ESPECIALIZACION EN
PROTECCION DE ALIMENTOS

Aprobada por Acuerdo 043 del 23 de Junio de 1998 del
Consejo Superior de la Universidad de Pamplona y Registro
ICFES Cédigo 121256640005451813100 del 6 de Mayo de
1999.

EXCELENCIA'Y COMPETITIVIDAD EN LA CADENA
ALIMENTARIA

La Universidad de Pamplona, ofrece programas de
formacién avanzada como la Especializacién en
Proteccion de Alimentos, 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 organizacién
(tal como wuna organizacion pequefia y/o poco
desarrollada) implementar una combinacién 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.

OBJETIVOS DEL PROGRAMA

GENERAL:

Formar especialistas capacitados para disefiar,
implementar, evaluar, administrar y gestionar sistemas
o planes de proteccion de alimentos mediante el
conocimiento, aplicacion y manejo de los parametros
de calidad, productividad y competitividad en el sistema
industrial agroalimentario.

ESPECIFICOS:

1. Desarrollar habilidades en el profesional para que
sean analiticos y con actitud critica de los
procesos y la produccién alimentaria en general
con fundamentos metodolégicos y conocimientos
pertinentes que permitan la investigacion y la
divulgacion de los resultados obtenidos.

2. Mejorar los procesos de formacion académica y
actualizacion de los profesionales del sector
alimentario en apoyo e innovacion de propuestas
y acciones que le permitan una adecuada
integracion en su entorno social.

3. 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.

PERFIL DE FORMACION

El Especialista serd un profesional formado con vision
integral, con capacidad de identificar, comprender y
proponer alternativas de solucion a problemas de
direccion, organizacion asi como, estrategias de los
cambios actuales en la gestion y administracién de
programas y proyectos en la Protecciéon de los
Alimentos.

PERFIL PROFESIONAL

Formar un profesional en Proteccion de Alimentos
capaz de generar una cultura de cambio en la
comunidad donde se desenvuelve, en el nuevo rol de
profesional especialista en la Proteccion de los
Alimentos como orientadores dentro de un proceso
educativo, en responsabilidad compartida vy
comprometida con la sociedad.

El perfil profesional contiene todas las competencias
que el especialista deberia alcanzar para su eficiente
desempefio. Todas las asignaturas del plan de
estudios estan debidamente fundamentadas en su area
de desempefio.

PERFIL OCUPACIONAL
El egresado de la Especializacion en Proteccion de
Alimentos de la Universidad de Pamplona podra
desempefiarse laboralmente en las siguientes
actividades:

e Asesor en gestibn y organizacion de
proyectos en empresas publicas y privadas.

. En tareas técnicas y de asesoramiento en
instituciones de vigilancia y control.

e Asesor y organizador de eventos de
capacitacion para divulgacion de planes y
programas enfocados a la seguridad
alimentaria.

e Participante en investigacion interdisciplinaria.

. Consultor de organismos e instituciones
publicas y privadas sobre procesos de
seguridad alimentaria a nivel regional,
nacional y de frontera.

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

. Disefiador de planes y programas de
inocuidad alimentaria.

®  Director, jefe, instructor, asesor o consultor de
las areas o departamentos que lideren los
procesos de la calidad, produccion y/o
seguridad alimentaria a nivel privado o
publico.

Costo: 4 salarios minimos

Financiacion
Descuento para Egresados de la
Universidad de Pamplona 10%

Valor Inscripcién: 30% SMLV

ENTIDADES BANCARIAS DONDE PUEDE
CONSIGNAR:
BANCO BOGOTA: 46204677-2
BANCO POPULAR: 72006018-5
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NIVEL SEMINARIO CREDITO
1. Introduccién a la Proteccion de Alimentos 16
2. Proteccion e Higiene de Alimentos | 48
A. Saneamiento bésico en la industria de 12

alimentos (ETAS, VETAS)
B. Legislacion sanitaria y ambiental 12

C. BPM, HACCP, Calidad e inocuidad de los
alimentos 24
3. Control de Laboratorios I. 32

A. Acreditacion de laboratorios 16

B.Técnicas de muestreo en Laboratorios 16
4. Sistemas de Gestion 32

A. Sistemas de Gestion de Calidad 1SO9001. 16

B. Sistemas de Gestion de Inocuidad de los

alimentos NTC 1S022000 16
5.Disefio y conduccién de programas 16
Prerrequisito

6.Disefio técnico sanitario de plantas en la

Industria agroalimentaria 16
7. Electiva | 16
1. Sistemas de Gestion 11 32

A. Seguridad y Salud Ocupacional OSHAS 18001 16

B. Gestion Ambiental ISO 14001 16
2. Proteccion e Higiene de Alimentos | 32

A. Seguridad Alimentaria en los Servicios de 16
Alimentacion

B. Auditorias de calidad en empresas de alimentos 16
3. Gerencia y costos de calidad 16
4. Innovacién y desarrollo tecnolégico 16
5. Herramientas estadisticas 32
6. Electiva Il 32
7. Trabajo de grado 16
TOTAL 22

DURACION

El programa tiene una duracién de un afio distribuido
en dos semestres. Las sesiones se realizaran los
viernes y sébados con una intensidad horaria de 16
horas contacto con el docente.

TITULO QUE SE OTORGA

La Universidad de Pamplona, por medio de la
Facultad de Ingenierias y Arquitectura, otorga el
titulo de Especialista en Proteccion de Alimentos,
Resolucién 1537 26-03-2008 Codigo SNIES 8130

Para optar el titulo de Especialista en Proteccién de
Alimentos, el estudiante debe elaborar un trabajo de
grado, monografia 6 Curso de profundizacion
ofertado por la institucion de aplicacion en el area de
estudio en una industria seleccionada, servicio de
alimentacion y afines.

METODOLOGIA

El programa de especializacion en Proteccion de
Alimentos se desarrolla a través de la investigacion
como eje transversal que permita construir una mejor
calidad de vida para los consumidores de la region y
el pais, a través de procesos académicos rigurosos y
planeados de desarrollo social, laboral y educativo
en la formacion de talento humano en el campo
objeto de estudio de la especializacion.

Las actividades académicas del programa tienen un
caracter tedrico-practico en forma de seminario —
taller y una metodologia centrada en la reflexion-
accion, valoracién-accién, que estimula la aplicacién
inmediata de los conocimientos en contextos y en
procesos reales y facilita la construccién de nuevos
conocimientos a partir de la reflexion sobre vivencias
personales y profesionales y contrastarlas con
fundamentos teéricos que posibiliten asumir con
madurez y claridad conceptual frente a los actuales
fenébmenos sociales. Ademas seran desarrolladas a
través de videos, telecomunicaciones, practicas de
laboratorio, visitas industriales y clases magistrales,
apoyadas con ayudas audiovisuales y la mas
moderna tecnologia para la realizacion de las
mismas.

En cada una de los cursos se efectuaran trabajos
extra clase que el estudiante debe desarrollar para
cumplir con los objetivos de cada seminario taller,
encaminados a reforzar y sedimentar los
conocimientos adquiridos fomentando asi la
investigacion y el desarrollo tecnoldgico del sector
alimentario.

REQUISITOS DE ADMISION

Titulo profesional acreditado en Alimentos y &reas
afines: Ingenieria Agricola, Ingenieria Industrial.
Ingenieria Quimica, Ingenieria Ambiental, Ingenieria
Agroindustrial, Microbiologia con Enfasis en
Alimentos, Bacteriologia, Nutricion y Dietética,
Zootecnia Yy Veterinaria.

La documentaciéon para la Oficina de Admisiones,
Registro y Control Académico, debe entregar
organizada segun el siguiente orden, en una carpeta
Multiguia Norma tamafio oficio

e Lista de chequeo entrega de documentos de
inscripcién posgrado [Descargar

e Impreso de formato de inscripcién generado en la
inscripcién en linea que incluye una foto reciente 3x4
fondo azul

e Fotocopia de formato del pago realizado por
concepto de inscripcion

* Fotocopia ampliada del documento de identidad.

e Fotocopia autenticada de diploma o acta de grado
del pregrado

e Presentar hoja de vida con carta justificando su
interés por realizar la especializacion.

,r&'.s
U"i/' Misién

Fomentar el conocimiento, la investigacion, la gestién
y el andlisis critico sobre la necesidad de proteger los
alimentos y el medio ambiente mediante el trabajo
interdisciplinario y comprometido de docentes y
estudiantes

QP Vision
La especializacion en proteccion de Alimentos,
liderara la busqueda del mejoramiento de la calidad

de forma continua como respuesta a las necesidades
y exigencias del sector alimentario.

DIRECTIVOS

Dra. Esperanza Paredes H.
Rector (a)

Carlos Mario Duque Carias
Vicerrector Académico

Mgs. Nelson Fernandez
Direccion de Investigaciones

PhD. Aldo Pardo Garcia
Decano Facultad Ingenierias y
Arquitectura

Msc. Luz Alba Caballero Pérez
Director (a) Departamento Alimentos

Ph.D. Victor Manuel Gélvez Ordéfiez
Coord. Académica Maestria en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos

Msc. Luz Alba Caballero Pérez
Coord. Académica Especializacion
Proteccion de Alimentos


http://www.unipamplona.edu.co/unipamplona/portalIG/home_11/recursos/general/documentos/formatos_iso/05072012/entrega_doc_postgrados.pdf

