo de formar 8.000 doctores, 10.000
profesionales especializados y 18.000 tecnologos y técnicos dedicados a la investigacion en los
proximos diez afios.

2.3.4 A nivel regional. El Plan de Desarrollo del departamento de Norte de Santander para el
periodo 2012-2015, se presenta como una puesta de acuerdo entre todos los estamentos del
territorio departamental, para definir y priorizar las acciones que se desarrollaran conjuntamente con
el fin de impactar positivamente en el territorio y la poblacion e Norte de Santander. Por ello el Plan
tiene el caracter de Plan Territorial, mas alla de un Plan Gubernamental, teniendo a la
administracion departamental como el principal catalizador de los esfuerzos institucionales,
gremiales, comunitarios y gubernamentales. Se requiere ademas del trabajo en conjunto, que tanto
las instituciones publicas como privadas, asi como la sociedad nortesantandereana en general, se
rijan por principios comunes que les permita identificarse y ser identificados por una misma forma
de pensar y actuar, por tal motivo, La Universidad de Pamplona se ha caracterizado por ser una
Institucién de educacién superior que lidera proyectos de investigacion que beneficien el sector
productivo ofertando posgrados como la Especializacién en Seguridad Alimentaria la cual esta
acorde con los objetivos planteados en el plan de desarrollo del Departamento el cual establece los
siguientes propdsitos:

e Formacién de liderazgo, emprendimiento, asociatividad y participacién de los sectores
productivos en la formacion de profesionales idéneos que proporcionen asistencia técnica y
especializada en la calidad e inocuidad para la produccion de alimentos sanos que
beneficien la poblacién.

e Apoyo a los procesos de capacitacion en la comercializacion de los productores
agropecuarios de la subregion

e Fortalecimiento de la investigacion, desarrollo e innovacién tecnoldgica para la generacion
y transferencia de conocimiento en el sector productivo de la subregion
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Dentro del estudio realizado en la region del Norte de Santander, se encontrd que la inversion del
gobierno central en actividades de Ciencia Tecnologia e Innovacion en el departamento equivale a
tan solo el 0.2% del total Nacional, es decir, es muy baja. Solamente 0.5 proyectos son aprobados
por Colciencias para Norte de Santander por cada 100 investigadores, mientras que el promedio
Nacional es de 2,5; cifras que se reflejan en que la mayoria de empresarios de Norte de Santander
no investigan ni desarrollan productos innovadores, por tal motivo en el plan de desarrollo se
evidencia la necesidad de plantear nuevas politicas publicas para Ciencia Tecnologia e Innovacion.
En este orden de ideas, la especializacion en Seguridad Alimentaria es una opcién que contribuye a
la formacion de profesionales capacitados para investigar y ahondar en el tema de calidad e
inocuidad de alimentos formulando proyectos que abarquen la productividad y mejoramiento de los
alimentos en la region.

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

EL Departamento Norte de Santander, acoge la politica publica de seguridad alimentaria
establecidos por el gobierno nacional, teniendo en cuenta que la nutricion es un derecho
fundamental y aunque la convencion de los Derechos del Nifio afirma que "Todos los nifios y las
nifias tienen el mismo derecho a una alimentacion suficiente y adecuada”, existen grandes falencias
para cumplir estos prop6sitos debido a los altos indices de pobreza en que muchos colombianos
padecen victimas no solo del conflicto armado, sino de condiciones de pobreza extrema producto
de la desigualdades sociales existentes.

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién-FAO, existe
seguridad alimentaria cuando “todas la personas tienen en todo momento acceso fisico y
econémico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades
alimenticias y sus preferencias en cuanto a los alimentos a fin de llevar una vida activa y sana”,
la situacion de pobreza genera un deterioro psicosocial caracteristico de este grupo; que se
convierte en un agravante del estado de salud, ya sea a través de su asociacién con el menor
consumo de alimentos o por la alteracién de los mecanismos que afectan la digestion, absorcién,
aprovechamiento bioldgico de los nutrientes y el metabolismo, aumentando el grado de
vulnerabilidad en la escala de seguridad alimentaria.

Por tal motivo en el Plan Nacional de Desarrollo 2011-2014 se reconoce la importancia de formular
una politica de seguridad alimentaria y nutricional como una de las estrategias para lograr la
garantia de los derechos fundamentales, econémicos y sociales; el fortalecimiento del capital
humano, de las condiciones regionales de desarrollo y paz, de la institucionalidad del Estado y la
reduccién de la pobreza. El Plan Departamental de Seguridad Alimentaria y Nutricional para el
Departamento del norte de Santander — PANIAGUA- es el resultado de un proceso de participacion
y concertacién entre entidades del nivel nacional, departamental y municipal, con organizaciones de
la sociedad civil, universidades, gremios entre otros que se constituira en una politica de Estado
legitimada por los actores sociales publicos, privados, académicos y la comunidad organizada que
lo dinamizaran para la reducir la pobreza representada en una poblacion mejor nutrida , alimentada
y saludable.

Los datos mas recientes en Colombia segtn la ENDS 2005, sobre la situacién nutricional reflejan
que la desnutricion crénica en nifios menores de 5 afios es del 12% y la aguda del 1.0% para todo el
territorio Nacional. En el departamento norte de Santander el principal problema establecido en
este eje programatico fue los habitos y practicas inadecuadas de alimentacion y nutricién causado
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por el desbalance de la minuta nutricional a nivel familiar lo que ha provocado altos indices de
morbilidad unidos a causas como bajas practicas en lactancia materna bajos ingresos familiares
generando desnutricion en la primera infancia, bajo rendimiento en la actividad fisica e incrementos
de consumo de alimentos inapropiados.

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

2.4 RASGOS DISTINTIVOS DEL PROGRAMA

La Universidad de Pamplona, ofrece programas de formacién avanzada como la Especializacion en
Seguridad Alimentaria, que fundamenta su naturaleza en la formacion de un especialista que busca
abordar aspectos relacionados con la inocuidad de los alimentos que le permitan a una organizacion
(tal como una organizacién pequefia y/o poco desarrollada) implementar una combinacion de
medidas de control que demuestren su capacidad para controlar los peligros relacionados con la
inocuidad de los alimentos con el objeto de asegurar que el alimento es inocuo en el momento de su
consumo. Su objetivo principal es formar especialistas capacitados para disefiar, implementar,
evaluar, administrar y gestionar sistemas o planes de Seguridad Alimentaria mediante el
conocimiento, aplicacion y manejo de los parametros de calidad, sistemas de calidad, productividad
y competitividad en el sistema industrial agroalimentario.

El especialista en Seguridad Alimentaria se caracteriza por ser un profesional capaz de desarrollar
habilidades para que sean analiticos y con actitud critica de los procesos y la produccion alimentaria
en general con fundamentos metodologicos y conocimientos pertinentes que permitan la
investigacion y la divulgacion de los resultados obtenidos. Ademas de mejorar los procesos de
formacién académica y actualizacion de los profesionales del sector alimentario en apoyo e
innovacidn de propuestas y acciones que le permitan una adecuada integracion en su entorno social.

La especializacién en Seguridad Alimentaria se centra en formar un especialista con alto nivel de
calidad, que garantice una formacion integral del futuro profesional, el desarrollo de su capacidad
critica, reflexiva, analitica y su competencia investigativa e innovadora.

2.5 POSIBILIDADES DE DESEMPENO PROFESIONAL

La carencia de una educacion especializada y de alto nivel, en particular, en la preparacion de
especialistas en Seguridad Alimentaria que disefie e implemente programas enfocados a la
seguridad alimentaria que estén vinculados con la industria, no ha permitido acelerar los procesos
de innovacién ni incorporar un mayor valor de conocimiento en los productos y servicios de la
industria alimentaria nacional. Igualmente hay que tener en cuenta que las empresas productoras de
alimentos han ido tomando conciencia del papel tan importante que desempefian en la garantia de la
inocuidad de los alimentos producidos por ellos; es asi como un grupo significativo de empresarios
nacionales e Internacionales crearon la Norma Técnica para Sistemas de Gestién de Inocuidad de
los Alimentos 1S022000:2005 que contiene los requisitos que cualquier organizacion en la cadena
alimentaria voluntariamente desee implementar un sistema de inocuidad para sus productos,
contando con una herramienta que sirva de guia a estos empresarios para satisfacer los
requerimientos de Inocuidad que exigen los consumidores y proveedores involucrados en el sector
agroalimentario de nuestro pais.
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Mediante el desarrollo del plan de estudios y el proyecto de grado se propicia la formacidn integral
en un marco que implica:

a) El desarrollo de competencias para afrontar criticamente la historia y el desarrollo presente de su
ciencia y de su saber;

b) La construccion de un sistema de valores y conceptos, basados en el rigor cientifico y critico, en
el respeto a la verdad y la autonomia intelectual, reconociendo el aporte de los otros y ejerciendo un
equilibrio entre la responsabilidad individual y social y el riesgo implicitos en su desarrollo
profesional;

c) La comprension del ser humano, la naturaleza y la sociedad como destinatarios de sus esfuerzos,
asumiendo las implicaciones sociales, institucionales, éticas, politicas y econdémicas de su
investigacion;

d) El desarrollo de las aptitudes para comunicarse y argumentar idéneamente en el area especifica
de conocimiento y para comunicar los desarrollos de la ciencia a la sociedad.

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

2.5.1 Coherencia entre la Misién de la Especializacion y el Proyecto Educativo Institucional.

La Especializacion en Seguridad Alimentaria guarda una estrecha coherencia con el Proyecto
Educativo Institucional de la Universidad de Pamplona, cuyos principios propenden por una
formacion integral de calidad; con el fortalecimiento de una cultura humanistica que equilibre y
desborde la simple concepcion tecnicista de la educacion; por la necesidad de una interaccion
regional binacional; por la construccion de una cultura de la convivencia, la participacion
democrética y el logro de la paz. Ademas se forman profesionales capaces de generar cambios
positivos en la sociedad desde el punto de vista humanistico, ético, cientifico y tecnoldgico. El
profesional en Seguridad Alimentaria se forma para respetar el marco juridico y moral del pais, es
decir, vivir y dejar vivir con dignidad. EIl programa promueve la formaciéon de profesionales
versatiles, integrales, con pertinencia social y cientifica, capaces de trabajar en equipo dentro de un
contexto de permanente investigacion del entorno. En concordancia con la planeacién estratégica
de nuestra Universidad, la Especializacion en Seguridad Alimentaria, ha definido su mision asi:

MISION DE LA ESPECIALIZACION EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

“Fomentar el conocimiento, la investigacion, la gestion y el andlisis critico en seguridad
alimentaria, preservando la calidad e inocuidad de los alimentos en la formacion de un
profesional integral comprometido con el medio ambiente y la responsabilidad social, mediante
el trabajo interdisciplinario de sus docentes y estudiantes”.

En coherencia con el proyecto educativo, con la misién, visién institucional el programa de
especializacion en Seguridad Alimentaria, tiene como funcion entregar a la sociedad un profesional
formado integralmente con la responsabilidad de incursionar en la promocién del desarrollo,
mejoramiento y cambios a nivel regional, nacional e internacional. Se espera que el potencial
humano Especializado en Seguridad Alimentaria esté capacitado para liderar, disefiar e implementar
planes y programas, administrar proyectos interinstitucionales e intercomunitarios orientados a la
seguridad alimentaria de los alimentos producidos en la pequefias, medianas y grandes empresas
para que responda a las necesidades del sector alimentario acordes a las tendencias surgidas por la
firma de TLC con diversos paises, permitiendo a este sector generar estrategias de competitividad,
para lo cual se hara énfasis en:

° Disefar e implementar planes y programas de seguridad alimentaria.

° Promover la seguridad alimentaria en las pequefias y medianas empresas del sector
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alimentario y proteccién del consumidor (Inocuidad de los alimentos).

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

. Incorporar a la region en los nuevos enfoques de interaccion académica investigativa y de
apoyo mutuo para promover la seguridad alimentaria.

o El sector alimentario se posicionara en el mercado ofreciendo alimentos inocuos asesorados
y orientados por los profesionales especializados en seguridad alimentaria.

. Fomentar la competitividad en el sector alimentario orientado a la oferta de alimentos
inocuos.
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3. ASPECTOS PEDAGOGICOS Y CURRICULARES DEL PROGRAMA

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

3.1 FUNDAMENTACION TEORICA DEL PROGRAMA.

Los profesionales de todos aquellos programas que contribuyen al desarrollo sostenible de sector
industrial con el apropiamiento de la calidad, deben elegir la Especializacion en Seguridad
Alimentaria como una alternativa para sus estudios de profundizacién y contribuir a la produccion
competitiva y de igual forma permitirles incursionar en otros mercados en donde la calidad es un
requisito generando asi nuevas posibilidades laborales para los profesionales, por todo esto, es muy
necesario analizar cuidadosamente los contenidos de los programas a la hora de tomar decisiones,
sobre todo los que conciernen a esta especializacion.

A nivel nacional e internacional especificamente en América Latina la tendencia en el desarrollo de
disciplinas encaminadas a la calidad, apunta hacia la construccion de metodologias que sean
reconocidas por los profesionales del sector industrial del mundo, que posibilite generar y
direccionar acciones de caracter economico, social y politico viables para elevar la calidad de vida
de los consumidores y lograr productos competitivos.

3.2 PROPOSITOS DE FORMACION DEL PROGRAMA.

La Especializacion en Seguridad Alimentaria tiene los siguientes propdsitos para la formacion
profesional de los estudiantes de posgrado:

e Propiciar el desarrollo de procesos cualificados integrales de los especialistas en seguridad
alimentaria que permitan dar solucién a las necesidades actuales y futuras de la region.

e Promover el desarrollo de los saberes, valores, actitudes, asi como habilidades y
capacidades propias de la formacion profesional.

e Impulsar el desarrollo y produccion de material didactico que facilite el proceso de disefio,
implementacion, y mejora de los sistemas de inocuidad.

e Fomentar el desarrollo de la Investigacion en sistemas de gestion e inocuidad en la industria
alimentaria en la region.

e Aplicar los conocimientos adquiridos, produciendo, modificando, transformando el entorno
con cambios favorables al desarrollo integral de los sujetos y actores.

e Mejorar los procesos de formacion académica y actualizacion de los profesionales en apoyo
e innovacion de propuestas y acciones que le permitan contextualizar los conocimientos
adquiridos.

e Promover la idoneidad ética de la inclusién social para que contribuya a la formacion
permanente de altos niveles de convivencia, tolerancia, responsabilidad, compromiso y
democracia.

e Ofrecer una especializacion con un alto nivel de calidad, que garantice una formacion
integral con el desarrollo de su capacidad critica, reflexiva, analitica y su competencia
investigativa e innovadora.

e Desarrollar lineas de investigacion que enrigquezcan la investigacion con teorias y modelos
gue permitan la intervencidn en este campo.
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En la especializacion en Seguridad Alimentaria se orienta el proceso E-A (Ensefianza-Aprendizaje)
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) de la
tematica a tratar. La practica de laboratorio y la fundamentacion teérica se desarrollan en contexto
y con pertinencia en el entorno local, regional y nacional.

3.2.1 Competencias. Para cumplir el conjunto de las misiones que le son propias a la Universidad,
la Especializacion en Seguridad Alimentaria se estructura pedagdégicamente en torno a los cuatro
aprendizajes fundamentales que en el transcurso de la vida seran para cada persona, en cierto
sentido, los pilares del conocimiento: Aprender a conocer, es decir, adquirir los instrumentos de la
comprension, el Aprender a hacer, para interrelacionarse sosteniblemente con su propio entorno e
influir en su transformacién; Aprender a convivir, para participar y cooperar con la sociedad, en
todas las actividades humanas, el Aprender a ser, es un proceso de conjugacion de todas las
dimensiones humanas para el desarrollo integral de la persona: cuerpo y mente, inteligencia,
sensibilidad, sentido estético, responsabilidad y espiritualidad.

3.2.2 Perfiles. EIl Especialista en Seguridad Alimentaria serd un profesional formado con vision
integral, con capacidad de identificar, comprender y proponer alternativas de solucion a problemas
del sector alimentario en temas de calidad, seguridad, inocuidad alimentaria y nutricional de la
region a través de programas y proyectos.

Los criterios que son necesarios para desarrollar competencias en la formacion del Especialista en
Seguridad Alimentaria y para su desempefio, deben integrar aspectos como:

v' La toma de decisiones: capacidad de observacién y anélisis critico para el planteamiento de
alternativas de solucion viables y efectiva,

v Adaptacién al cambio: Capacidad constante de adaptacion a las diferentes transformaciones que
sufre el medio ambiente externo e interno mediante el aprendizaje y la aplicacion del
conocimiento.

v/ Capacidad de trabajo en equipo, facilidad de trabajo, integracion, colaboracion y motivacion
para formar equipos interdisciplinarios.

v Planeacion: manejo adecuado del tiempo y organizacién de actividades para la optimizacion de
los recursos.

v Innovacién con actitud propositiva.

e Perfil Profesional. Formar un profesional en Seguridad Alimentaria capaz de generar una
cultura de cambio en la industria alimentaria, con el rol de orientadores del proceso de
garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos con responsabilidad compartida y
comprometida con la comunidad y el medio ambiente.

Este prop6sito implica formar un especialista con:

v" Amplia sensibilidad social, responsable, honrado, veraz y justo, con un desarrollo de sus valores
estéticos, culturales, sociales y cientificos,

v’ Capaz de comunicarse con la gente en su mismo lenguaje,

v" Buen ciudadano, con actitud positiva hacia el cambio, que pueda entender su entorno y
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organizarlo, vincularse a la misma,

Impulsar a la comunidad hacia acciones concretas en seguridad alimentaria,

Impulsar acciones que generen compromiso con la comunidad y su entorno.

La competencia del futuro egresado se fundamenta en las funciones generales como docente,
instructor, investigador, consultor, asesor y gestor.

ANANRN

El perfil profesional contiene todas las competencias que el especialista deberia alcanzar para su
eficiente desempefio. Todos los cursos del plan de estudios estan debidamente fundamentados en el
perfil de un especialista en Seguridad Alimentaria. Las funciones especificas para este perfil
profesional estan distribuidas asi:

Como Investigador:

v Innovar y transformar las necesidades del sector alimentario  en términos de seguridad
alimentaria e inocuidad.

v" Aplicar el proceso investigativo a las diferentes situaciones problematicas que rodean a los
sectores en cuanto a seguridad alimentaria con la participacion e interrelacion de la academia, el
estado, la empresa y la comunidad en general.

v' Detectar y seleccionar acertadamente las posibles variables que entran en la toma de decisiones
sobre seguridad alimentaria en la region.

v’ Evaluar y desarrollar modelos estructurales sobre sistemas integrados orientados a la Seguridad
alimentaria e inocuidad de los alimentos.

° Perfil ocupacional. El egresado de la Especializacién en Seguridad Alimentaria de la
Universidad de Pamplona podra desempefiarse laboralmente en las siguientes actividades:
v/ Como asesor en gestion y organizacion de proyectos en empresas publicas y privadas.
v En tareas técnicas y de asesoramiento en instituciones de vigilancia y control.
v' Asesor y organizador de eventos de capacitacion para divulgacién de planes y programas
enfocados a la seguridad alimentaria en Instituciones del sector publico y privado.

v’ Participante en investigacion interdisciplinaria.

v' Asesor y consultor de organismos e instituciones publicas y privadas sobre procesos de
seguridad alimentaria a nivel regional, nacional y de frontera.

v Elaboracion de textos de divulgacion, ensefianza y propuestas de seguridad alimentaria.

v Disefiador de planes y programas de inocuidad alimentaria.

v’ Director, jefe, instructor, asesor o consultor de las areas o departamentos que lideren los

procesos de la calidad, produccién y/o seguridad alimentaria a nivel privado o publico.
v Centros e Institutos educativos, sociales y de salud del sector publico y privado
v Administrador de servicios de alimentacion.

3.2.3 Objetivo del Programa. El objetivo fundamental de la Especializacién en Seguridad
Alimentaria es el de formar especialistas integrales que ademas de saber interpretar y ofrecer
alternativas con criterios y métodos cientifico-académicos, sepan promover, liderar y gestionar
procesos de desarrollo social y cultural con profundo sentido ético. Se propone que la formacién sea
centrada en el estudiante, planificada sistematicamente, con aprendizajes significativos
transversales, flexibilidad curricular y metodologia problémica, realizados en escenarios de
formacién tedrico-practicos adecuados y en ambientes de equipo interdisciplinarios. Se pretende
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formar Especialistas en Seguridad Alimentaria responsables, con autogestion permanente, espiritu
creativo y emprendedor, que sean agentes de cambio.

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

3.3 PLAN GENERAL DE ESTUDIOS.

En este item se presenta el plan de estudio del programa en forma condensada, donde se relacionan
las areas de formacidn, el tiempo dedicado a cada area en términos de porcentaje, los créditos
académicos asignados a cada area de formacion (Acuerdo 041 del 25 de Julio de 2002) vy el
acuerdo 106 del 16 de agosto del 2005 donde se adiciona el articulo décimo tercero donde se
contemplan los cursos, créditos, intensidad horaria, los temas y la bibliografia; para ello se anexa el
pensum académico del programa.

El Programa académico de Especializacion tiene en la actualidad, una duracién de 2 semestres y
una modalidad de trabajo presencial con apoyado en TICs. El tiempo estipulado para el desarrollo
de este programa implica la realizacién de actividades presenciales en las cuales los participantes
junto con los seminaristas debaten los problemas objeto, las perspectivas tedricas y sus aspectos
metodoldgicos intrinsecos. Asi mismo, implica el desarrollo de actividades independientes en las
cuales los estudiantes individualmente o en grupo avanzan en su proceso formativo, incluye el uso
de las Tecnologias de informacion TICS empleando la plataforma virtual que posee la Universidad
mediante las aulas virtuales.

Tabla 5. Plan de Estudios Especializacion del | Semestre.

CURSO CREDITOS HD = HTI | '{'F
1. Introduccion a la Seguridad Alimentaria 1(T) 16 32 48
2. P(_)I!tlca publica en seguridad alimentaria y 2(T) 30 64 9
nutricional.
3._D|spon_|b|I|dad de alimentos para la seguridad 2.(T) 39 64 9
alimentaria
4. Calidad e Inocuidad de alimentos 2(T) 32 64 96
5. Innovacidn e Investigacion | 2(T) 32 64 96
6. Ele_ctlva I. (Uso y aprovechamiento bioldgico de 1(T) 16 39 48
los alimentos)

TOTAL 10 160 320 480

Tabla 6. Plan de Estudios Especializacion del 11 Semestre.

CREDITOS HD HTI THTSM

1. Enfoque econométrico para la 2(TP) 32 64 96
medicion del acceso en SAN.

2. Evaluacion del consumo de alimentos 2(T 32 64 96
3.Investigacion 1l 3(M 48 96 144
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4. Electivas. 2 (T 32 64 96
5. Trabajo de Grado 1(T) 16 32 48

frotal | 10| 10 || a0 | 0

TOTAL: 320 HORAS
TOTAL, CREDITOS: 20
TOTAL, CURSOS: 10

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

El banco de electivas podra modificarse de acuerdo a las necesidades del sector alimentario asi
como las tendencias de los consumidores y las politicas a nivel nacional e internacional sobre
seguridad alimentaria.

Electiva |

e Tecnologias emergentes.

¢ Microbiologia predictiva.

o Herramientas computacionales aplicadas a la industria agroalimentaria.
e Métodos rapidos de Conservacion de Alimentos.

e Optimizacion y automatizacion de procesos industriales alimentarios.

e Trazabilidad.

e Alimentos transgénicos.

e Buenas Practicas Agricolas, BPAs.

e HACCP Avanzado.

o Herramientas de seguimiento y control de un sistema de gestion.

e Documentacién e implementacion del HACCP.

e Seguridad alimentaria nutricional (acceso, disponibilidad, consumo etc).
e  (Gestion social del riesgo.

Electiva Il

e Gestion del talento humano.

e Responsabilidad social empresarial.

e Etiquetado y rotulado de alimentos.

e Indicadores de gestion.

¢ Nanotecnologia en la industria de alimentos.

e Utilizacidn de las técnicas de escalado de fermentadores en la Industria agroalimentaria.
e Alérgenos en la industria alimentaria.

e Buenas Practicas de Almacenamiento, BPA.

e Validacion y verificacion de sistemas de inocuidad.

e Sistemas de gestion integrados (BPM, HACCP, ISO 9001, 1SO22000, 1SO18000, 1SO14001

entre otros).

Dado que el programa es presencial, se asume que el tiempo dedicado al desarrollo de
responsabilidades asignadas, como trabajo independiente, debe ser el doble del tiempo dedicado a
actividades presenciales, es decir 16 horas de trabajo presencial (seminario) y 32 horas de trabajo
individual por parte del estudiante. La duracion del programa es de un afio, el cual es flexible y
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varia de acuerdo con el ritmo que imprime el estudiante en su formacion, es decir, su promocion
depende del grado de compromiso que asume frente a su propio proceso formativo.

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

3.4 COMPONENTE DE INTERDISCIPLINARIEDAD.

La dinamica del conocimiento moderno, ha abandonado el estilo de trabajo aislado y atomizado con
un manejo cerrado del curriculo. Los equipos de trabajo interdisciplinarios conformados por dos o
mas departamentos, escuelas o personas con una administracion horizontal son el nuevo estilo. La
interdisciplinariedad permite una explicacion humana, cientifica e integral de la problematica social,
por cuanto intervienen las diferentes perspectivas de las disciplinas y se plantean las posibles
alternativas de solucion, mientras se abre espacio a la investigacion y a la produccion colectiva del
conocimiento.  La Especializacién en Seguridad Alimentaria se enriquece con la accion
interdisciplinar porque el conocimiento producido se sustenta con campos del saber diversos
(ingenieria, administracion, nutricion, quimica, biologia, estadistica, microbiologia entre otros).

Ante todo, la interdisciplinariedad solo es posible a partir de saberes y competencias de cada una
de las disciplinas (cabe recordar que un titulo universitario o profesional no es garantia de que se
posea esa competencia). Las razones y la necesidad de un abordaje interdisciplinar surgen de la
idea de complejidad y del hecho mismo de asumir la complejidad de lo real. En éste sentido esta
especializacion permite la interdisciplinariedad, asi:

e La necesidad de una mayor calidad y profundidad en las investigaciones cientificas, habida
cuenta de la complejidad de los problemas que la investigacion confronta y que un abordaje
exclusivamente desde una disciplina en particular unidimensionaliza el analisis y produce una
inevitable reduccién o simplificacidn, exige hoy la preocupacion y busqueda por la articulacion
de los saberes y la integracion de conocimientos, la necesidad de una mayor profundizacién
tedrica y aplicacion de la misma, con la ayuda de otras disciplinas que alcancen un mayor nivel
de profesionalismo y sentido de pertenencia con el programa.

e EIl personal docente de la especializacion ha planteado el desarrollo de los cursos a través de
estrategias metodologicas participativas como la mediacién de un colectivo docente que
interviene en los diferentes espacios propiciados en los cursos, interaccion que permite al
estudiante apropiarse de los conceptos tedricos requeridos en su saber para transformarlos en
nuevos conceptos aplicables a la realidad del entorno en la bisqueda permanente de solucionar
las problematicas en seguridad alimentaria de la region.

e Cada curso es impartido por un colectivo de docentes que aportaran desde su saber a la
formacién integral de los futuros especialistas mediante la argumentacion, discusion interactiva
desde diferentes campos del conocimiento que permitan desarrollar habilidades y competencias
en los estudiantes formandolos con un sentido autocritico, ético y acorde a las tendencias
mundiales sin perder de vista las necesidades locales.

e Para garantizar la formacion de la competencia comunicativa, considerada una competencia
basica en la practica de la investigacion, en cualquier nivel de desarrollo, se efectuaran talleres
de interpretacién, comprension y produccion de textos; la dindmica plantea, asi, el ejercicio
relatorial, la produccién de ensayos, trabajos de investigacion y otros escritos; el
acompafiamiento, para este efecto, de cada docente como asesor de la practica referida, se podra
realizar de forma personalizada y utilizando las tecnologias de informacion tales como la web,
el chat, blocks, y los foros.
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La Especializacion en Seguridad Alimentaria de la Universidad de Pamplona desarrolla su curriculo
en la articulacion indisoluble entre la teoria y la practica con el principio constructor universal de
que toda informacién debe ser para la accion y por consiguiente la transformacion de la realidad.
Los escenarios pertinentes para el trabajo practico de la Especializacién en Seguridad Alimentaria
son: Industrias, entidades, instituciones y otros centros publicos y privados donde estan las
necesidades de implementacion de sistemas de inocuidad y seguridad alimentaria, Institutos,
gremios, asociaciones y redes que faciliten o promuevan la calidad. La Universidad cuenta con
convenios con empresas, instituciones educativas, municipios, universidades, institutos, escuelas y
gobernaciones, las cuales, dadas las actuales politicas de administracion con sistemas de gestion de
la calidad e inocuidad de los alimentos, requieren de capacitacion, asesoria y acompafiamiento en el
cumplimiento de estos requisitos.

3.5 FLEXIBLIDAD EN EL PROGRAMA

La flexibilidad que se establece en el curriculo de la Especializacién en Seguridad Alimentaria
posibilita la actualizacion del mismo, contribuyendo de esta manera a la formacion integral de los
estudiantes, adaptandose a las necesidades de cada individuo y facilita la actualizacion continua de
los contenidos, estrategias pedagdgicas y evaluativas de los cursos ofertados en la Especializacion
en Seguridad Alimentaria.

El curriculo de la Especializacion en Seguridad Alimentaria se adecua a las necesidades de la
educacion contemporanea, la cual contempla elementos como apoyo a la flexibilizacion académica
de la Especializacion en Seguridad Alimentaria y a las metodologias de estudio para hacer frente a
la creciente diversificacion de nuevos requerimientos académicos:

Que sea abierto no predeterminado para que posibilite la construccion permanente.

Que esté centrado en el aprendizaje mas que en la simple transmisién de conocimientos.
Que se concrete en la accion e interaccion de los sujetos en contexto.

Se propone desde multiples focos conceptuales en respuesta al curriculo.

Que sea dinamico, armonizado con el aumento de la velocidad y el cambio vertiginoso de la
informacion y de facil adaptacién a la realidad.

e laboral.
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4. ORGANIZACION DE LAS ACTIVIDADES DE FORMACION

4.1 CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LOS PROCESOS DE APRENDIZAJE

La estructura del Plan de Estudios del programa se organiza teniendo en cuenta el sistema de
Créditos Académicos como la medida del trabajo académico del estudiante. Los créditos nos
permiten calcular el nimero de horas semanales en promedio por periodo académico de dedicacién
del estudiante, asi mismo el crédito académico se constituye en un mecanismo de flexibilizacién, de
transferencia estudiantil y cooperacion institucional. EI valor del crédito se toma teniendo en cuenta
el Decreto 1330 de 20109. Asi mismo, en el Acuerdo 041 del 25 de julio de 2002 define la nocién
de créditos académicos que adopta la Institucion para sus programas académicos.

4.2 ORGANIZACION DE LAS ACTIVIDADES ACADEMICAS DEL PROGRAMA

. Componente de Profundizacion. Permite aplicar la cultura, los saberes y los haceres propios
de la profesion, con la corporacion de referentes y enfoques provenientes de otras disciplinas o
profesiones para una mayor aprobacién de los requerimientos y tendencias de los campos
ocupacionales en el marco de la internacionalizacion de la educacion. Debe articularse en lo posible a
las lineas de investigacion de la facultad o del programa.

° Componente de Investigacion. Permite aplicar los conocimientos tedricos adquiridos en
cada uno de los seminarios impartidos en la especializacion; donde el estudiante realizara un trabajo
aplicativo, trabajo especial o investigativo donde aplique lo aprendido. A continuacion se presentan la
organizacion de las actividades académicas por componente de formacion.

Tabla 7. Organizacion de las actividades académicas por componentes de formacién
Fuente: Plan de Estudio de la Especializacion en seguridad Alimentaria.
Componente \ Asignatura

1. Introduccién a la Seguridad Alimentaria
2. Politica pablica en seguridad alimentaria y nutricional.
3. Disponibilidad de alimentos para la seguridad alimentaria. 14 CR
4. Calidad e Inocuidad de alimentos |
5. Electiva .
6. Enfoque econométrico para la medicion del acceso en SAN 5%
7. Evaluacion del consumo de alimentos.
8.Electiva Il.
9. Investigacion |
Investigacion 10. Investigacion Il
11. Trabajo de Grado

Porcentaje

Profundizacién

6 CR
25
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Tabla 8. Tiempo de dedicacion de los estudiantes del programa de especializacion del | semestre
académico.

CURSOS CREDITOS H.C.D.D HTI THTSM
1. Introduccioén a la Seguridad Alimentaria 1(T) 16 32 48
2. Polfti_ca publica en seguridad alimentaria 2(T) 30 64 9
y nutricional.
3. Dls_ponlbl_lldad dg alimentos para la 2.(T) 39 64 9
seguridad alimentaria
4. Calidad e Inocuidad de alimentos 2(T) 32 64 96
5. Innovacion e Investigacion | 2(T) 32 64 96
6: E!e(:_tlva l. (Uso_y aprovechamiento 1(T) 16 39 48
biologico de los alimentos)

TOTAL 10 160 320 480

Fuente: Plan de Estudio de la Especializacion en seguridad Alimentaria.

Como se observa en la tabla 9 el | semestre cuenta con 10 créditos académicos para un total de 160
horas de contacto directo mientras que el estudiante debe dedicar 320 horas de trabajo
independiente antes y después de cada clase para asegurar la asimilacion de los conocimientos
como especialistas en seguridad alimentaria.

En la tabla 10 se relaciona el tiempo de dedicacion de los estudiantes a cada seminario del programa
de especializacion del 11 semestre académico.

Tabla 9. Tiempo de dedicacion de los estudiantes del programa de especializacion en el 11 semestre
académico

CREDITOS HD HTI THTSM

1. Enfoque econométrico para la 2(TP) 32 64 9
medicion del acceso en SAN.

2. Evaluacion del consumo de alimentos 2(T) 32 64 96
3.Investigacion 1l 3(T 48 96 144
4. Electivas. 2(T) 32 64 96
5. Trabajo de Grado 1(T) 16 32 48

TOTAL 10 160 320 480

Fuente: Plan de Estudio de la Especializacion en seguridad Alimentaria.

Como se observa en la tabla 10, el 11 semestre cuenta con 10 créditos académicos para un total de
160 horas de contacto directo mientras que el estudiante debe dedicar 320 horas de trabajo
independiente antes y después de cada clase para asegurar la asimilacion de los conocimientos
como especialistas en seguridad alimentaria.
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4.2.1 La calificacion del rendimiento académico de los estudiantes. El proceso de evaluacion en
la especializacion como una guia para la formacién del especialista, permite la comprension de los
procesos educativos que contribuyen al mejoramiento y desarrollo del estudiante, del equipo de
trabajo, del programa y de la institucion en su conjunto. Ademas, son acciones educativas
inherentes al propio proceso de formacién como estudiantes de postgrados. Dichas evaluaciones
tienen que ver con un antes, durante y un después del seminario, convirtiéndose en la base para
consolidar la calidad de la educacion y posibilitar criterios para la formacion de los estudiantes en
su continuo desarrollo integral. La flexibilidad en los procesos de evaluacién que estan dados dentro
de la especializacion se materializan como la posibilidad de que exista siempre la mejora en los
resultados, lograndose un equilibrio en la valoracion que hace el estudiante y el docente. Esto
permite una evaluacion productiva, dirigida a las particularidades de los estudiantes, a sus logros en
lo propuesto a alcanzar y en sus procesos meta cognitivos

. La flexibilidad en la evaluacion del programa depende de las caracteristicas del seminario que se
desarrolle, del profesional que se quiere formar y de la dindmica de las estrategias que se den al
interior de la misma.

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

MECANISMOS DE EVALUACION.

En relacion a la evaluacion académica que evidencia el rendimiento del estudiante esta esta-blecido
en el capitulo 1X del reglamento estudiantil de posgrado definido por el acuerdo 040 del 28 de julio
de 2018.( Anexo 13)

ARTICULO 29. Las evaluaciones académicas de los estudiantes, seran realizadas por medio de
examenes Y lo trabajos de investigacién dirigidos a eleccidn del correspondiente profesor o director
de la Especializacion, Maestria o Doctorado y de conformidad con el propio curricu-lo.

Para la calificacion final, el profesor utilizara la siguiente escala numérica con su significado
correspondiente.

5.0 - Excelente

4.5a4.9 - Muy Bueno

4.0 a 4.4- Bueno

3.5 a 3.9- Aceptable

3.0 a 3.4- Insuficiente

2.0 a 2.9- Deficiente

ARTICULO 30. El sistema de Calificacion se expresara con notas en unidades y décimas entre cero
(0.0) y cinco (5.0). Si en el computo de la nota definitiva resultan centésimas, éstas se aproximaran
a la décima superior cuando sean iguales o superiores a 5 (cinco centésimas) y si son inferiores a 5
(cinco centésimas), no se tendran en cuenta. La nota minima aprobato-ria de las asignaturas de
posgrado es de tres puntos cinco (3.5).

Paragrafol: Para el caso de los programas de doctorado la nota minima aprobatoria sera de cuatro
cero (4.0).

Paragrafo 2: En materia de calificaciones y sus efectos se observaran las siguientes reglas:

1. En caso de pérdida de una asignatura, el estudiante podra repetirla por una sola vez.

2. Cuando una prueba sea anulada por fraude se calificara con cero (0.0) y el profesor debera
informar al Director del Programa, y éste a su vez informara al Consejo de Facultad para efec-tos
disciplinarios.
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3. En caso de pérdida de una asignatura por cualquiera de las causas contempladas en este articulo,
no es posible recurrir a la validacion por suficiencia

ARTICULO 31. Evaluacion de cursos. Las evaluaciones se realizan mediante un proceso continuo,
integral y dindmico de seguimiento del desempefio del estudiante, concediendo el debido derecho a
revisar los resultados de las evaluaciones escritas presentadas. Todo curso debera ser evaluado. La
evaluacion académica de un curso de posgrado se podra hacer dentro de las siguientes modalidades
de pruebas:

Paragrafo 1: Pruebas de Evaluacion Regulares. Son aquellas programadas en el calendario
académico del programa como pruebas de evaluacién normal. Las pruebas regulares pueden ser:

* Parciales: Son aquellas que se programan y realizan durante el transcurrir normal de un curso
como evaluaciones de las unidades, temas, modulos o segmentos en que se ha dividido su contenido
analitico.

* Finales: Son las pruebas que se realizan a manera de evaluacion final al concluir cada curso en el
periodo académico. Su cobertura abarca la totalidad del contenido analitico desarrollado.

Paragrafo 2: Prueba de validacion por suficiencia: Es la prueba que se concede a un estu-diante que
desea demostrar que posee los conocimientos exigidos por el programa para de-terminado curso
tedrico de posgrado. Se regira por las siguientes normas:

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

. La prueba se solicitara por escrito al Director de Programa, antes de iniciar el semestre.

. La autorizacion para validar cursos por suficiencia, en ningun caso podra sobrepasar el
treinta por ciento (30%) de los cursos que integran el programa de formacion respecti-vo.

. Para aprobar un examen de suficiencia el estudiante debe obtener una nota igual o su-perior
a tres puntos cinco (3.5).

. la prueba de suficiencia no es habilitable y solamente podra realizarse una vez por cur-so.

. El estudiante que no presente la prueba de suficiencia autorizada en las fechas fijadas
oficialmente, tendré una calificacion de cero puntos cero (0.0).

. Se exceptuan aquellos casos en que, de acuerdo con lo establecido en este reglamento,

exista causa justa acogida por el Director de Programa.

La evaluacion ofrece a los estudiantes de la Especializacion la valoracion correspondiente a su
desempefio en el trabajo académico formal. La Especializacion busca ante todo el desarrollo de la
formacidén y la comprension integral en el conocimiento, para lo cual se ofrece informacidn teérico-
practica que sustenta los procesos y acciones y de la cual los estudiantes deben dar cuenta en forma
profunda y rigurosa a través de sus intervenciones y trabajos formales. Tal valoracién se traduce en
su equivalente numérico como una de las maneras de expresar tales juicios segin Reglamento
Académico Estudiantil de postgrados. Dichas acciones se traducen mediante:

a) Seminarios. Los docentes y estudiantes desarrollan los contenidos de los seminarios sobre los
topicos o unidades estructuradas dentro del plan de estudios, de donde se obtendran trabajos
aplicativos de avance que seran integrados en cada uno de los proyectos de trabajo de grado, que
garantizan la actividad formativa como especialista. Al interior de esta estrategia, se desarrollaran
otras, como el trabajo en grupos de estudio, talleres, foros y paneles, con miras a la dinamizacion de
los propdsitos de formacion en los cursos. Las actividades desarrolladas mediante esta estrategia
son obligatorias para todos los estudiantes del programa, por cuanto se constituye en un espacio de
formacién reglamentario de la Especializacion.

b) La produccion escrita como una de las estrategias fundamentales para la formacion del
especialista, en este sentido, al estudiante del programa se le propone la escritura como una de las
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formas privilegiadas de la comunicacion en el contexto educativo. De ahi que la produccion de
ensayos, relatorias y avances de su actividad investigativa, constituyan un todo que daré razén, entre
otros, de sus progresos en la formacion en esta Especializacion. La produccion escrita es obligatoria
y se convierte en una instancia fundamental para la evaluacion del desarrollo de cada estudiante.
Cada uno de estos espacios permite la produccion particular desde un punto de vista
complementario.

Una Universidad incluyente y comprometida
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4.2.2 Estrategia Metodoldgica. La formacion asume como estrategia metodoldgica encuentros
presenciales, que exige por parte de los participantes la lectura critica y reflexiva del material
seleccionado para cada una de las secciones, el ejercicio relatorial de los mismos y los procesos de
discusion como espacios de confrontacién y generacion de teorias y conocimientos; del mismo
modo el seminario Investigacion I, permitira al estudiante desarrollar una serie de talleres practicos,
cuyo propésito es fortalecer el acercamiento a la propuesta de trabajo de grado a partir de los
saberes tedricos adquiridos en cada curso; estos espacios tienen como funciones basicas apropiar los
conocimientos construidos en los seminarios tedricos en las propuestas aplicativas o proyectos de
investigacion o proyectos especiales de los estudiantes, de modo que se les propicie ir madurando
durante todo su proceso de formacién, la construccion y sustentacion del trabajo de grado exigido
para la obtencion del titulo de Especialista en la Universidad de Pamplona segtn el Acuerdo 064.

Se asume pues en el programa un enfoque pedagdgico de corte cognitivista que privilegia el
aprendizaje por descubrimiento y construccion; lo que genera aprendizajes auténomos y la
consolidacion de la competencia investigativa, elementos basicos para el aprender a aprender y la
educacion permanente de sus futuros egresados.

En los seminarios tedricos que se llevan a cabo en cada uno de los encuentros, se desarrollan
conceptualmente las unidades de andlisis pertinentes a cada uno de los nlcleos derivados de la linea
de investigacién. Los seminarios buscan fundamentar las tematicas que subyacen a las categorias de
analisis de cada nucleo, aportando elementos para el desarrollo de los proyectos de los estudiantes y
que sirven de escenario de confrontacién tedrica. Individualmente, cada estudiante debera preparar
el material bibliografico que le sea sugerido por los profesores del programa y por su tutor, para los
distintos seminarios y talleres, asi como aquel que identifique como relevante para el avance en su
trabajo de investigacion y/o trabajo aplicativo o especial, y para profundizar en las areas de énfasis
del mismo. Este tipo de dedicacion es el que sustenta una relacién de 1 hora de trabajo presencial
por 2 horas de trabajo independiente de los estudiantes, en la valoracion en créditos académicos del
programa y permite la participacion en sesiones de debate con sus compafieros.

Los estudiantes de la Especializacion, de manera individual, deberan dedicar tiempo suficiente a la
produccion escrita alrededor de sus proyectos de investigacion o de los temas que van trabajando en
los diferentes seminarios y someter a discusion su produccion, al interior del grupo, en su busqueda
por construir comunidad académica.

4.2.3 Contenido General de las Actividades Académicas. ElI Plan de Estudios de la
Especializacion en Seguridad Alimentaria se estructura segin el Acuerdo 041 del 25 de julio de
2002, donde se establece la organizacion y estructura curricular de la Universidad de Pamplona.

Tabla 10. Componente de investigacion del plan de estudios de la especializacion
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| CURSOS '~ CREDITOS |
Investigacion | 2
Investigacion 11 3
Trabajo de grado 1

TOTAL CREDITOS
Fuente: Plan de Estudios de la Especializacion en Seguridad Alimentaria.

La formacién del especialista en Seguridad Alimentaria esta centrada en el marco legal y
reglamentario de seguridad alimentaria y la investigacion como componente importante de su
formacion atendiendo a las necesidades del contexto de los profesionales. Este componente de
formacion investigativa, se va conformando en una concepcién tedrico- practica del momento actual
que se debe perfeccionar mediante el desarrollo de los seminarios de investigacion | y Il en los
cuales se afianzaran los conocimientos adquiridos para facilitar la transformacién de antiguos
paradigmas existentes en este campo (BPM, BPAs, BPA entre otros), los estilos de vida, habitos
alimenticios y las perspectivas de una sociedad afectada por interminables conflictos sociales, que
sin dudad repercuten en la seguridad alimentaria de la region en los 5 ejes estratégicos
contemplados en el Plan nacional de Seguridad Alimentaria. Aspecto que permite desarrollar
habilidades y competencias pertinentes de un profesional especializado que pueda ofrecer
alternativas y estrategias en la busqueda permanente de soluciones a través de los trabajos de grado.

Asi mismo, contribuye a la formacion de un ciudadano, productivo, solidario, participativo,
tolerante, y respetuoso con los demas y por lo tanto mas pacifico en sus relaciones con sus
semejantes; consciente del valor de la naturaleza e, integrado en lo cultural.

Tabla 11. Componentes de profundizacion del plan de estudios de la especializacion

CURSOS CREDITOS |
1. Introduccion a la Seguridad Alimentaria 1
2. Politica publica en seguridad alimentaria y nutricional. 2
3. Disponibilidad de alimentos para la seguridad 2
alimentaria.
4. Calidad e Inocuidad de alimentos | 2
5. Electiva l. 1
6. Enfoque econométrico para la medicién del acceso en 2
SAN
7. Evaluacién del consumo de alimentos. 2
8.Electiva ll. 2
TOTAL CREDITOS 14(75)

Fuente: Plan de Estudios de la Especializacion en Seguridad Alimentaria.

El campo de profundizacion, enfrenta el reto propio del especialista en formacién cuyo objeto de
estudio se disemina entre varias posibilidades: (1) las relacionadas con las practicas profesionales
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del sector industrial de alimentos, (2) Sistemas integrados de gestion de calidad e inocuidad, (3)
Seguridad alimentaria, (4) Salud publica, y (5) Herramientas necesarias para facilitar la toma de
decisiones de una manera eficaz en su desempefio como especialista del area.

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

La inclusion social de los especialistas se dara en forma sistematica sobre la base del conocimiento
adquirido y de una manera holistica, de tal maneraa que corresponda a las necesidades y
expectativas esperadas por la sociedad en la region, evidenciando asi el impacto en su contexto al
mejorar sus practicas laborales en sus lugares de trabajo, empresas u organizaciones donde realicen
sus trabajos aplicativos.

4.3 ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS Y LOS CONTEXTOS POSIBLES DE
APRENDIZAJE

Para la Universidad de Pamplona, la formacion debe contribuir de manera efectiva a enriquecer el
proceso de socializacion del estudiante desde una perspectiva analitica y critica, afinar su
sensibilidad mediante sus valores estéticos, fortalecer su responsabilidad a través de la definicion o
determinacién de sus compromisos consigo mismo y con la sociedad.

e Concepcion de Aprendizaje. En el Proyecto Institucional, la Universidad de Pamplona
explicita en sus compromisos fundamentales, el compromiso con la formaciéon en el
Aprendizaje y en tal sentido plantea que: “La Universidad busca a través de las practicas
pedagdgicas de formacion que el estudiante aprenda a aprender, a ser, a hacer, a emprender y a
convivir; que asuma el preguntar como la exigencia béasica de su aprendizaje, un preguntar
inscrito en la dinamica entre lo pensable y lo impensable, capaz de renovar los problemas y
saberes codificados en las disciplinas. Se pretende también que las practicas pedagogicas
contribuyan a la formacién de una sociedad capaz de convivir en el respeto, en el didlogo
constructivo, en la solidaridad, en el compromiso comunitario y en la paz. De igual manera, que
logren brindar algunas condiciones para el desarrollo econémico, cientifico y tecnoldgico,
necesarios en el progreso y bienestar de los ciudadanos. Es asi como el aprendizaje dentro de la
especializacion se da a través de diferentes momentos como son: actividades preseminario,
durante el seminario, y postseminario, las cuales permiten la interaccién entre profesores y
estudiantes y entre estos con el saber, a través de la reflexion y el andlisis de los nucleos
tematicos y problematicos, lo que genera aprendizajes que se van incorporando a la practica
pedagdgica que desarrollan en el diario ejercicio profesional.

e Concepcidn de Ensefianza. Es oportuno aclarar que la concepcion de aprendizaje antes
formulada exige un cambio radical en los procesos de ensefianza y por tanto en la funcion del
maestro y en su relacion con el estudiante. Para el desarrollo de los cursos de formacién
(seminarios) se acogen las siguientes formas y estrategias de ensefianza:

Uso eficiente de la plataforma virtual, recurso con el que cuenta nuestra Universidad.
Definicidn de contenidos programaticos orientadores para los estudiantes de postgrados.
Planteamiento y desarrollo de actividades pre-seminario.

Contacto directo 16 horas por cada seminario.

Actividades en la metodologia seminario-taller.

Material de apoyo de complementacion tedrica y metodoldgica.
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Planteamiento y desarrollo de actividades postseminario con caracter aplicativo en el aula.

e El trabajo cooperativo como posibilidad para fortalecer la capacidad de discusion y
concertacion de ideas.

e Planteamiento del proyecto final con caracter investigativo, aplicativo o especial segin lo
contemplado en el reglamento estudiantil de postgrados.

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

Dentro de los seminarios es importante resaltar las actividades realizadas preseminario (lecturas y
relatorias) y la puntualizacion de aspectos tedricos relevantes que llevan al estudiante a una
discusion académica con sus compafieros, se tensiona el conocimiento y se revisa a la luz de la
aplicabilidad en el &mbito de la seguridad alimentaria e inocuidad.

Es asi como la Especializacion ofrece contextos de ensefianza — aprendizaje de formacion, de
investigacion y de proyeccion social, para que tanto docentes como profesionales en formacion,
desarrollen excelentes estrategias que les permitan asumir su verdadero rol dentro de su desempefio
profesional y su propio campo disciplinar. Asi mismo, el intercambio que se suscita al reunir a
profesionales de diversas areas del conocimiento (nutricionista, ingenieros, microbidlogos,
zootecnistas, entre otros), enriquece el proceso gracias a los aportes que cada uno hace, desde su
campo especifico, a la labor profesional. Por eso la ensefianza se desarrolla dentro de la reflexion y
analisis de los problemas propios del ejercicio profesional los cuales se constituyen en objeto de
estudio.
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Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

5. INVESTIGACION

5.1 ASPECTOS GENERALES DE INVESTIGACION.

El marco legal para la creacion y funcionamiento del Sistema de Investigacion de la Universidad de
Pamplona tiene su origen en el Acuerdo N° 070 del 24 de Agosto de 2001 , el cual modifica el
Acuerdo 046 del 17 de Junio de 1.999 y dicta otras disposiciones relacionadas con el “Sistema de
Investigacion de la Universidad de Pamplona“. Entre los aspectos tratados en el Acuerdo N° 070 se
destacan:

Politicas y criterios para el fomento de la Investigacion en la Universidad de Pamplona
Organizacion del sistema de investigacion de la Universidad

Orientacion de la investigacion segun lineas, programas y proyectos

Categoria de la participacion en el sistema de investigacion

Financiamiento de la investigacion

5.2 LA INVESTIGACION EN EL PROGRAMA

La aplicacion de politicas de apoyo a la investigacién de la institucién se ve reflejada en la
publicacion de articulos en revistas de caracter nacional e internacionales, a nivel nacional los
docentes participan en: cursos, seminarios, talleres, actualizaciones, simposio, congresos entre otros
mientras que la participacién en eventos a nivel internacional se destacan: Congresos
Internacionales en Ciencia y Tecnologia de Alimento, Calidad e inocuidad, en paises como Cuba,
Venezuela, México, Uruguay, Espafia .

La Universidad de Pamplona patrocina la participacion de los docentes en eventos nacionales e
internacionales. De igual manera la Universidad organiza a través del Departamento de Alimentos
el Congreso internacional agroalimentario (I y Il) y la semana Nacional Alimentaria, la cual ha
alcanzado la VIII version donde se han desarrollado teméticas relacionadas con los sistemas de
gestion de la calidad en las industrias de alimentos.

5.2.1. Grupos de Investigacion que soportan el programa.

e Areas y Lineas de Investigacion. Los grupos de investigacion con sus respectivas lineas de
Investigacién que en la actualidad soportan el programa son:

e  Grupo de Investigaciones en Ingenieria y Tecnologia de los Alimentos (GINTAL, categorizado
en Colciencias en B) son:
v/ Calidad e Inocuidad de Alimentos y Agua Potable.
v Innovacion y Desarrollo Tecnolégico
v Optimizacion de procesos y vida Gtil de productos alimentarios.
v Poscosecha de frutas y hortalizas.

e Grupo de Investigaciones en Recursos Naturales (Categoria Colciencias C), cuyas lineas de
Investigacién son:
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v Aseguramiento de Calidad.
v’ Calidad e Inocuidad de Alimentos y Agua Potable.
v’ Biotecnologia

e  Grupo de investigacion en Ciencias Animales, cuyas lineas de investigacion son:
v Nutricion animal
v Sanidad animal.

e  Grupo de Automatizacion y Control (Categoria Colciencias B) cuyas lineas de investigacion
son:
v’ Automatizacion y control de procesos industriales
v" Simulacién y Modelamiento de Procesos.

e Grupo de Investigacion en Microbiologia y Biotecnologia: (GIMBIO), Clasificado por
Colciencias en categoria B. cuya linea de investigacion es:
v’ Ciencia y Tecnologia de Alimentos
v Microbiologia Ambiental.

e  Grupo de Investigaciones en Energia, Transformacion Quimica y Medio Ambiente, categoria B
en Colciencias, y cuyas lineas de investigacion son:
v’ Agroindustrial.
v Transformacién quimica.

e Escenarios para el Desarrollo de la Actividad Investigativa del Programa de nivel local.
Como se menciond anteriormente la Universidad cuenta con diferentes Centros de
Investigacion en los cuales se pueden adelantar las investigaciones propias de un trabajo de
grado a nivel de posgrado estos son:

v Centro Experimental de Tecnologia de Alimentos (CETA): Este centro cuenta con la
infraestructura a nivel de planta piloto de las industrias de carnes, lacteos y frutas y verduras,
ademas, laboratorios especializados de Operaciones Unitarias, bebidas fermentadas, Laboratorio
de cereales, laboratorio de Postcosecha los cuales estan dotados con los equipos necesarios para
realizar investigaciones.

v El Laboratorio de Control de Calidad: El cual cuenta con los laboratorios especializados en:
Anadlisis de alimentos, agua y suelo.

v Laboratorios especializados de la maestria en ciencia y tecnologia de alimentos los cuales
son laboratorios propios dotados con equipos tales como texturometros, balanzas analiticas,
analisis de proteinas, grasa, termo balanzas y equipos de cdmputo que apoyan los proyectos de
aula y de investigacion del programa.

v" De igual manera en la ciudad se cuenta con las instalaciones del SENA donde tienen plantas
de procesamiento de alimentos dotada de maquinaria y equipos.

5.2.2 Produccién cientifica de los profesores del programa. Actualmente los docentes del

programa realizan publicaciones que involucran la investigacion y la formacion en investigacion
dando participacion y fortalecimiento en los grupos que benefician el crecimiento académico del
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programa de Especializacién con tematicas relacionadas con la calidad, seguridad e inocuidad de
los alimentos como parte de sus actividades.

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

5.3 FORMACION EN INVESTIGACION.

El plan de estudios del programa Especializacion en Seguridad Alimentaria, contempla como
componente de formacion en investigacion los cursos de: seminario de Innovacion e Investigacion |
y seminario de Investigacion Il, en los cuales se incorpora el componente investigativo a los
estudiantes de la especializacion. Dichos cursos representan el 25% del plan de estudios. Por otro
lado, la Universidad ha establecido el reglamento estudiantil de postgrados (Acuerdo 040 de 28 de
julio 2018) donde se trata el tema de trabajo de grado:

DE LOS TRABAJOS DE GRADO E INVESTIGACION

Articulo 41. Los trabajos de grado podran dirigirse a desarrollar competencias y conocimientos en
areas de profundizacion o de investigacion.

Paragrafo 1: Para facilitar la escogencia de tema de trabajo de grado, los directores de pro-grama
realizaran la presentacion de las lineas de investigacion y las agendas de temas de investigacion,
que constituyen la oferta Institucional en la cual el estudiante encauzard el proyecto de
investigacion escogido.

Paragrafo 2: Para la elaboracion del proyecto de investigacion, el estudiante sera asesorado por un
director de investigacién designado por el director del programa.

Pardgrafo 3: Los proyectos de investigacion podran ser de investigacion bésica o tedrica. La
investigacion tetrica tiene como objeto encontrar nuevos conocimientos ese caracter
eminentemente tedrico es fundamental para correr las fronteras del conocimiento. La investigacion
aplicada se dirige, a partir de principios de investigacion basica, a la solucion de problemas
concretos.

ARTICULO 42. Clases de Trabajo de Grado. Los estudiantes de posgrado deberan realizar un
trabajo de grado para optar al titulo correspondiente. Asi:

Monografias y/o trabajos aplicativos para Especializaciones, Trabajo de Grado para Maestrias,
Tesis de Grado para Doctorados.

Con lo anterior el programa garantiza que los estudiantes desarrollen las competencias en
investigacion. Los trabajos de grado de los estudiantes de la especializacion se desarrollan en la
modalidad de Trabajo de grado especial y en la modalidad de investigacion en temas relacionados
con la calidad e inocuidad de los alimentos (saneamiento, programas prerrequisito, BPM, HACCP,
1ISO9001, 1SO22000, Diagndsticos, disefios de planes entre otros temas).
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6. ASPECTOS DE INTERACCION SOCIAL Y BIENESTAR UNIVERSITARIO

Una Universidad incluyente y comprometida
con el desarrollo integral

6.1 INTERACCION SOCIAL EN EL PROGRAMA

6.1.1 Convenios. En el programa al igual que en toda la institucion se ejecutan las politicas de
Interaccion social de la Institucion acorde con la naturaleza del programa. Por lo tanto se ha
buscado la realizacion de convenios especificos con empresas y otras instituciones para llegar a
cabo investigaciones, movilizacion de estudiantes y profesores, y se busca con los proyectos dar
solucién a las necesidades de sociedad.

En la Universidad de pamplona los convenios se establecen de manera marco de tal forma que
pueden aplicar tanto los programas de pregrado como de postgrados para la realizacion de
diferentes actividades académicas y de aplicacion: desarrollo de proyectos, colaboracion
interinstitucional, movilidad docentes y de estudiantes, uso de recursos, intercambios, que permiten
a los diferentes programas académicos un acercamiento real de las problematica de la sociedad con
la Universidad cumpliendo con su misién como ente publica al servicio de la comunidad.

6.2.2 Trabajos de grado. Como se indico anteriormente la Universidad ha establecido en su
reglamento de postgrados (Acuerdo 040 de 2018) de las modalidades de trabajo de grado la
realizacion de proyectos que contribuyen al desarrollo de la sociedad. Los trabajos de grado
desarrollados en la especializacién estan relacionados con la calidad e inocuidad de los alimentos
los cuales pueden ser ejectados en Instituciones tanto pablicas como privadas a nivel regional como:
ICBF, Restaurantes escolares (Univeridad Nacional, Pamplona, Cucuta, Bucaramanga,
Piedecuesta), Penitenciarias, plantas de procesamiento de alimentos del SENA (Pamplona, Clcuta,
Bucaramanga, Piedecuesta), Cooprosperar, Ventas callejeras de comidas rapidas (Pamplona,
Cucuta, Bucaramanga), Plantas de alimentos (bocadillos, frutas y verduras, derivados carnicos,
aves, entre otros); evidenciando un impacto importante en estas instituciones por parte de los
estudiantes de la especializacion al desarrollar tematicas que mejoran en cierta medidad la seguridad
alimentaria del entorno donde se desempefian como profesionales de diversas disciplinas
(ingenieros de alimentos, nutricionistas, medicos veterinarios, bacteriologos). .

Tabla 12. Resumen de graduados 2017 - 2019

ANO DE TOTAL POR SEDE PROGRAMA
GRADUACION GRADUADOS

2014 2 Pamplona: 2 Proteccién de
Alimentos: 2

2015 0
2016 0
Pamplona: 6 Proteccién de
2017 25 Bucaramanga: 11 | Alimentos: 3
Villa del Rosario: 8
Seguridad
Alimentaria:
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22
2018 2 Pamplona: 2 Seguridad
Alimentaria: 2
Pamplona: 11 Proteccion de
2019 34 Bucaramanga: 9 Alimentos: 2
Villa del Rosario:
14 Seguridad
Alimentaria:
32

6.2.3 Bienestar Universitario como Medio de Apoyo al Programa. Los estudiantes tanto de
pregrado como de postgrado pueden beneficiarse de estos servicios y participar de las diferentes
actividades organizadas por esta dependencia, aunque los estudiantes de la Especializacion en
Seguridad Alimentaria no han utilizado estos servicios, los mismos estan disponibles cuando ellos
los necesiten. Los estudiantes de la especializacién son apoyados con estimulos econémicos, como
descuentos en matriculas del 10% como egresados y del 10% por descuento electoral, ademas se
tiene convenio con las cajas de compensacion del departamento que otorga un 5% de descuento.
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7. ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA'Y ORGANIZATIVA DEL PROGRAMA.

Por una Universidad Incluyente y Comprometida con el Desarrollo Integral

7.1 ESTRUCTURA ACADEMICO ADMINISTRATIVA DEL PROGRAMA.

El programa de especializacion en Seguridad Alimentaria, se encuentra adscrito a la Facultad de Ingenierias
y Arquitectura y hace parte del Departamento de Alimentos conformado por los programas de: Tecnologia
de Alimentos, Ingenieria de Alimentos, Especializacion en Seguridad Alimentaria, Maestria en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos

A continuacion, se presenta la estructura organica de la Facultad de Ingenierias y Arquitectura a la cual
pertenece el programa de especializacion.

Figura 2. Organigrama Facultad de Ingenierias y Arquitectura.

=y

[ Erescor o]

=

*Diplomados

=Congresos Nacionales e Internacionales
=Seminarios

«Talleres

*Simposios

“Revistas
sLibros

«Capitulos

Fuente: Facultad de Ingenierias y Arquitectura de la Unipamplona, 2018

La Universidad de Pamplona cuenta con un Manual de Funciones y Requisitos para la Planta Global del
personal (Resolucién N° 629 del 24 de abril del 2000).

A continuacion, se mencionan las funciones de los administrativos de tienen injerencia directa sobre el
programa.

CAPITULO V. DIRECCION GENERAL DE POSGRADO

ARTICULO 61. Son funciones del comité de Programa Académico de Posgrado:

v Asesorar al Director General del Programa Académico de Posgrado en la elaboracion y ejecucion del
presupuesto.
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v Reunirse una vez por mes o extraordinariamente cuando la institucion lo requiera, por situacioén de su
Director.

v’ Elaborar, controlar y evaluar la ejecucién de los planes de desarrollo académico, cientifico, cultural y
de bienestar universitario de los diferentes programas académicos de maestria y doctorado.

v" Proponer politicas académico-administrativas tendientes a fortalecer el desarrollo de los programas de
maestria y doctorado.

v' Aprobar, en primera instancia la creacion y/o modificacion de programas académicos de
especializacion, maestria y doctorado, para su posterior aprobacion por el Consejo Académico de la
Universidad.

v’ La eleccion de los representantes de los estudiantes se realiza entre las cohortes que tenga estudiantes
activos con una duracion de 2 afios segin reglamento estudiantil de postgrados.

ARTICULO 65. Son funciones del Comité de Programa Académico de Posgrado

v" Decidir sobre el plan de estudios que debe desarrollar un estudiante de reingreso.

v' Disefar y aprobar el proceso de admisién para el estudiante de posgrado.

v’ Estudiar la documentacién presentada por las personas aspirantes a los posgrado, y recomendar al

director de programa académico de posgrado los aspirantes que cumplen con los requisitos.

Aprobar los cursos de postgrado relacionados con el programa.

Aprobar la naturaleza de los cursos de postgrado y su actividad curricular, teniendo en cuenta la

sugerencia de los tutores asignados para cada doctorado.

Reunirse una vez por mes, extraordinariamente cuando las necesidades lo exijan.

Recomendar al director de programa académico de posgrado los reingreso de los estudiantes.

Reconocer y homologar cursos externos realizados por los estudiantes de posgrado.

Designar los profesores para que realicen la prueba evaluativa de un curso.

Regular lo concerniente a los trabajos de grado.

Asignar jurados para la revision y sustentacion de los trabajos de grado.

Asignar los tutores.

Estudiar las conveniencias de sugerir el cambio de tema y el reinicio del proceso con el aval del

director de programa académico de posgrado, cuando el trabajo de grado sea calificado como no

aceptado.

Tramitar ante el Consejo Académico las distinciones a los trabajos de grado planteados en los

articulos 59-60 del reglamento estudiantil que rigen en los programas de posgrado.

v" Recomendar la asistencia de estudiante a certdmenes cientificos a nivel local, regional, nacional e
internacional.

v' Asesorar al director de programa académico de posgrado en la elaboracion y ejecucion del
presupuesto.

Por una Universidad Incluyente y Comprometida con el Desarrollo Integral
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8.PERSONAL DOCENTES

El Programa de La Especializacion en Seguridad Alimentaria cuenta con docentes en las areas de:
Sistemas de calidad, Inocuidad de alimentos, Buenas practicas de Manufactura, Legislacion alimentaria,
Disefio de plantas, Innovacion y desarrollo tecnolégico, investigacion, para desarrollar satisfactoriamente
las actividades académicas, investigativas en correspondencia con la naturaleza y complejidad del Plan de
Estudios del Programa.

El Programa de Postgrado Especializacion en Seguridad Alimentaria, ha de contribuir especialmente al
fortalecimiento de los procesos de desarrollo educativo, cientifico, social, econémico y ético que el pais
requiere. Lo anterior demanda que los estudiantes de la Especializacion en Seguridad Alimentaria se
apropien de las herramientas necesarias para convivir y producir en una sociedad globalizada,
garantizando de esta manera la formacion integral en los campos de la proteccion de los alimentos y de la
técnica para desempefiarse en diferentes escenarios con el nivel de competencias propias del campo de la
Especializacion en Seguridad Alimentaria. El Maestro como disefiador y gestor de los conocimientos en
el aula, debe conducir con suficiencia el proceso de ensefianza- aprendizaje sefialando los enfoques, la
interpretacion de los conocimientos y delineando los propdsitos a alcanzar. En consecuencia, la
Especializacion en Seguridad Alimentaria cuenta con un grupo de docentes tanto internos como externos
que apoya el programa. ElI nimero de docentes que apoyan el programa de especializacion son en su
mayoria de planta adscritos al Departamento de Alimentos de la Universidad de Pamplona, mientras que
algunos son externos con una amplia experiencia en la industria de alimentos como docentes
universitarios, consultores y asesores en BPM, HACCP, sistemas de inocuidad, formados como auditores
internos en sistemas de gestion de inocuidad.

El disefno y la aplicacion de la politica de “Personal docente” de la Institucion, obedece a criterios de
calidad académica y a procedimientos rigurosos en correspondencia con los Estatutos y reglamentos
vigentes en la Universidad, ordenados en el Articulo 123 de la Ley 30 de 1992.

Los docentes que apoyan el programa de especializacion tanto internos como externos, se destacan por la
participacion interdisciplinaria de docentes adscritos a las facultades de basicas ( Microbiologia), Salud
(Nutricidn), Facultad de Ingenierias (Ingenieria de alimentos, Ingenieria industrial), Facultad de agrarias
(Medico veterinario). Evidenciando un porcentaje de participacion mayor en aquellos docentes que
forman parte del comité de programa (Director programa, 2 docentes de la especializacion, 1 egresado).
De igual forma los docentes ocasionales que prestan su servicio al momento de impartir los seminarios por
ser docentes externos se desempefian como docentes de otras Universidades, o se desempefian como
asesores y consultores en las areas de calidad, BPM, Inocuidad, seguridad alimentaria aspecto que
fortalece el programa ya que son profesionales que manejan las tematicas desarrolladas al interior de la
especializacion.

Tabla 13. NUmero de docentes internos y externos que apoyan el programa

‘ PROFESORES INTERNOS - UNIVERSIDAD DE PAMPLONA

Profesores de Tiempo completo

Docentes con Titulo de Doctorado 7
Docentes con Titulo de Maestria 3
Total Profesores de Tiempo completo 10

Profesores de Tiempo completo Ocasional.
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Docentes con Titulo de Maestria 3

Docentes con Titulo de Especializacion 2

cursando Maestria

Total Profesores de Tiempo completo 5

Ocasional.

Total Docentes internos: 15
\ PROFESORES EXTERNOS

Docentes  universitario con  Titulo de 1

Especializacion cursando Maestria

Consultores - asesores -independientes 4

Docentes Universitarios con titulo de Maestria 3

Docentes  Universitarios con titulo de 2

Especializacion

Total docentes externos 10

Total profesores que apoyan la

especializacion en Seguridad Alimentaria

Como se observa en la tabla 13. el nimero de docentes que apoyan el programa de especializacion son en
su mayoria de planta adscritos al Departamento de Alimentos de la Universidad de Pamplona, mientras
gue 10 son externos con una amplia experiencia en la industria de alimentos como docentes universitarios,
consultores y asesores en BPM, HACCP, sistemas de inocuidad, formados como auditores internos en
sistemas de gestidn de inocuidad.

Tabla 14. Docentes vinculados a la especializacién en seguridad alimentaria

GRADO DE AREA DE

ESCOLARIDAD DESEMPENO
CESAR INTERNO 13.349.094 MAGISTER DISPONIBILIDAD
VILLAMIZAR ALIMENTARIA
QUINONEZ
CAROLINA EXTERNO 60.262.396 MAGISTER INVESTIGACION
PABON MORA
MARTA CELINA | EXTERNO 60.256.670 ESPECIALISTA | POLITICA
MALDONADO PUBLICA
MATEUS
KAREN PIEDAD | EXTERNO 60°260.540 MAGISTER CALIDAD E
MARTINEZ INOCUIDAD
MARCIALES
CESAR VEGA INTERNO 13'921.974 ESPECIALISTA | TRABAJO DE
ROMERO GRADO
OSCAR INTERNO 13.483.895 DOCTOR INTRODUCCION A
AUGUSTO LA SEGURIDAD
FIALLO SOTO ALIMENTARIA
CINDY EXTERNO 1.090.405.559 | ESPECIALISTA | DISPONIBILIDAD
KATERINNE DE ALIMENTOS
CARRERO
BONILLA
LUZ MARY EXTERNO 63.529.286 ESPECIALISTA | DISPONIBILIDAD

52



Por una Universidad Incluyente y Comprometida con el Desarrollo Integral

SMI

Sistema de
Autoevaluacion y
Acreditacion
Institucional

DIAZ GARCIA DE ALIMENTOS
MARIELA INTERNO 60°253.252 DOCTOR INVESTIGACION
HERNANDEZ

ORDONEZ

SANDRA EXTERNO 28.124.777 ESPECIALISTA | POLITICA
CONSUELO PUBLICA
PENAGOS

GONZALES

VICTOR INTERNO 88.154.028 DOCTOR ELECTIVAS
MANUEL

GELVEZ

ORDONEZ

DANIEL INTERNO 5084258 DOCTOR INVESTIGACION
SALVADOR

DURAN

OSORIO

YANINE INTERNO 60384901 DOCTOR INVESTIGACION
YUBISAY

TRUJILLO

SUSAN EXTERNO CE: 306617 MAGISTER ECONOMETRIA
CANCINO

GABRIEL INTERNO 88.212.460 MAGISTER EVALUACION
ANTONIO CONSUMO DE
CARDONA ALIMENTOS
ARGUELLO

IVAN ANDRES | EXTERNO 1.030.549.002 | MAGISTER ELECTIVA
RAMIREZ NOY

LUZ ALBA INTERNO MAGISTER SEGURIDAD
CABALLERO ALIMENTARIA
PEREZ
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9. RECURSOS FiSICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA

Por una Universidad Incluyente y Comprometida con el Desarrollo Integral

9.1 INFRAESTRUCTURA DISPONIBLE PARA EL PROGRAMA ESPECIALIZACION.

En lo que respecta al programa la Universidad ha destinado recursos para la compra de equipos e insumos
que garantizan el desarrollo de las actividades de Investigacion, docencia, administracion y proyeccion
social.

Tabla 15. Relacion de laboratorios especificos para el programa.
LABORATORIOS ESPECIFICOS PARA EL PROGRAMA DE ESPECIALIZACION

Nombre Cantidad Ubicacion Ceniiie
promedio
, . Edificio Antonio José
Planta de lacteos y derivados 1 Betancourt Walker 25
2 Planta de  vegetales vy 1 Edificio Antonio José 25
Postcosecha Betancourt Walker
3 _— . Edificio Antonio José
Planta de carnicos y derivados 1 Betancourt Walker 25
4 Laboratorio de Control de 1 Edificio Antonio José 20
calidad Betancourt Walker
5 Cereales y oleaginosas vy 1 Edificio Antonio José 15
confiteria Betancourt Walker
6 . Edificio Antonio José
Laboratorio de Poscosecha 1 Betancourt Walker 15
7 Complejo Cientifico y
Microbiologia De Alimentos 1 Tecnol6gico ~ Simédn 30
Bolivar
. Total 7 155

Fuente: Unidad de Gestion del Recurso Fisico y Apoyo Logistico de la Unipamplona, 2012.

El programa cuenta con buenos escenarios practica como son los laboratorios especializados y las plantas
piloto experimentales que permiten desarrollar las habilidades y competencias necesarias para los
Especialistas en Seguridad Alimentaria. A continuacién, se relacionan los recursos del programa.

Tabla 16. Relacidn de espacios administrativos del programa de postgrado.

ESPACIOS ESPECIFICOS PARA EL PROGRAMA DE DE ESPECIALIZACION

Nombre Cantidad Ubicacion Puestos_ de
trabajo
1 OFICINA/DOTADA 1 Edificio Virgilio 2
Barco Vargas
2 1 Edificio Ramon
SALA DE PROFESORES Gonzélez Valencia 4
3 | Edificio Administrativo CETA ! Edificio Antonio 7
Betancourt
4 Edificio Rocheraux 1 Edificio Rocheraux 10
5 Oficina Direccidn administrativa y 1 Edificio Virgilio
. . 3
Financiera de postgrados Barco Vargas

‘ Total 5 26
Fuente: Unidad de Gestion del Recurso Fisico y Apoyo Logistico de la Unipamplona, 2012.
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En la tabla 16, se relacionan los espacios administrativos con los que cuenta el programa para desarrollar
sus actividades administrativas, adicionalmente se cuenta con el apoyo de los procesos administrativos y
financieros de la Universidad como apoyo en todos los procesos académicos y financieros del programa

de especializacion.
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