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Presentacion

La modernizacidn curricular es el proceso de reflexién permanente, critica y sistematica,
que posibilita la interpretacion, explicacidn y anticipacién de los procesos de formacién
profesional, para garantizar que estos respondan con pertinencia social, cientifica y
cultural a la formacién integral de sus egresados, a los requerimientos del complejo
mundo globalizado y a la internacionalizacién de la educacién superior.

La Universidad de Pamplona orientada por los ejes estratégicos propuestos en el plan de
desarrollo asume para el 2015 la modernizacién curricular como una de las acciones
fundamentales para fortalecer los pregrados, mantener su pertinencia social, cientifica y
cultural, y alcanzar la excelencia académica, es por ello que la universidad de pamplona
formula la politica de modernizacién curricular soportada en unos principios orientadores
gue definen y caracterizan la modernizacién curricular en la universidad.

Es por ello que el departamento de alimentos y sus programas académicos de pregrado
Ingenieria de alimentos (Acreditado de alta calidad) y tecnologia de alimentos asumen con
responsabilidad el reto Institucional para la modernizacién acorde a la metodologia y
programacion propuesta.

El presente documento responde a la primera actividad propuesta como estudio
preliminar para conocer el estado actual de los programas para asumir el presente reto.

Para ello se formularon las siguientes preguntas a las cuales se dara respuesta en el
presente documento.

1. Diagnéstico del estado actual del plan de estudios del programa académico.

2. Cudles son los argumentos que plantean para justificar el cambio de la propuesta
curricular?

3. Cual fue la ultima lectura del contexto, cuales fueron, demandas, tendencias....



I.  Programa Ingenieria de Alimentos

. Diagnostico del estado actual del plan de estudios del
programa académico.

Para referirnos al estado actual del plan de estudios del programa de ingenieria de
alimentos es necesario conocer informacion basica del programa, su evolucion,
logros y cada uno de los procesos y estudios realizados en las diferentes
modificaciones del plan de estudio.

Informacion basica sobre el programa ingenieria de alimentos.
En la tabla 1 se puede observar las caracteristicas generales del programa de
Ingenieria de Alimentos de la Universidad de Pamplona.

NOMBRE DE LA INSTITUCION Universidad de Pamplona
DOMICILIO Morte de Santander, Pamplona
NOMEBRE DEL PROGRAMA Ingenieria de Alimentos

NORMA INTERNA DE CREACION | Acuerdo N° 097 del 22 de noviembre de 1.993
CODIGOQ ICFES 121246640005451811100
ACREDITACION ALTA CALIDAD |Resolucion N® 1231 Marzo de 2007
RENOVACION REGISTRO | Resolucion 9186 22 de octubre 2010
CALIFICADO

LUGAR DONDE FUNCIONARA Pamplona, Norte de Santander
TITULO A EXPEDIR Ingeniero de Alimentos
DURACION 10 semestres

PERIODICIDAD EN LA | Semestral

ADMISION

METODOLOGIA Presencial

NMUMERO TOTAL DE CREDITOS |164




El programa de ingenieria de alimentos de la universidad de Pamplona cuenta con una
historia de 21 afios desde su creacidn en el ailo 1993 y apertura en el afio de 1994. En este
espacio el programa se ha venido fortaleciendo en los diferentes aspectos ademads que se
ha sometido a procesos de evaluacion como es registro calificado y acreditacion de
calidad por dos oportunidades. Estos procesos de autoevaluacion han fomentado una
cultura de mejoramiento continuo al interior del programa.

El programa de ingenieria en su historia ha trabajado con 5 planes de estudio. Su primer
plan en 1995, y su actualizacién el plan de estudios 2000, posteriormente se genera la
actualizacion con un nuevo plan 2002, y actualmente nos regimos por el plan de estudios
2006, a pesar de ello al interior del programa se viene trabajando una propuesta de
actualizacion desde el aifio 2013, atendiendo a observaciones de pares académicos, y
colegas, ademads tratando de dar respuesta a necesidades manifestadas por graduados y
empleadores. También teniendo en cuenta algunos principios orientadores como son
denominaciones de curso que respondan a denominaciones internacionales, estudio del
creditaje, requisitos, unificacidon de cursos tedricos practicos, ademas de la revisién de los
contenidos y disefio de contenidos de cursos nuevos, disminucion del nimero de cursos y
por consiguiente el nUmero de créditos del programa.

En correspondencia a lo anterior podemos afirmar que tenemos una propuesta en
borrador del plan de estudios que ha sido tema de discusidon durante diferentes comités
curriculares y comités de programa a tal punto, que se estd construyendo un plan de
asimilacién para socializar, aprobar y entrar en vigencia la propuesta de plan de estudios
2015.

El programa de ingenieria de alimentos actualmente se rige por el plan de estudios 2006,
gue a partir del acuerdo 096 del 20 de diciembre del 2005 se reestructuro mediante unos
lineamientos mas de orden econdmico que académico. El plan de estudios del programa
corresponde a un total de 164 créditos, aspecto que no estaba contemplado en el plan
anterior, posteriormente en el Il semestre del ailo 2006 segun consta en el acuerdo 036
del 18 de mayo del 2006 se realizd el plan de asimilacion del plan 2002 al plan 2006.

En el afio 2007 se logra la acreditacion del programa segun la resolucion 1231 del 16 de
marzo de 2007 por 4 aiios.

El 05 de junio de 2007 se realizé un actualizacién de los requisitos y correquisitos de
algunas asignaturas segun consta en el acuerdo 052 de 05 de junio del afio 2007, teniendo
en cuenta las observaciones de los pares al momento del otorgamiento de la acreditacion



para fortalecer la flexibilidad curricular del pensum 2006, segun el acuerdo 186 de
diciembre del 2005 en el articulo 6 paragrafo.

Segun el acuerdo 004 del 25 de febrero del 2008 se actualizan otro requisitos enfocados al
requisito de trabajo de grado, donde le da la posibilidad al estudiante que a partir del 8
semestre pueda matricular su trabajo de grado siempre y cuando cumpla como minimo
140 créditos, beneficiando a los estudiantes del programa.

De igual manera al interior del programa se ha continuado trabajando la actualizacién y
modernizacién del curriculo, fortaleciendo la formacién profesional de los estudiantes que
cursan la carrera en la extensién de Villa del rosario permitiendo que el estudiante
continte su formacién en las tecnologias y electivas profesionales a partir del 6 semestre
en la sede de Pamplona.

A partir de lo cual han surgido varias propuestas de mejoramiento del pensum orientado a
la flexibilidad curricular y la movilidad de los estudiantes que se matricularon en el afio
2010 para que culminen sus estudios en la ciudad de pamplona surgiendo un documento
borrador de modificacién del curriculo del programa Ingenieria de Alimentos que
contempla: Flexibilidad curricular Requisitos-correquisitos Revision contenidos
programaticos Numero de créditos- intensidad horaria Asignaturas tedricas —tedrico-
practicas Denominacién del programa, asignaturas Opciones de trabajo de grado
Tendencias de la Ingenieria de Alimentos Identidad del programa a nivel nacional, e
internacional Entre otros aspectos contemplados.

El programa de ingenieria en el afio 2011 presenta documento de autoevaluacién con
fines de re acreditar el programa, el cual tuvo respuesta del ministerio en el afio 2012
donde se realizd la visita y el otorgamiento posterior de la acreditacién por 4 afios.

Con base a los planes de mejoramiento propuestos en la autoevaluacion es donde se
evidencia la necesidad de modernizar el plan de estudios vigente y que mejor que en este
preciso momento la institucion toma como proyecto bandera para el 2015 la
modernizacién curricular que conlleva a la actualizacion del plan de estudios acordes a
unos principios orientadores que tendra el nuevo acuerdo de estructura curricular que nos
permita evaluar la propuesta 2015 de qué manera cumple con los principios
fundamentales y orientadores que la institucidn proponga.



2. Cudles son los argumentos que plantean para justificar el
cambio de la propuesta curricular?

Es muy importante y oportuno hacer una pequeiia reflexion sobre el término curriculum,
derivado de su homdlogo latin “curriculos” que significa carrera, corrida, también del
verbo curro, currere, correr, recorrer, rodar, ademas significa una pista circular de
atletismo (Kemmis, 1988:31). En el latin clasico se utiliza este término como curriculum
vitae o curriculum vivendi, para hacer referencia a una carrera de vida. Este significado
nos sugiere la idea de un camino, direccion, de intencionalidad en la direccién de esa
carrera; implica que existe un inicio y una meta a la que dirigirse. Incluso este significado
etimoldgico nos recuerda las visiones vulgares que miran a la escuela y al periodo de
escolarizacion como una carrera, CoOmo UuUNOS Cursos que vamos recorriendo
sucesivamente hasta llegar a la meta, como un ciclo, paso a paso, para lograr una
finalidad, son los caminos de aprendizaje, la obtencién de alguna titulacién o diploma.

En la universidad y en particular el programa de ingenieria de alimentos en sus 4 reformas

Desarrolladas y la quinta propuesta realizada ultimamente realmente no se acerca sino
parcialmente a lo que se declara en el anterior parrafo. Por lo general todas las propuestas
obedecen a algunos ajustes, modificaciones como orden en el semestre, algunos
prerrequisitos o requisitos que no obedecian a un cambio de plan sino, a una modificacién
de plan de estudios es decir muy distante a un cambio de propuesta curricular.

En los siguientes apartes presento una descripcion de lo que se ha realizado
histéricamente en el programa.

En 2002 comenzd a ser pensado y disefiado un proceso de reforma curricular en la
Universidad de Pamplona que origind el acuerdo 041 de 25 de Julio de 2002 denominado
estructura curricular de la Universidad de Pamplona.

Los lineamientos sobre reforma curricular en la Universidad de Pamplona rige todos los
procesos de reforma curricular aplicables a las modalidades presenciales y a distancia de
los Programas de la Universidad.

A raiz de la puesta en marcha de la reforma curricular de la Universidad de -2002 y como
resultado del proceso de autoevaluacidn con fines de acreditacién que hiciera el Programa
de ingenieria de alimentos, se reestructuré el plan de estudios que venia rigiendo desde
1996 su andlisis, discusidn, se desarrolld, se aprobd y se implementd el nuevo plan de
estudios que rige el plan de estudios 2002 para posterior actualizacién y reforma en el afio
2006 posterior a la acreditacion de alta calidad y vigente actualmente. Asimismo, el
comité curricular del programa de Ingenieria de Alimentos en el 2013 inicia una nueva



revision de su plan curricular e identifica desde el contexto institucional, regional, nacional
e internacional, la necesidad de una nueva reforma que ademas se articule con la misién
institucional, en donde establece un eje central de la investigaciéon, en donde las
asignaturas estan orientadas sobre una practica pedagogica enfocada en la formacién
para la investigacidn, concordante con la misién. Por otra parte, y de acuerdo con el sector
empresarial y el entorno laboral de nuestros egresados, se percibe la necesidad a
fortalecer las capacidades empresariales para la formacidon del componente empresarial a
través del emprendimiento, articulado en la gestion permanente de la gestion de la
calidad. De esta revisidn, actualmente se tiene preparado una nueva propuesta de plan
curricular el cual se busca consolidar y poder presentar una nueva reforma.

La estructura curricular y el plan de estudios actual del Programa de Ingenieria de
alimentos se fundamentan en las siguientes consideraciones:

Las asignaturas del plan de estudios se han definido a partir de los lineamientos sefialados
a la luz de las disposiciones normativas del ente académico superior de la Universidad.

Las asignaturas se ubicaron en los niveles de formacion de acuerdo con las afinidades de
los componentes tematicos y el nivel correspondiente. Las pertenecientes al nivel general
fueron dispuestas por la Universidad. Los ejes articuladores se ubicaron como elementos
gue permitieran el ordenamiento logico del discurrir de los estudiantes por el plan de
estudios, facilitando incluso procesos de orden administrativo. El drea de profundizacién
se ubicd como ultima etapa del proyecto formativo, respondiendo a la necesidad de
garantizar pleno cumplimiento de los requisitos.

Es importante destacar que la experiencia de autoevaluacién que inicio con la solicitud de
la acreditacién de alta calidad y hoy consolidada como una cultura permitié conocer el
estado integral del programa y la vigencia de la propuesta curricular la cual se mantiene
vigente, aunque los cambios actuales de la sociedad y sus necesidades exigen un Plan de
Estudios actualizado y flexible que permita satisfacer estas necesidades. Sin embargo, este
proceso nos permitid conocer y realizar un analisis de la realidad académica y
administrativa tanto de la institucién como del programa en relacién a: PEIl, PEP, la planta
docente, los estudiantes, el Bienestar Universitario, los procesos académicos, la
organizaron, administracion y gestion y los recursos fisicos y econdmicos. Permitiendo las
sugerencias de docentes, estudiantes, egresados, empleados y directivos realizar acciones
de mejoras para cada uno de los factores.

Dentro de la estructura curricular del programa se contempla la formacion investigativa
en los estudiantes, aspecto que fomentan los docentes al interior de cada asignatura
impartida en el aula de clase razén por la que se incrementd su valoracién.



A lo largo de la existencia del programa se han venido desarrollando actividades de
extensién con la comunidad mediante el trabajo social y otras actividades donde se
involucra la comunidad con el que hacer del ingeniero de alimentos, aspecto que es
tenido en cuenta en las modificaciones de la malla curricular.

Con la reforma curricular realizada al Programa de ingenieria de alimentos, hoy en dia la
correspondencia entre los objetivos del Programa y el contenido de la mision institucional
es mas clara y mucho mayor, de los cual se deduce que las realizaciones del Programa en
docencia, investigacion y proyeccién contribuyen efectivamente al cumplimiento de la
mision institucional.

El proceso de rediseio curricular constituye en si mismo una actividad conducente a la
modernizacién, actualizacidon y pertinencia del curriculo, que de manera permanente
aboca, evalua y guia su desarrollo, estd bajo la responsabilidad del Departamento, comité
curricular que bajo la direccion del director de Programa, estd compuesta por estudiantes,
profesores, egresados y en ocasiones por asesores expertos invitados. Como el grupo de
aseguramiento de la calidad de los programas académicos de la facultad de Ingenierias y
arquitectura.

La Internacionalizacion es otro de los principios basicos definidos en la estructura
curricular de la Universidad de Pamplona, el cual se aplica como referente para la
organizacién de los planes de estudio, las tendencias del estado del arte y los indicadores
de calidad reconocidos a nivel internacional.

Los contenidos programaticos del Programa de Ingenieria de Alimentos estdn en
constante revision y actualizacion, partiendo del estado del arte de la Ciencia y tecnologia
de alimentos, en las areas del conocimiento definidas en el programa, en sus
componentes de formacidn constituyentes; asimismo, los contenidos minimos definidos
para los programas de Ingenieria de Alimentos en el pais como los expuestos por otras
Universidades tales como La Salle, Jorge Tadeo Lozano, Universidad de Cdérdoba, entre
otras y el ICFES a través de la prueba Saber Pro A nivel internacional se tiene contacto con
la Universidad de Nebraska y la Universidad de Texas en EU, con Universidades de
Venezuela (La Luz, Universidad Central, IUT, etc.), México y Cuba. Asi como una gran
interaccidon con universidades de Espafia, tales como la Universidad Publica de Navarra,
Universidad de Barcelona, Universidad de Ledn, Universidad Politécnica de Madrid,
Universidad de Granada, entre otras, donde la mayoria de los docentes han realizado
estudios de posgrado.

La relacién con el entorno regional, nacional, binacional (Colombia-Venezuela) e
Internacional, son referentes en la actualizacién y gestién de los componentes de



formacidén, las competencias genéricas y especificas del curriculo, el campo de las
practicas empresariales y el impacto y desempeno de los egresados.

En los ultimos afios se ha evidenciado una creciente participacién de estudiantes del
programa en articulos en revistas indexadas, exposiciones en congresos nacionales e
internacionales con ponencias propias y desarrollos tecnoldgicos.

El diseno de la estructura curricular del programa esta intimamente relacionado con
metodologias de ensefianza aprendizaje coherentes con la naturaleza del mismo, dado
qgue el ingeniero de alimentos debe conocer de cerca los problemas que suceden en la
industria y plantear posibles soluciones basadas en el conocimiento cientifico, en el 80%
de los cursos, se trabaja de manera prdactica mediante proyectos de aula, estudio de casos,
talleres aplicativos y trabajo de laboratorio, que fortalecen el perfil ocupacional y le
permiten al estudiante incursionar con éxito en el desempefio laboral. La aplicacion de
metodologias de ensefianza aprendizaje enfocada a problemas y proyectos, refuerza la
consecucion de la competencia de los estudiantes, para resolver problemas de ingenieria;
en las plantas de procesamiento de alimentos los estudiantes desarrollan sus proyectos de
aula de acuerdo a una programacion previamente definida con el docente y con el auxiliar
de planta. Como observacién recomiendan mejorar en el nimero de algunos equipos de
medicidon de caracteristicas de calidad fisicoquimica y sensorial para cada una de las
plantas de procesamiento de alimentos, alcanzando un 94.8% cumpliendo plenamente
con esta caracteristica.

La interaccién establecida entre directivos y docentes a través de reuniones semanales de
los diferentes comités que conforman el departamento de Alimentos muestran un
liderazgo efectivo y han sido importantes para el desarrollo del programa a nivel de
cambios curriculares de mejoramiento y procesos como actualizaciéon de condiciones
minimas para el programa, autoevaluacién permanente y renovacién de la acreditacidn de
alta calidad, permitiendo una retroalimentacién permanente en las tareas asignadas a
cada uno de los profesores vinculados al Programa.

3. Cual fue la ultima lectura del contexto, cuales fueron, demandas,
tendencias....

En el programa de Ingenieria de Alimentos se ha realizado la lectura del contexto desde
la perspectiva de los docentes, estudiantes, egresados y empleadores en el proceso de
autoevaluacién con fines a la Acreditacién de Alta Calidad, de este proceso de
autoevaluacion surge el nuevo plan de estudios con las recomendaciones dadas por los
actores anteriormente mencionados, aprobado por el Honorable Consejo Académico
segln consta en el Acuerdo 096 diciembre 20 de 2005 el cual entro en vigencia en el afio



2006.Este plan de estudios vigente (2006) ha mantenido su estructura intacta por las
siguientes razones:

eLleva vigente 5 afios (10 periodos académicos), por lo que sdlo hasta el primer periodo
de 2011 se espera la primera promocidon de graduados de este plan de estudios en su
totalidad ya que las anteriores promociones finalizaron con un proceso de asimilacion.

*Se ha buscado la consolidacion del plan de estudios vigente ya que el programa en su
proceso de autoevaluacién detecté que los planes de estudios se modificaban
constantemente sin que esto indicara en todos los casos que se hiciera bajo un ejercicio
consiente de autoevaluacién. Por ello antes del plan de estudios vigente, hubo planes de
estudio 1994, 1996, 2000, 2002 y 2006.

*Sin embargo, a pesar de que el plan de estudios vigente no ha sufrido modificaciones en
su estructura, la revision y actualizacion de los contenidos programaticos de las
asignaturas es constante.

eLa estructura curricular y el nuevo plan de estudios del Programa de Ingenieria de
Alimentos se fundamentan en las siguientes consideraciones: Las asignaturas del plan de
estudios se han definido a partir de los lineamientos sefialados a la luz de las disposiciones
normativas del ente académico superior de la Universidad.

eLas asignaturas se ubicaron en los niveles de formacidn de acuerdo con las afinidades de
los componentes tematicos y el nivel correspondiente. Las pertenecientes al nivel general
fueron dispuestas por la Universidad. Los ejes articuladores se ubicaron como elementos
gue permitieran el ordenamiento ldgico del discurrir de los estudiantes por el plan de
estudios, facilitando incluso procesos de orden administrativo. El darea de profundizacién
se ubicdo como Uultima etapa del proyecto formativo, respondiendo a la necesidad de
garantizar pleno cumplimiento de los requisitos.

En el departamento de alimentos desde al afio 2011, con el liderazgo del comité
curricular de Ingenieria de Alimentos y el reunion del profesores del departamento
teniendo en cuenta los resultados obtenidos del proceso de autoevaluacién (2007-2010)
en busca de la renovacién de la acreditacion de alta calidad, desde las perspectivas de los
estudiantes, docentes, administrativos, egresados y empleadores, se inicia el revision y
discusion del plan de estudios 2006 (vigente), igualmente se realizd un revision de
programas de ingenieria y afines que ofertan otras instituciones nacionales e
internacionales, la actualizacién del PEI (Misidn),plan de desarrollo de la institucién, las
nuevas politicas de Ministerio de educacion, los nuevos lineamientos de CNA tanto para
acreditacion de programas como de instituciones, las necesidades de la industria
alimentaria, las tendencias actuales de ciencia, tecnologia e ingenieria de Alimentos, surge



la actualizacién de plan de estudios 2006, donde actualmente se tiene una propuesta, la
cual sigue en discusion.

A continuacion se presentan los diferentes contextos tenidos en cuenta:

Desde de la perspectiva de los egresados, de acuerdo a su desempeno laboral realizaron
las siguientes recomendaciones para el mejoramiento del programa (Documento de
Renovacion de acreditacién de alta calidad, 2011)

¢ Necesidad de realizar mads practicas de acuerdo a la realidad actual de la industria
¢ Incentivar la investigacién
¢ Fortalecer los laboratorios en cuanto equipos, reactivos, materiales, y suministros

eFortalecer las asignaturas electivas en sus diferentes lineas: administrativas, econdémicas,
control de calidad, evaluacién de proyectos, mercadeo, ventas y la practica empresarial.

¢ Enfocar al estudiante al campo empresarial

e Fortalecer las visitas a las plantas del sector alimentario.

e Realizar movilidad tanto estudiantes como de docentes a nivel nacional e internacional.
® Promocionar mas la carrera a nivel nacional.

Los egresados del programa se sienten mas fuertes en el area tecnoldgica, operaciones
unitarias en la industria alimentaria, produccién, sistemas de aseguramiento de calidad
(BPM, HACCP), poscosecha, quimica, lacteos, bebidas fermentadas, investigacion vy
desarrollo. Las areas en la que la Universidad les puede ofrecer capacitacién son: Gerencia
y Administraciéon de empresas, nuevas tecnologias aplicables en la industria alimentaria,
administracion de recurso humano, mercadeo, sistemas integrados de calidad,
constitucién de empresas ultima tecnologia y normatividad.

En el contexto productivo, Los empleadores y usuarios externos al programa de Ingenieria
de Alimentos consideran que este programa es de alta calidad, el desempeno laboral de
los egresados es excelente, sin embargo es de gran importancia en la formacién del
Ingeniero de Alimentos en sistemas integrados de calidad, tecnologias de produccién
innovadoras, investigacion y desarrollo. La institucion debe  definir claramente
mecanismos que permita mantener la comunicacion permanente con los empleadores
para realizar la retroalimentacion para mejoramiento continuo del plan de estudios,
acorde a las necesidades del entorno laboral.



1. Diagnostico del estado actual del plan de estudios del
programa académico.

La Universidad de Pamplona a través de su Plan de Desarrollo institucional 2012-2020
“hacia una universidad de excelencia: investigacién, e internacionalizacion”, es una
herramienta eficaz para la modernizacién de la universidad, garantizando a la sociedad el
cabal cumplimiento ético y politico de sus funciones misionales de cara a las exigencias del
mundo actual.

Para referirnos al estado actual del plan de estudios del programa de ingenieria de
alimentos es necesario conocer informacion basica del programa, su evolucion, logros y
cada uno de los procesos y estudios realizados en las diferentes modificaciones del plan
de estudio.

Caracteristicas Generales del Programa

Tabla No.1. Caracteristicas generales del programa de Tecnologia de Alimentos

NOMBRE DE LA INSTITUCION Universidad de Pamplona

DOMICILIO Norte de Santander, Pamplona

NOMBRE DEL PROGRAMA Tecnologia de Alimentos

Acuerdo No 180 del 01-12-82
NORMA INTERNA DE CREACION
(expedida por el ICFES)

CODIGO ICFES 121226640005451811100

REGISTRO CALIFICADO Resolucion 1138 13 Marzo 2007

LUGAR DONDE FUNCIONARA Pamplona Norte de Santander

TITULO A EXPEDIR Tecndlogo en Alimentos

DURACION 6 semestres

PERIODICIDAD EN LA ADMISION | Cada semestre

JORNADA Diurna

METODOLOGIA presencial

NUMERO TOTAL DE CREDITOS |100




El programa de tecnologia de alimentos de la Universidad de Pamplona cuenta con una
tradicion Histérica de cerca de 30 anos, pionero en la regién y uno de los primeros del pais
gue en su transcurrir y funcionamiento no solo ha aportado al sector productivo,
académico e industrial un gran numero de profesionales sino que ha posibilitado la
creacion y funcionamiento de diferentes programas académicos como: Microbiologia con
énfasis en alimentos, Ingenieria de los alimentos, especializacion en proteccidon de
alimentos y Maestria en ciencia y tecnologia de los alimentos hasta hoy posibilitando la
creacion de un doctorado en el drea de las ciencias de los alimentos.

La estructura curricular y el plan de estudios estdn orientados de conformidad con la
naturaleza, duracién, nivel y modalidad de formacién, acorde a su contenido curricular
desde el punto de vista tecnoldgico, siendo el resultado de una formacién integral para los
estudiantes de tecnologia de alimentos en los diferentes campos de formacién y se
encuentra referenciada por las siguientes areas:

Area de las ciencias basicas, dentro de las cuales son permeadas por las ciencias naturales
(matematicas, fisica, biologia y quimica).

Area Basica de Tecnologia, es la aplicacién tedrica de las ciencias basicas, bajo principios
sistematicos del saber experimental y el propiamente hacer de las tecnologias, aplicados
a la tecnologia de alimentos.

Area Tecnoldgica (profundizacidn), comprende las asignaturas tedrico-practicas y electivas
gue hacen parte del conocimiento experimental aplicado al campo tecnoldgico en funcion
de las competencias laborales, transferencia tecnoldgica, investigativa, desarrollo y
control de calidad y administrativa.

Area Socio-Humanistica, comprende asignaturas en el campo econémico, administrativo y
humanistico que propenden por la formacion de un profesional en el drea tecnoldgica
como un ser humano comprometido con la ética y el desarrollo social sostenible, ubicado
dentro del mundo globalizado bajo principios de productividad y comprometido con el
mejoramiento del area tecnoldgica a nivel local, regional , nacional e internacional,
pudiendo ser gestor de su propia empresa tecnoldgica o como mano de obra calificada
gue entre a ser solucién a problemas del sector agroalimentario.

El plan de estudios del programa esta conformado por 37 cursos, trabajo de grado y
requisitos denominados extraplan para un total de 100 créditos distribuidos por las
diferentes areas del conocimiento como lo ilustra la siguiente figura.
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El proceso ensefianza aprendizaje, se basa en una serie de estrategias pedagodgicas, entre
las cuales se contempla clases tedricas presénciales, sesiones practicas en tiempo real,
visitas a empresas, conferencias, exposicion de material audiovisual. EI componente
practico se desarrolla en diferentes niveles, para lo cual se ha definido la practica tipo
taller, donde el estudiante se enfrenta al andlisis y solucion de problemas en forma
independiente o bajo la supervisién del docente o un monitor asistente del curso. Ademas
se tiene la practica tipo Laboratorio, donde el estudiante tiene la oportunidad de hacer la
confrontacion tedrico experimental de los conceptos vistos en clase.

En el area socio-humanistico ademads de las asignaturas contempladas en el plan de
estudios, se institucionaliza la exigencia para optar al titulo de Tecndlogo en alimentos ;
gue el estudiante debe demostrar competencias en Segunda Lengua, Constitucidon Politica
y Formacion Ciudadana, Actividad Deportiva recreativa y Cultural establecida mediante
Acuerdo 041 del 25 de julio de 2002 emanado por el Consejo Superior de la Universidad
de Pamplona.

Con el fin de estrechar la relacidn entre el sector productivo y académico; la estructura
curricular del programa, ofrece al estudiante, la posibilidad de realizar pasantias en el
ultimo semestre, ya sea en empresas de la regidon y a nivel nacional , lo cual se ve
favorecido con el intercambio de informacién, desarrollo de proyectos o convenios
Universidad — Empresa.

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 dedicacion del estudiante, asi mismo el crédito académico se constituye en
un mecanismo de flexibilizacidn, de transferencia estudiantil y cooperacidn institucional.

2. Cudles son los argumentos que plantean para justificar el
cambio de la propuesta curricular?

Tendencias del area del Conocimiento a Nivel Mundial. En la actualidad,
la globalizacién de la economia ha favorecido la exportacion de productos
agroalimentarios desde Iberoamérica hacia Europa y Estados Unidos, entre otros destinos,
basando la productividad fundamentalmente en unas condiciones ambientales favorables
(suelo y clima) y mano de obra barata. Sin embargo, el mantenimiento de la
competitividad deberd sustentarse en el futuro cada vez mas en el aumento del grado de
innovacion y desarrollo tecnolégico, asi como en la incorporacidon de mejores normas de
calidad y de gestion y comercializacion de los productos agroalimentarios. La produccién
cientifica, generadora de nuevos conocimientos y su transferencia al sector publico y
privado, es un elemento muy importante en este contexto.

Ademas los diferentes cambios en el consumo, el cambio de actitud del consumidor, la
preocupacion por la alimentacion saludable y estilos de vida entre otras.

Tendencias del area del Conocimiento a Nivel Nacional. Los nuevos

modelos econdmicos basados en la apertura y el libre mercado, hacen necesaria la
generacion de grandes desarrollos tecnoldgicos, en donde el sector productivo y la
educacidn superior tienen en el conocimiento su principal activo, con el cual los paises
pueden enriquecer sus sistemas econdmicos y sociales. Dentro de este contexto, la
ingenieria y tecnologia de los alimentos es uno de los principales motores del desarrollo
del pais, permite dar mayor valor agregado a los productos y servicios, debido a su
estrecha relacidon con la ciencia y sus avances tecnoldgicos. Los permanentes cambios con
la globalizacién de la economia y la apertura de los mercados hacen necesario que se deba
mirar criticamente la manera como se estan ofertando los tecnélogos de hoy y los que se
formaran en el siglo XXI.

El Plan Nacional de Desarrollo 2010-2014 “PROSPERIDAD PARA

TODOS”. Establece dentro de sus estrategias para lograr el crecimiento econémico, la
busqueda de acceso permanente a los mercados internacionales mediante la suscripcién
de acuerdos de libre comercio, prueba de ello las negociaciones actuales del Tratado del
Libre Comercio con Estados Unidos y Centroamérica y posiblemente con la Unidn



Europea. Un efecto positivo de estos tratados comerciales, es su influencia directa en el
acrecimiento del bienestar de los consumidores por razén de la diversificacion de los
productos ofrecidos y la rebaja de sus precios, y, en paralelo, en la generacién de
oportunidades para el sector productivo doméstico que, enfrentado a una demanda
ampliada, debe, necesariamente, potenciar su productividad y competitividad, en uso de
nuevas tecnologias.

El documento Visién Colombia 2019. subraya la importancia de consolidar el
mercado externo colombiano con base en el desarrollo de sectores con gran potencial,
siendo el sector agropecuario uno de ellos. Plantea ademas que en el sector agropecuario
Colombia tiene ventajas comparativas que debe utilizar productivamente, agregando
valor a los productos y servicios de exportacion, a través de la innovacién tecnoldgica, la
diferenciacién de productos, y los llamados encadenamientos “hacia adelante “y “hacia
atras”, generando por esta via ventajas competitivas que le permitirdn una insercién
exitosa en los mercados externos.

Demandas productivas en el sector Industrial de alimentos. El sector
de alimentos se encuentra clasificado dentro del macro sector agroindustria y esta se
define como la rama de industrias que transforman los productos de la agricultura,
ganaderia, riqueza forestal y pesca, en productos elaborados.

Es necesario ampliar esta definicidon para incluir dos tipos de actividades relacionadas con
las anteriores:

*Procesos de seleccion de calidad, clasificacion (por tamafio), embalaje-empaque vy
almacenamiento de la produccidn agricola, a pesar que no haya transformacion,

eTransformaciones posteriores de los productos y subproductos obtenidos de la primera
transformacién de la materia prima agricola.

En conclusién, a pesar de que se tiene conocimiento claro de la existencia de estos
documentos, de estudios que manifiestan la necesidad de la formacidn de tecndlogos de
alimentos, se incurre en el error de presentar propuestas curriculares muy centradas a la
formacién basica, desarrollo de técnicas, inclusidén de cursos y procesos de ensefianza -
aprendizaje poco relacionados con las necesidades reales del entorno y su influencia
nacional e internacional.



3. Cual fue la ultima lectura del contexto, cuales fueron, demandas,
tendencias....

A pesar de la historia, evolucion y desarrollos logrados durante mdas de 30 afos de
existencia del programa de tecnologia de alimentos no se tiene un estudio cuantitativo
relacionado con los diferentes contextos.

En el programa de tecnologia de Alimentos se ha realizado la lectura del contexto desde
la perspectiva de los docentes, estudiantes, egresados y empleadores relacionados con
procesos de condiciones para registro calificado mas no de alta calidad. Recientemente se
adelanta proceso de autoevaluacion que permitird conocer realmente y medir el impacto
de este programa en los diferentes sectores de orden regional y nacional.

Actualmente el programa logro la actualizacidn del registro calificado y se encuentra en un
proceso de reactivacidon y potencializarian con una propuesta nueva de su plan de
estudios soportada en principios orientadores acordes a las tendencias en el area de la
formacién nacional e internacional, las demandas del mercado, las tendencias vy
necesidades del sector, y pensando en permitir la movilidad de los tecndlogos a
programas que le permitan su profesionalizacién. También es una Propuesta que posibilita
oportunidad de articulacidn o asimilacidon con niveles de media técnica.

La percepcidon que se tiene actualmente de la formacién de tecndlogos de la universidad
expresada por sus egresados es que ellos se encuentra a lo largo y ancho de la geografia
nacional en diferentes sectores e industrias, que su formacion base le ha permitido
desempeiiar cargos en diferentes niveles de una organizacién, que su fortaleza es el area
de produccién, que muchos de ellos se han profesionalizado en carreras complementarias,
afines y hasta en otras areas de formacién y con el reconocimiento académico de lo
cursado en la tecnologia.

eLa estructura curricular y el nuevo plan de estudios del Programa de tecnologia de
Alimentos se fundamentan en las siguientes consideraciones: Las asignaturas del plan de
estudios se han definido a partir de los lineamientos sefialados a la luz de las disposiciones
normativas del ente académico superior de la Universidad.

eLas asignaturas se ubicaron en los niveles de formacién de acuerdo con las afinidades de
los componentes tematicos y el nivel correspondiente. Las pertenecientes al nivel general
fueron dispuestas por la Universidad. Los ejes articuladores se ubicaron como elementos
gue permitieran el ordenamiento légico del discurrir de los estudiantes por el plan de
estudios, facilitando incluso procesos de orden administrativo. El area de profundizacién



se ubicd como ultima etapa del proyecto formativo, respondiendo a la necesidad de
garantizar pleno cumplimiento de los requisitos.

A continuacion se presentan los diferentes contextos tenidos en cuenta:

Desde de la perspectiva de los egresados, de acuerdo a su desempefio laboral realizaron
las siguientes recomendaciones para el mejoramiento del programa.

e Profundizar en areas administrativas.
e Incorporar la investigacion en los diferentes cursos.
e Fortalecer los laboratorios, plantas, equipos y tecnologias de informacion.

eFortalecer las asignaturas electivas en sus diferentes lineas: administrativas, econémicas,
control de calidad, evaluacién de proyectos, mercadeo, ventas y la practica empresarial.

¢ Facilitar intercambios a través de convenios e incentivos académicos.

e Promocionar mas la carrera a nivel nacional y porque no ofertarla en otras regiones y
modalidad distancia.

Posibilitar espacios para la profundizacién y perfeccionamiento profesional a sus
graduados, incluyendo incentivos en su matricula y flexibilidad para su desarrollo.

Los egresados del programa se sienten mads fuertes en el area de las tecnologias,
produccién, y calidad. En el contexto productivo, Los empleadores y usuarios externos al
programa de tecnologia de Alimentos consideran que este programa y sus graduados se
desempeiian con calidad, compromiso y responsabilidad ademas que su alta formacion en
valores, el desempeno laboral de los egresados es excelente, sin embargo es de gran
importancia en la formacién del tecndlogo de Alimentos en dareas administrativas y
financieras, administracion de la produccion, legislacion sanitaria y uso de tecnologias. La
institucion debe definir claramente mecanismos que permita mantener la comunicacién
permanente con los empleadores para realizar la retroalimentaciéon para mejoramiento
continuo del plan de estudios, acorde a las necesidades del entorno laboral.



