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1. Introduccién

El Proyecto Educativo del Programa (PEP) retne los principios, lineamientos, estrate-
gias y propdsitos para desarrollar todos los procesos ejecutados desde el Programa
de Ingenieria de Alimentos, cuyo marco se encuentra amparado desde la institucién
UNIAGRARISTA, enfocados a apoyar y seguir los lineamientos descritos desde el Pro-
yecto Educativo Institucional (PEI).

Como mecanismos de revisién y actualizacién del PEP, se realizard en el momento
gue se realice una modificacién a los aspectos curriculares, cambio del plan de estu-
dios, modificacién del PEIl, u otros aspectos de fondo que sean modificados en pro
de la evaluacién y mejora del Programa de Ingenieria de Alimentos en Uniagraria.

Dichas modificaciones, serdn discutidas, aprobadas y ejecutadas, desde el comité
curricular del programa.

2. Referente institucional

UNIAGRARIA tiene definido el Proyecto Educativo Institucional (PEl), siendo este el
documento de orientaciéon de las acciones y decisiones, descritas politicas que han
sido establecidas por la comunidad universitaria de UNIAGRARIA, estos lineamientos
son el punto de partida y referencia en la elaboracién de los proyectos educativos de
cada uno de los programas, siendo este caso para el programa de Ingenieria de
Alimentos, en el hacer de la gestién del curriculo, la docencia, la investigacién cien-
tifica, la creacién artistica, la internacionalizacién, la proyeccién social, el bienestar
de la comunidad institucional y demds dreas estratégicas de la institucion.

2.1 Misién Uniagraria

Uniagraria forma integralmente personas comprometidas con su disciplina, la con-
servacion del ambiente, el fomento del emprendimiento y el desarrollo de las regio-
nes, mediante la investigacién, la docencia y la extensién.



2.2 Visién Uniagraria

En Uniagraria nos vemos desarrollando planes de accién relacionados con la edu-
cacién superior en los siguientes campos: la ciencia, la tecnologia, la técnica, la filo-
sofia, las humanidades y las artes. La institucién consolidard los procesos de investi-
gacién, docencia, aprendizaje y proyecciéon social.

Uniagraria seguird estimulando el espiritu empresarial y la mentalidad emprende-
dora, con el propésito de aportar al progreso y al bienestar de la sociedad. La insti-
tucién continuard disefiando estrategias que contribuyan al uso adecuado de los re-
cursos naturales, a la conservacién del medio ambiente, al desarrollo agrario y de
los diferentes sectores de la economia.

Uniagraria ampliaré la oferta de nuevos programas que permitan la formacién del
talento humano, mediante la aplicacién de avanzadas tecnologias en comunicaciéon
y herramientas pedagégicas novedosas para diferentes modalidades de educacién.
La institucién intensificard su proyeccién internacional e insercién en un mundo glo-
balizado y de acelerados cambios, mediante alianzas estratégicas y otras modalida-
des de cooperacion.

La estructura de Uniagraria seré flexible, dgil y moderna, permitiendo una gestién
administrativa orientada a facilitar la organizacién de proyectos educativos que desa-
rrollen multiples inteligencias y fomenten en los estudiantes el hdbito de aprender
durante toda la vida. Con esta visidn, la Instituciéon extiende su funcién hacia la ge-
neracién de respuestas que tiendan a satisfacer las necesidades de la poblacién co-
lombiana en el contexto latinoamericano, acorde con las transformaciones mundia-
les.

2.3 Valores Institucionales

Uniagraria estd comprometida efectivamente con la aplicacién de valores fundamen-
tales como:

El respeto

La coherencia
La justicia

La autenticidad
La tolerancia
La disciplina
La sinceridad
El humanismo
El liderazgo

La libertad



2.4 Breve resena Histérica de la Institucién

En el afio de 1978 comenzd a gestarse esta empresa, bajo la organizacién de una
institucién sin dnimo de lucro, con fines netamente sociales y con el propésito de
formar integralmente personas emprendedoras, éticas y profesionales comprometi-
das con el desarrollo econémico y social de las comunidades, el mejoramiento del
sector agrario y el bienestar de la sociedad Colombiana. Este proyecto fue factible
en 1985 cuando el 8 de marzo se firmé el Acta de Constitucién como Fundacién por
el grupo de GESTORES que integra la Asamblea General: Alfredo Arbeldez Herrera
(g.e.d), Teresa Arévalo Ramirez, Teresa, Escobar de Torres, Jorge Orlando Gaitdn
Arciniegas, Héctor Jairo Guarin Avellaneda, Emiro Martinez Jiménez, Alvaro Ramirez
Rubiano y Alvaro Zoiiga Garcia.

La Fundacién Universitaria Agraria de Colombia - Uniagraria una Institucién de edu-
cacién superior sin dnimo de lucro, de derecho privado, con personeria Juridica otor-
gada por el Ministerio de Educacién Nacional, mediante Resolucién No. 2599 del 13
de marzo de 1986.

La formacién profesional comenzé formalmente con el Programa de Ingenieria de
Alimentos con énfasis Agroindustrial, aprobado mediante Acuerdo 043 del 19 de
mayo de 1987 del ICFES con 48 estudiantes matriculados en el primer periodo aca-
démico del mismo afo. Cuyo objetivo general fue y sigue siendo formar un profesio-
nal con capacidad para crear empresa y generar empleo bajo una visién integral del
problema alimentario colombiano con sus necesidades de produccién, transforma-
cién, conservacion, almacenamiento y mercadeo, incidiendo sustancialmente en el
desarrollo arménico de la economia del pais. Actualmente, Uniagraria cuenta con
los programas de pregrado en Ingenieria civil, de alimentos, industrial, agroindus-
trial, mecatrénica, administracién financiera y de sistemas, zootecnia, derecho, con-
taduria pUblica, medicina veterinaria; y con los programas de especializacién en sis-
temas de Gestién Integrada de la Calidad, Medio Ambiente y Prevencién de Riesgos
Laborales; en seguridad industrial, higiene y gestién ambiental; y en nutricién y ali-
mentacién animal tropical sostenible.

En 1992, Uniagraria inicié un proceso de reestructuracién institucional para adecuar
sus programas académicos a las nuevas tecnologias mundiales y asimilar con igual
velocidad los cambios acelerados que estas tecnologias estaban introduciendo en el
mundo en general y en el mundo universitario en particular. La nueva era exigia la
capacitacion del personal docente, la instalacién de salas de informdtica, renovacién
de los laboratorios, ampliacién del volumen de libros y de los servicios electrénicos
de la biblioteca, asi como la modernizacién de las aulas y de la infraestructura en
general (Uniagraria, 2010).

En 1996, la institucién extendié su sede al municipio de Madrid con la adquisicién
de una finca de 12 hectdreas en inmediaciones de la poblacién de Tenjo (Cundina-
marca), para la realizacién de prdcticas. El primero de agosto de este mismo afo se
graduaron dieciséis (16) Especialistas en Aseguramiento de la Calidad. Para este en-



tonces, ya tenia numerosos convenios en ejecucién y finalizados, entre los més des-
tacados se encuentran con Corabastos, Alcaldia municipal de Facatativd, Universi-
dad Distrital Francisco José de Caldas, entre otros.

En 1998 se establecié un Consultorio Juridico dentro de los exigencias legales del
Programa de Derecho, Facultad de Ciencias Juridicas y Sociales, en el municipio de
Madrid, Cundinamarca, con el cual se ha contribuido, ademds de la préctica juridica
de los estudiantes, a la solucién de conflictos dentro de la comunidad con una espe-
cial orientacién o asesorarla y conciliar diferencias sin recurrir a procesos judiciales.

Uniagraria dentro de su politica de Proyeccién Social, ha venido desarrollando, desde
el ano 2000, el Sistema SEMBRAR-PAZ, sigla que identifica el Sistema Educativo Me-
tédico para Bachilleres Reanimadores de la Alternativa Rural y de la Paz (Herndndez
y Muijica, 2011). Asi por ejemplo, 700 alumnos del grado décimo y once de los co-
legios Departamental Alonso de Olalla, Departamental Bagazal, Liceo Villeta, Madre
del Divino Pastor y el Instituto Nacional de Promocién Social de Villeta fueron bene-
ficiarios del programa Sembrar Paz. El proyecto vincula, no sélo a los estudiantes de
Gltimos grados de bachillerato, sino también a sus familias y a los maestros de los
colegios que estén interesados en la educaciéon agropecuaria.

Uniagraria celebré sus 20 afos de existencia, en el afio 2005, realizando la Primera
Rueda de Negocios y Proyectos Innovadores, el Primer Foro de Tecnologia e Innova-
cion Alimentaria, el VIII Simposio de Gestiéon y Desarrollo Empresarial y la Feria de
la Creatividad e Ideas empresariales.

En el 2008, comenzé a consolidarse como la U verde de Colombia, orientando todos
sus programas hacia la proteccién y conservacién del medio ambiente, el desarrollo
del sector agrario y el fomento del espiritu empresarial.

Actualmente, Uniagraria continda enfocando sus esfuerzos hacia el desarrollo y for-
talecimiento de una cultura emprendedora y de gestién empresarial; la conservaciéon
del ambiente y el uso racional y adecuado de los recursos naturales y, hacia el énfasis
en el desarrollo del sector primario de la economia.

2.5 Docencia

La docencia para Uniagraria es el proceso académico de interaccién que se da de
manera especial entre profesores y estudiantes alrededor de planteamientos de pro-
blemas e interrogantes concretos. Uniagraria propenderd permanentemente por
contribuir a la realizacién profesional de sus docentes y ademds, buscaré que ellos
demuestren en su desempenio, integridad ética y profesional, conocimientos y habili-

dades.

La relaciéon docente-estudiante es un elemento esencial en el proceso de la formacién
integral y estd enmarcada dentro del afecto, es decir, tener la seguridad de que tanto
los unos como los otros se aceptan como son y esperan lo mejor de cada uno. Esto
implica que el docente reconoce a sus alumnos como seres individuales e irrepetibles,
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comprende y respeta los momentos por los cuales ellos pasan. Pero también implica
que los enfrenta a sus posibilidades, le exige a cada uno lo mejor que puede dar, sin
intimidacién ni violencia. Dado que esta relacién se lleva a cabo dentro de una
comunidad educativa, es necesario que el profesor conozca y respete los principios
de Uniagraria, a la cual decidié libremente colaborar en el drea de su competencia.
Consecuentemente, la docencia en Uniagraria se orienta con un enfoque humanista
centrado en el estudiante, de tal manera que pueda motivarse y construir nuevos
puntos de vista respecto de su disciplina y del mundo circundante.

Para que esto sea posible, el docente de Uniagraria tiene presente que, el aprendizaje
es producto de la interaccién social, que se logra a través de estrategias y procesos
activos de construccién del conocimiento, no existe transferencia automdatica de ha-

bilidades.

El docente de Uniagraria también debe tener en cuenta que educarse se prolonga a
lo largo de toda la vida. Dicha educacién se basa en cuatro pilares: aprender a
conocer, aprender a hacer, aprender a convivir y aprender a ser, de acuerdo con el

informe a la UNESCO, de la Comisién Internacional sobre la educacién para el siglo
XXI (Delors, 1996):

1. Aprender a conocer, que supone aprender a aprender para poder aprovechar las
posibilidades que ofrece la educacién a lo largo de la vida.

2. Aprender a hacer en el marco de las distintas experiencias pedagdgicas, sociales
o de trabajo.

3. Aprender a convivir desarrollando la comprensién del otro y la percepcién de las
formas de interdependencia al realizar proyectos comunes; prepardndose para tratar
los conflictos y respetando los valores del pluralismo.

4. Aprender a ser para que florezca la propia personalidad y se esté en condiciones
de obrar con creciente capacidad de autonomia, de juicio y de responsabilidad per-
sonal.

Son caracteristicas deseables para el docente de Uniagraria las siguientes:

1. Ser agente de cambio y superacién de si mismo, de sus estudiantes y de la comu-
nidad circundante.

2. Ser un animador o estimulador del aprendizaje. Ademds, debe trabajar en equipo
con sus alumnos para identificar y seleccionar los problemas de aprendizaje.

3. Contar con herramientas teéricas y metodolégicas que le permitan conocer a pro-
fundidad el medio y a sus educandos. También debe dominar su campo especifico
de conocimiento.

4. Ser primordialmente disefiador y suscitador de métodos y ambientes de aprendi-
zaje. De conformidad con lo planteado por la Comisién de la UNESCO para enfren-
tar el siglo XXI, "es preciso introducir métodos de ensefanza que enfaticen sobre la



adquisicién de hdbitos de estudio e investigacién individual y colectiva..." en las si-
guientes tres dimensiones de la educacién: Etica y cultural, cientifica y tecnolégica,
social y econémica.

5. Contribuir a que los estudiantes aborden el porvenir con confianza y también lo
edifiguen de manera resuelta y responsable.

6. Despertar la curiosidad, desarrollar la autonomia, fomentar el rigor intelectual.
7. Transmitir la aficién al estudio.

8. Estar abierto a la comunidad académica mundial e integrarse en las grandes redes
telemdaticas e informdticas.

9. Capacidad para aprender continuamente, Pensamiento abstracto y sistemdtico.

10. Visién integral de la sociedad y del mundo; una profunda formacién humanista
y ética del desarrollo.

11. Capacidad de actuar en la sociedad de la cual forma parte.
12. Valores de colaboracién y responsabilidad civica, productividad y calidad.
13. Capacidad para entender la trascendencia de los propios actos.

14. Competente como persona y como ciudadano.

Desde el punto de vista pedagdgico y diddctico debe:

. Disenar y planear ambientes adecuados de aprendizaje e instruccion.
. Crear un clima favorable de aprendizaje.

. Presentar, implementar y gerenciar el proceso educativo.

. Evaluar el aprendizaje y comunicar los resultados.

. Evaluar y reflexionar sobre situaciones especificas de ensefianza-aprendizaje.

o O A W N —

. Colaborar con sus colegas, padres y otras agencias para disefiar, implementar y
apoyar programas de desarrollo de sus estudiantes.

7. Comprometerse a su propio desarrollo profesional.

La calidad del equipo de docentes, se verificardé permanentemente teniendo en
cuenta que exista:

1. Una actitud autocritica y constructiva hacia el cambio.
2. Un permanente espiritu de actualizacién.
3. Dominio de metodologias y técnicas para el trabajo.

4. Capacidad para comprender la naturaleza de los procesos de aprendizaje me-
diante los cuales se construye y aplica el conocimiento.
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5. Capacidad de comunicacién y didlogo.

6. Conviccién futurista de la trascendencia de un mejor desempefio de su rol como
educador.

Finalmente, el docente Uniagrarista, debe tener en cuenta que segun Howard Garner
no existe una sola inteligencia, sino multiples inteligencias (musical, kinésica- corpo-
ral, matematica-1égica, lingUistica, espacial, interpersonal e intrapersonal) y ello tiene
multiples consecuencias en las diversas formas de aprender y de alli la importancia
de las teorias sobre la individualizacién del aprendizaje. Adicionalmente, el aprendi-
zaje serd activo e intentard lograr un aprendizaje profundo o significativo en lugar
de un aprendizaje superficial. Por lo tanto, la docencia en Uniagraria tendrd en
cuenta la importancia que han adquirido estas formas de inteligencia y el desarrollo
del aprendizaije significativo.

2.6 Investigacién

Uniagraria contribuye al desarrollo de la capacidad de investigacién de la comuni-
dad académica como un todo, para que ésta adquiera un mejor conocimiento del
medio que la rodea y, de una forma critica, participe activamente en la construccién
de una sociedad capaz de plantearse sus propios problemas y formular alternativas
de solucién a los mismos.

Se busca entonces incorporar la investigacion y sus resultados a todos los procesos
de docencia y aprendizaje para formar un profesional creativo, productor de cono-
cimientos y de nuevas tecnologias para responder a las necesidades sociales y eco-
némicas del pafis.

La politica de Investigacién de Uniagraria consiste en:

En UNIAGRARIA, la investigacién se considera uno de los pilares que orienta la acti-
vidad académica y en este sentido, trasciende del simple discurso formal sobre el
guehacer investigativo para constituir una columna fundamental de la Misién institu-
cional.

La investigacién en UNIAGRARIA, es coherente con la Misidn, Visién y Proyecto Edu-
cativo Institucional, Modelo Pedagdgico y demds valores y obijetivos institucionales
con lo cual ademdés de evidenciarse el compromiso con la investigacién, también se
demuestra el convencimiento de generar una cultura investigadora en la institucién y
la necesidad de disponer estrategias que conduzcan a este logro inclusive desde su
base.

Desde este punto de vista, la investigacién se constituye en la principal fuente de:
1. Mejoramiento de sus programas académicos.

2. Desarrollo personal de sus profesores y estudiantes.



3. Establecimiento de relaciones sélidas y productivas con centros investigativos, em-
presariales, sociales y culturales a nivel nacional e internacional.

Uniagraria reconoce que uno de los mds importantes aspectos de su Misién es la
investigacion. Los resultados en esta materia serdn posibles si sus docentes y estu-
diantes se vinculan a ella.

La investigacién se ocupard de los siguientes aspectos:

1. La promocién, capacitacién y sensibilizacién interna hacia la investigaciéon desde
el pregrado.

2. La busqueda de financiacién externa a proyectos que puedan ser desarrollados en
el Instituto de Investigaciones y/o en los programas académicos de la universidad.

Para lograr lo anterior se requiere:

1. La formulacién de proyectos propios de cada uno de los programas académicos.
2. La definicién de temas principales en los que Uniagraria tendré fortalezas en in-
vestigacion.

3. La formulacién de proyectos propios por parte del Instituto de Investigaciones.

De manera concreta propiciard la investigacion mediante:

1. El desarrollo de las habilidades investigativas tanto en docentes como en estudian-
fes.

2. El fortalecimiento de la configuracién de grupos o equipos, programas o proyec-
fos.

3. La motivacién y estimulo de las actividades cientificas y tecnolégicas.
4. La dotacién de la infraestructura requerida.

En consecuencia, dedicard sus mayores esfuerzos al apoyo de la investigacién en sus
diversas manifestaciones de aplicada, experimental, innovacién tecnolégica y bdsica,
mediante la realizacién de proyectos compatibles con los recursos disponibles y las
oportunidades de servir eficazmente al desarrollo de la institucién y de la sociedad
colombiana.

La investigacién actda con una dindmica propia institucional desde los programas
académicos y el Instituto de investigaciones que deben proveerse de recursos huma-
nos y técnicos suficientes para cumplir su labor de integrador y dinamizados de los
procesos investigativos internos que por su gestion consiga el acceso a recursos na-
cionales e internacionales. Por ofra parte, es deber de los programas académicos el
contar con sus propios procesos evolutivos de investigacion a través de trabajos de
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grado y proyectos de aplicacién particular con alcances cientificos propios de cada
disciplina y del estado de desarrollo de sus investigaciones.

2.7 Proyeccién social y extension

En Uniagraria se entiende la proyeccién social como uno de sus méximos deberes y
responsabilidades. Consideramos a la sociedad en general y a las personas que de
alli acceden a Uniagraria los principales beneficiarios de nuestra accién educativa.
Es la sociedad quien juzga nuestro desempefo y quien nos legitima y da continuidad
a nuestros procesos.

Por lo anterior, Uniagraria desde sus origenes tiene clara su responsabilidad frente a
la sociedad colombiana en general y frente a sectores especiales de la Colombia
rural, pluriétnica, multicultural y multirregional.

Somos conscientes de que gracias al proceso educativo que realizamos contribuimos
a acrecentar el saber acumulado social que a la vez posibilita los procesos de Orga-
nizacién Social y Participacién democrética.

Adicionalmente, entendemos que gracias a los eventos especificos de proyeccién so-
cial se posibilita un Encuentro De Saberes entre la comunidad académica de Unia-
graria y las organizaciones sociales. Por lo tanto, el ejercicio de la proyeccién social
retroalimenta el quehacer universitario, convirtiéndose en un proceso enriquecedor
de doble via.

La proyeccién social de Uniagraria comprende extension, educaciéon continuada,
asesorias y consultorias realizadas con calidad e idoneidad por docentes investiga-
dores.

La extensién tiene que hacer parte de la cotidianidad de la universidad, expresada
en la realizaciéon de seminarios, diplomados, cursos cortos, paneles, conferencias,
talleres, asesoria y consulto ria tanto de cardcter nacional como internacional.

Una fortaleza de la institucién estd en el mantenimiento de programas para que la
utilidad social del conocimiento sea una realidad. Por lo tanto, es necesario atender
las necesidades y expectativas de la sociedad y del mercado para ofrecer a las orga-
nizaciones, estudiantes, egresados y comunidad en general la posibilidad de adqui-
rir, desarrollar, actualizar, aplicar y profundizar teorias y modelos que mejoren su
capacidad y destrezas.

Por la importancia que tiene la proyeccién social en la institucién, es necesario darle
una identidad, una categoria y una presencia permanente a través de todos y cada
uno de los programas académicos en consonancia e interaccién con los procesos de
docencia e investigacién. Adicionalmente, se promoverd la elaboracién y publicacién
de documentos, revistas, cartillas, manuales, libros, casetes y videos.
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2.8 Modelo pedagégico institucional

El acuerdo No. 331 del 10 de febrero de 2006, aprobé el modelo pedagédgico de la
Fundacién Universitaria Agraria de Colombia, el cual se encaja dentro de los siguien-
tes referentes:

Frente a un mundo que cambia de manera permanente, se percibe la necesidad de
educacién superior centrada en la formacién integral de personas con pensamiento
critico, propositivo y creativo, con competencias que respondan a las nuevas realida-
des del mundo moderno y en armonia con el desarrollo humano integral.

Desde esta perspectiva corresponde a la educacién superior adelantar acciones edu-
cativas que posibiliten al individuo adaptarse a la evolucién de la sociedad mundial,
la cual determina actitudes e ideas creativas, novedosas y originales.

En esta particular etapa histérica, caracterizada por el surgimiento de un nuevo pa-
radigma productivo, basado en el poder del conocimiento, la universidad aborda la
formacién de las nuevas generaciones, orientada al impulso del desarrollo humano
sostenible y permanente, fundado en la justicia, la equidad, la solidaridad y la igual-

dad.

En el contexto de un mundo que se transforma rdpidamente, Uniagraria comprende
la educaciéon sustentada en la flexibilidad, la creatividad, la autonomia, la innova-
cién, la adaptacion al cambio, el estudio permanente y el trabajo en grupo. Estas
consideraciones posibilitan la armonia, coherencia y adopcién de los planteamientos
expuestos por la UNESCO como politicas y estrategias que deben orientar la misién
de la educacién superior.

1. La educacién en general y la superior en particular son instrumentos esenciales
para enfrentar exitosamente los desafios del mundo moderno y para formar ciuda-
danos capaces de construir una sociedad mds justa y abierta, basada en la solidari-
dad y el respeto de los derechos humanos y el uso compartido del conocimiento y la
informacién. La educacién superior constituye, al mismo tiempo, un elemento insus-
tituible para el desarrollo social, la produccién, el crecimiento econémico, el fortale-
cimiento de la identidad cultural, el mantenimiento de la cohesién social, la lucha
contra la pobreza y la promocién de la cultura de paz.

2. El conocimiento es un bien social que solo puede ser generado, transmitido, criti-
cado y recreado en beneficio de la sociedad. La educacién superior podrd cumplir
esta importante misiéon en la medida en que se exija a si misma la mdxima calidad,
para lo cual la evaluacién continua y permanente es un valioso instrumento.

3. La educacién superior necesita introducir métodos pedagdgicos que permitan la
bUsqueda sistemdtica y permanente del conocimiento, lo cual implica trasladar el
énfasis puesto actualmente en la transmisién del conocimiento hacia el proceso de
su generacién. De este modo los estudiantes adquirirdn los instrumentos para apren-
der a aprender, a conocer, a convivir y a ser.
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4. En una sociedad cambiante es necesaria una formacién integral, general y profe-
sional que propicie el desarrollo de la persona como un todo y favorezca su creci-
miento personal, su autonomia, su socializacién y la capacidad de convertir en valo-
res los bienes que la perfeccionan.

5. La educacién superior debe introducir una cultura informética. La combinacién
adecuada de programas de informacién y comunicacién representa la necesidad de
actualizar las prdcticas pedagédgicas en el dmbito universitario.

6. Los retos del siglo XXI imponen a la educacién superior el desafio de participar
decididamente en el mejoramiento cualitativo de todos los niveles del sistema edu-
cativo. Sus aportes pueden darse a través de la formacién de docentes y en la trans-
formacién de los estudiantes en agentes activos de su propia formacién.

Desde esta panordmica se orienta la politica institucional de interaccién permanente
de Uniagraria con la sociedad para contribuir al desarrollo econémico y social, en
un contexto global.

Estas premisas orientan la formacién que brinda la universidad, la cual se apoya en
los diferentes saberes disciplinarios, en una relacién debida y permanente entre teo-
ria y prdctica que permite al estudiante indagar, identificar y plantear problemas y
proponer soluciones. En este proceso formativo el estudiante desarrolla, ademds, la
capacidad para adaptarse a lo nuevo de forma inmediata y con visién prospectiva,
en concordancia con las expectativas de la sociedad, en lo econémico, lo politico y
lo cultural.

Considerando los nuevos enfoques de la educacién superior, Uniagraria ha disefiado
un modelo pedagégico que le permite pasar de un enfoque tradicional transmisio-
nista de informacién con énfasis en el aprendizaje de contenidos a un esquema que
cumpla los conceptos de formacién integral, desarrollo de competencias y metodo-
logias de aprendizaje activo, orientadas al aprendizaje y generacién de una cultura
investigativa.

El modelo pedagégico de Uniagraria responde desde su Proyecto Educativo, a la
educacién superior, a las exigencias y lineamientos del Estado, a las tendencias de
las diferencias relacionadas con los programas que ofrece la institucién, a los pro-
pdsitos institucionales y a su Misién y Visién.

Uniagraria con su Modelo Pedagédgico regula y dinamiza las relaciones que predo-
minan en el acto educativo y responde a las siguientes consideraciones:

1. Define el tipo y las caracteristicas de hombre Uniagrarista.
2. Determina los propdsitos y fines de la formaciéon Uniagrarista.
3. Determina los medios y mediaciones que interactGan en el proceso de ensefanza

y aprendizaje.
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4. Define los contenidos cognitivos, comunicativos, valorativos y contextuales que
apoyan los proyectos educativos.

5. Define la organizaciéon y secuencia en la que los contenidos deben desarrollarse.

6. Se apropia de las teorias, métodos, estrategias y recursos pedagédgicos y didécticos
que posibilitan el desarrollo de los procesos de ensefianza aprendizaje, permitiendo
el desarrollo y afianzamiento de las competencias, habilidades y destrezas propues-
tas.

7. Define el sistema de evaluacién, el cual integra los procesos disefio, aplicacién y
retroalimentacién de la evaluacién de aprendizajes, del desarrollo de competencias
asi como el seguimiento del rendimiento académico del estudiante.

Estas conclusiones académicas en torno al modelo pedagdgico Uniagrarista nos per-
miten definirlo como el paradigma o constructo tedrico que integra el conjunto de
procesos, actividades y relaciones que se disefian y desarrollan intencional y obijeti-
vamente, para el logro de los propésitos de formacién del proyecto educativo, el cual
es dinamizado por un plan ordenado de acciones para el desarrollo de la ensefanza,
del estudio y del aprendizaie.

Otra perspectiva teérica define: El modelo pedagégico es la imagen o representacién
del conjunto de actividades, relaciones y procesos que se programan intencional o
consensualmente para cumplir con los objetivos propuestos en el proyecto educativo
y contribuir a la formacién integral; es un plan de accién especifico, una pauta orde-
nada del proceso de ensefianza y aprendizaje (Flérez, 1994).

El modelo pedagégico Uniagrarista integra y regula las posibles relaciones entre la
docencia, la investigacién, la extensién, la proyeccién social y la internacionalizacion
en desarrollo de la actividad formativa de la educacién técnica, tecnolégica Profesio-
nal y Avanzada.

El Modelo Pedagégico Uniagrarista desarrolla las dimensiones del Ser, el Conocer,
el Saber y el Hacer como elementos constitutivos de la formacién integral. Considera
la formacién del Ser como persona y como ser social; el conocer, el saber y el hacer
se constituyen en elementos de la formacién profesional que se materializan en el
“saber que o programas académicos” y en el “saber cémo o la metodologia”.

El modelo propone la interdisciplinariedad como caracteristica significativa en el pro-
ceso de ensefanza y aprendizaje, para permitir la integracién de los conceptos en
los diferentes componentes de la formacién, lo cual se refuerza con la formacién
investigativa como estrategia pedagdgica.

Concibe la formacién integral como un proceso educativo que busca propiciar el
desarrollo arménico de todas las dimensiones humanas, para lo cual se comprome-
ten todos los niveles de la institucion, el docente, el educando y los directivos.
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Adopta las siguientes competencias para desarrollar mediante los programas de for-
macién superior:

1. Competencias comunicativas: Necesarias para hablar, leer, escribir y comprender
la lengua espafola y de inglés como segunda lengua.

2. Competencias cognitivas: Que corresponden al cémo se aprende y a la consoli-
dacién de calidades de pensamiento que posibilitan la abstraccién, la sintesis, el
andlisis, la comparacién, la reflexién, la critica, la proposicién y la toma de decisio-
nes.

3. Competencias transversales: Estas son comunes a todos los programas, fomentan
y estimulan la autonomia, la creatividad, la innovacién, el liderazgo, espiritu empre-
sarial, y fortalecen la cultura investigativa, tecnolégica y sociohumanistica.

4. Competencias nucleares: Corresponden al desarrollo de las competencias disci-
plinarias (profesionales) propias de cada programa de formacién.

3. Informacién del programa

3.1 Identificacién del programa

Nombre Programa: Ingenieria de Alimentos

Titulo: Ingeniero de Alimentos

Ubicacién: Bogotd D.C.-Bogotd D.C.-Colombia
Extensién: No

Nivel: Universitaria

Metodologia: Presencial

Ciclos propedéuticos No

Porcentaje de inclusion de 31.1%

tecnologia TIC s

Area del conocimiento: Ingenieria, Arquitectura, Urbanismo y Afines
Nucleo bésico de conocimiento: Ingenieria Agroindustrial, Alimentos y Afines
Norma interna de creacién: Acuerdo

Ndmero de la norma: 015

Fecha de la norma: 8 de noviembre de 1986

Instancia que expide la norma: Consejo Superior

Duracién del programa: 10 periodos académicos
Periodicidad de la admisién: Semestral
Direccién: Calle 1770 No. 54 A- 10
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Teléfono: 6671515

Fax: 6723773
Apartado aéreo: 34152
E-mail: olivares.mary@uniagraria.edu.co

Fecha de inicio del programa:  Primer periodo académico de 1987
NUmero de créditos académi- 164

cos:

NUmero de estudiantes en el 25

ler. periodo:

El programa estd adscrito a: Facultad de ingenierias

Desarrollado por convenio: No

Otros Convenios: Festo, SENA, Corabastos, Asopiscinorte.

Registro Calificado: Resoluciéon No. 16395 de 13 de diciembre de
2012

3.2 Misién del Programa

Dentro del enfoque del programa, el énfasis en seguridad e inocuidad alimentaria,
su misién es Formar Ingenieros de Alimentos, con habilidades para la planeacién,
disefo, ejecucién, direccidon y mejoramiento de procesos productivos con miras a
fortalecer la industria agroalimentaria de Colombia y a satisfacer la necesidades de
alimentacién de la comunidad; por medio de la integraciéon de la docencia, la res-
ponsabilidad social universitaria y la investigacién. Los Ingenieros de Alimentos Unia-
graristas poseen enorme potencial emprendedor y aptitud investigativa que practican
con ética, liderazgo y un firme compromiso por el desarrollo agrario del pais y la
preservacion del ambiente.

3.3 Visién del Programa

Para el 2015, el programa de Ingenieria de Alimentos de UNIAGRARIA serd recono-
cido en el dmbito nacional por su alta calidad académica, por los aportes de cono-
cimiento generado a la comunidad cientifica por medio de sus grupos de investiga-
cién consolidados y reconocidos y por su participaciéon en actividades de responsa-
bilidad social universitaria y de incursién internacional que permitan fortalecer el sec-
tor productivo y preservar el ambiente.

3.4 Obijetivos del Programa

Los obijetivos del programa de Ingenieria de Alimentos, se encuentra direccionados,
en concordancia a los lineamientos establecidos en el PEIl, para aportar en el desa-
rrollo y cumplimiento de las directrices de la Misién y Visién Institucional
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Objetivo General

Aumentar la competitividad y capacidad técnica de acceso a mercados nacionales e
internacionales del sector agroindustrial alimentario colombiano y contribuir a la ga-
rantia de seguridad alimentaria regional, gracias a la formacién de Ingenieros de
Alimentos éticos, responsables, emprendedores, con las competencias para el desa-
rrollo de conocimiento, tecnologias y aplicaciones alimentarias amigables con la pre-
servacion del ambiente y el desarrollo sostenible; y al desarrollo de proyectos de
responsabilidad social universitaria e investigacién.

Objetivos Especificos
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Formar Ingenieros de Alimentos con competencias para aprender y adaptarse
durante toda su vida a un ambiente en constante evolucién; con habilidades
de liderazgo para buscar soluciones a los retos que se presenten dentro del
sector agroalimentario, altamente competitivos en trabajo interdisciplinario,
comunicacién, pensamiento l6gico, conocimiento ingenieril, manejo y admi-
nistracién de informacién, habilidades comunicativas y en identificacién y so-
lucién a los problemas del sistema agroalimentario nacional.

Profundizar en el conocimiento de los procesos de produccién de alimentos
para formar ingenieros que tengan la capacidad para disefnar, gestionar y
evaluar los sistemas y procesos de Ingenieria para la transformacién, conser-
vacién y manipulaciéon de las materias primas, de productos en proceso vy
productos terminados, teniendo en cuenta el esquema de cadenas agroali-
mentarias donde se integre el sector primario de la economia.

Abordar un conocimiento més profundo de las interrelaciones biofisico quimi-
cas de los alimentos con: los procesos, la inocuidad, la calidad sensorial, el
valor nutritivo, las expectativas del consumidor, mecanismos de almacena-
miento y distribucién dentro de una estructura ingenieril a costos razonables
y de forma que se preserve el ambiente.

Contribuir al avance del conocimiento y a los procesos de transferencia tec-
nolégica, mediante el desarrollo de procesos de investigaciéon aplicada, que
den solucién a las necesidades puntales del sector agroalimentario.

Generar espacios de reflexiéon sobre la problemética alimentaria nacional e
internacional, que permitan la concientizaciéon del estudiante acerca de la
relevancia social de su profesién y la proyecte en funcién de servicio a la
sociedad.



e Promover la formacién y actualizaciéon de docentes, estudiantes, egresados,
profesionales, mediante espacios académicos de reflexiéon sobre temas rela-
cionados con el campo de la Ingenieria de Alimentos, a través de seminarios,
foros, conversatorios, entre otros.

3.5 Resenia histérica del programa (PEP, 2013)

El Instituto Colombiano para el Fomento de la Educacién Superior — ICFES, mediante
Acuerdo No. 209 del 4 de octubre de 1985, aprobé el correspondiente estudio de
factibilidad y el 25 de febrero de 1986 emitié concepto favorable ante el Ministerio
de Educacién Nacional sobre el otorgamiento de la personeria juridica respectiva;
consecuentemente, el 13 de marzo de 1986 el Ministerio de Educacién Nacional
otorgé la personeria juridica a la Fundacién Universitaria Agraria de Colombia, me-
diante Resolucién nimero 2599, culminando finalmente con la autorizacién del pro-
grama de Ingenieria de Alimentos con énfasis Agroindustrial mediante Acuerdo 043
del 19 de mayo de 1987 del ICFES, cuyo objetivo general fue formar un profesional
con capacidad para crear empresa y generar empleo bajo una visién integral del
problema alimentario colombiano con sus necesidades de produccién, transforma-
cién, conservacién, almacenamiento y mercadeo, y su incidencia sustancial en el
desarrollo arménico de la economia del pais.

La formacién profesional comenzé formalmente con 48 estudiantes matriculados en
el primer periodo académico de 1987; con Gustavo Sandoval (Gonzdlez, 2010)
como director de programa. En este afno UNIAGRARIA suscribié convenios con la
Asociacién Latinoamericana de Instituciones Financieras de Desarrollo — ALIDE y con
la Caja Agraria, para la realizaciéon del Segundo Seminario Latinoamericano sobre
Banca de Fomento y Agroindustria que se llevé a cabo del 6 al 8 de abril de 1988
en la sede de UNIAGRARIA y cuya temdtica central versé sobre la problemética del
desarrollo Agroindustrial en América Latina y concluyé con la necesidad de coordi-
nar, a través de convenios, las politicas de desarrollo rural con las instituciones edu-
cativas y con la banca de fomento e instituciones afines. En el mismo afo de 1987,
se suscribié un convenio de cooperacién interinstitucional con la Caja de Crédito
Agrario Industrial y Minero para la realizacién conjunta de programas y proyectos de
investigacién, transferencia tecnolégica, capacitacién y extensién para el mejora-
miento del Sector Agropecuario y el cumplimiento de las funciones propias de esa
institucion.

En 1989 suscribié otro convenio con la Intendencia, hoy Departamento de Arauca,
para facilitar la vinculacién de estudiantes de esos territorios y en 1990 suscribié uno
similar con el departamento de Casanare, lo cual conllevé a orientar el 50% de los
trabajos de grado hacia el estudio de problemas especificos de estas regiones.

Asi mismo, en 1990 se realizé un Seminario Internacional sobre “Gerencia de las
Empresas Agroindustriales”, en la sede de UNIAGRARIA, que incluyeron pasantias en
Bavaria e Industrias Noel de Bogotd y de la regién del Viejo Caldas, asi como un

18



panel de cierre en las instalaciones del Centro Internacional de Agricultura Tropical
— CIAT — de Palmira. En ese mismo afno, UNIAGRARIA amplié su actividad de exten-
sién a través del Programa de Television “Visién Agraria”, especialmente editado
para el sector rural con sintonia nacional a través del “canal uno”.

En 1991, se ejecutd una Jornada Nacional sobre Financiamiento a la Pequena Agri-
cultura en Colombia en convenio con ALIDE, seminario dirigido y coordinado por el
Instituto Interamericano de Cooperaciéon de la Agricultura — [ICA y realizado en UNIA-
GRARIA durante los dias 26 y 27 de marzo, orientado a formular recomendaciones
al Gobierno Nacional para sus politicas sobre los sistemas de financiamiento de este
sector. Este evento constituyd un capitulo del programa de las Naciones Unidas a
través de la FAO para el Grupo andino, el cual fue ademds auspiciado por FINAGRO
y por el Banco Ganadero. De igual forma, con ocasién del quinto aniversario de la
fundacién de UNIAGRARIA, se edité la revista “ldeas Agrarias”, la cual recogié temas
relacionados con la filosofia de la institucién y sus programas frente al desarrollo del
sector rural. El 13 de marzo de 1993 se graduaron los primeros 18 Ingenieros de
Alimentos.

Entre el 4 y el 17 de abril de 1994, se realizé el Curso Internacional “Ecologia de las
zonas de Sabanas”, el cual estuvo orientado a significar la importancia de las politi-
cas de proteccién del medio ambiente en estas zonas, su manejo y adecuada con-
servacién, con la participaciéon del Ministerio del Medio Ambiente, el INDERENA, el
Departamento de Casanare, donde se realizaron algunas prdcticas, en el CIAT y el
ICFES. El curso fue auspiciado por la Red Regional de Formacién Ambiental para
Latinoamérica y el Caribe a través del PNUMA y el Centro Internacional de Ecologia
Tropical — CIET de la UNESCO, y conté con la participacién del Instituto Venezolano
de Investigacién Cientifica — IVIC.

En 1997 se realizé en UNIAGRARIA un Seminario Nacional para Decanos de las
Facultades de Ciencias Agrarias de las distintas universidades e instituciones del pais,
sobre los cambios de la Educacién Agricola Superior, con la asistencia de 26 Decanos
y el Oficial Regional de la FAO para América Latina y el Caribe.

En 1998 se inicié la transicidon para fortalecer la investigacién en el Programa de
Ingenieria de Alimentos, pasando de la elaboracién de estudios de factibilidad téc-
nico-econdémico a la propuesta de Krick (1997), por considerarse que en este mo-
mento era la que mds se asemejaba al trabajo del Ingeniero en su desempefo pro-

fesional. A finales de este periodo inicié labores el director de programa Carlos Car-
dona (PEP, 2009).

En el afio 2000 se conformaron los grupos de Investigacién, Biotecnologia Uniagra-
ria, Nuevas tecnolégicas e Informdatica aplicada en alimentos y se establecieron las
respectivas lineas de investigacion (Condiciones minimas de calidad, 2006).

Acorde con los requerimientos gubernamentales, el Consejo Superior aprobé la ac-
tualizacién del plan de estudios e inicié su implementacién en el afno 2001, misma
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que ha continuado su consolidacién, a través de la evolucién permanente del queha-
cer universitario.

En el 2005 tomé el cargo de direccién de programa el sefior Omar Siabato1 hasta
el afo 2006. Este mismo afio el Programa oferté conjuntamente con el Aula de Pro-
ductos Lacteos — APL de la Universidad de Santiago de Compostela, en Espania, el
Curso de Tecnologia en Queseria con Simulador Virtual de Produccién, dirigido a
profesionales y técnicos de la industria ldctea, estudiantes de Ingenieria de Alimentos
y de otras profesiones afines al drea de los lacteos. En este periodo los estudiantes
Victor Castafieda y Diana Milena Martinez estuvieron en la Universidad de Santiago
de Compostela realizando una préctica de investigacién gracias al convenio con
Uniagraria firmado en el 2005. Cabe destacar, que en el ano 2006 comenzé a fun-
cionar el plan de estudios de créditos de la Facultad de Ingenieria de Alimentos.

En el segundo periodo de 2006, inicia la direcciéon de la Ingeniera Edna Liliana Pe-
ralta, quien fue ratificada en el cargo de directora del programa de Ingenieria de
Alimentos en el afio 2007. Este mismo afo se consolidaron los convenios interinsti-
tucional Uniagraria - Fundacién Universitaria del Area Andina y Uniagraria — Sena.
El primero que actualmente estd vigente, permite completar la formacién profesional
de técnicos y tecndlogos a Ingenieros de Alimentos.

En el 2007, el grupo de investigacién conservacién de frutas y hortalizas, que tuvo
sus inicios en la Universidad Nacional de Colombia y liderado por el Ingeniero Jesis
Antonio Galvis, pasa a ser reconocido por Uniagraria. Asi mismo, se consolidé el
programa de Investigacién en Gestién de la Calidad e Inocuidad el cual fue liderado
por la Ingeniera Mary Luz Olivares. Mediante este programa se desarrollaron pro-
yectos de investigacidon en empresas del sector productivo. Aqui mismo, se consolidé
el programa de prdcticas empresariales y se establecieron vinculos con empresas del
sector productivo para la realizacién de contratos de aprendizaje (Olivares, 2010).
Para este periodo, se inicié con el proyecto “Elaboracién y conservacién de harinas
de frutas tropicales”, el cual fue financiado por Uniagraria y tuvo la finalidad de
capacitar a personas cultivadoras de frutas.

Para el 2008, el Programa de Ingenieria de Alimentos contaba con 366 graduados,
quienes ademds de su formacién profesional, desarrollaron actividades deportivas,
artisticas, culturales y recreativas; e igualmente fortalecieron sus competencias labo-
rales con el apoyo de los departamentos de ciencias bésicas, humanidades e idio-
mas.

En este periodo, fue aprobado y financiado el proyecto “Desarrollo Tecnolégico para
la optimizacién en la conservacién de lechuga, tomate y zanahoria precortados (ali-
mentos minimamente procesados)”, por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo ru-
ral. Mediante esta financiacién la Facultad comenzé a incursionar en convocatorias
de investigacién y a participar activamente en la comunidad académica. Aqui mismo,
JesUs Antonio Galvis fue reconocido con el mérito a la investigacién 2008.
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Del programa de Ingenieria de Alimentos nace un nuevo programa denominado
Ingenieria Agroindustrial el cual buscé atender las necesidades del sector agroindus-
trial no alimentario. Este programa fue administrado dentro de la direccién del pro-
grama de ingenieria de alimentos desde este periodo hasta el segundo periodo aca-
démico del afio 2012.

En el segundo periodo de 2009, fue titulada Mary Luz Olivares como Directora del
Programa de Alimentos. En este mismo periodo, se hace la primera clasificacién de
grupos de investigacién de la facultad, quedando los dos grupos adscritos a Colcien-
cias en categoria D. a partir de aqui y gracias a los productos derivados de los grupos
de investigacion, el programa ha participado en eventos a nivel Nacionales e Inter-
nacionales. Asi mismo, fueron aprobados dos proyectos de investigacién por la Cé-
mara De Comercio De Bogoté y Colciencias, uno liderado por Gloria Gonzélez y el
otro por Alexis Vergara (Docente Egresado de la Facultad). Este mismo afio, Jesus
Antonio Galvis Vanegas fue reconocido como el Docente insigne del afio 2009. Glo-
ria Romero Ramos y Alba Castro Castillo, estudiante e ingeniera de alimentos res-
pectivamente, fueron beneficiadas con una beca de investigacién por el Consejo Su-
perior de Investigacién de Espafia; un afo después esta beca fue otorgada a Simén
Gonzdlez Gonzdélez.

En el 2010, el grupo de investigaciéon de conservacion de frutas y hortalizas pasa de
categoria D a C y el de Biotecnologia Uniagraria pasa a categoria D. Aqui, Gloria
Gonzdlez Blair fue reconocida como el Docente insigne del afio 2010. En el segundo
semestre del mismo afo se organizé el primer Seminario Innovacién Tecnolégica
para el fortalecimiento del sector agroindustrial y de alimentos que se llevé a cabo
en el marco de la semana de la U verde y los 25 afos de Uniagraria.

En el primer periodo del afo 2010, fueron cofinaciados dos proyectos por la Cdmara
de comercio de Bogoté y Colciencias, el primero de ellos liderado por el grupo de
investigacién Biotecnologia Uniagraria y titulado “Desarrollo de alimentos de caréc-
ter innovador como propuesta para un mejor aprovechamiento de productos autéc-
tonos como la yuca (Manihot sculenta krants) con el fin de satisfacer demandas na-
cionales e internacionales”. El segundo proyecto de investigacién fue “Desarrollo de
bebidas nutracéuticas a base de aloe vera y frutas para introduccién en mercados
internacionales”, coordinado por el grupo de investigacién Conservacién de frutas y
hortalizas.

La estudiante Karen Lisbeth Veldsquez, fue seleccionada este aflo como representante
de los estudiantes de la Institucién frente al Consejo Académico, participando activa-
mente en las actividades académicas, culturales y sociales del programa de Alimen-
fos.

En cuanto a las actividades de Autoevaluacién y Acreditacion del programa, se ini-
ciaron las actividades del plan de trabajo para el alistamiento del proceso de auto-
evaluacién con fines de la renovacién del registro calificado, dichas actividades estu-
vieron dirigidas por la directora de la unidad de Autoevaluacién y Acreditacién Luz
Mery vivas, y coordinadas desde el programa por la Ingeniera Patricia Miranda quien
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aplicé los grupos focales de estudiantes, docentes, egresados, administrativos y en-
trevistas a empleadores; se dio la recoleccién de informacién estadistica para el pro-
grama, actividades que contribuyeron al seguimiento del plan de mejoramiento
2006-2010 vy la elaboracién del plan de mejoramiento 2012-2014.

Para este mismo periodo, el Programa de Ingenieria de Alimentos contaba con 184
estudiantes, 4 profesores de tiempo completo, 2 de medio tiempo y 18 de hora ca-
tedra, con formacién en Maestria y Doctorado.

En el primer periodo del afio 2011, el semillero de investigacién Siespro participéd
para el mes de mayo con 1 trabajo en la Red de semilleros de investigacién - Redcolsi
donde el estudiante Simén Andrés Gonzdlez participé como ponente con la investi-
gacién “Uso de levadura madre elaborada con cultivos lacticos para mejorar las
propiedades sensoriales en el pan” y obtuvo una calificacién de 84 sobre 100.

A través de la Secretaria de Salud de Cundinamarca, mediante la codificacién CRI-
206-04-11, el Programa Ingenieria de alimentos aplica planes de capacitacién a
grupos de manipuladores de alimentos, en la jurisdiccién del departamento de Cun-
dinamarca, y se realizaron cursos de capacitaciéon en los municipios de Guatavita y
La Mesa. Al igual que por medio de la red de capacitadores del Hospital de chapi-
nero, por la Resoluciéon 469, se ejecutaron planes de capacitaciéon en Manejo Higié-
nico de los alimentos, en la Jurisdiccion del Distrito Capital, por la cual se realizé el
curso de manipulacién de alimentos en la fundacién de la mujer.

En este mismo periodo, la facultad de Ingenieria de Alimentos en convenio con el
municipio de Guasca firmé un convenio por el cual se empezd a trabajar con los
productores de fresa — ASOFRESA -, con el objeto de optimizar los procesos de trans-
formacién, ofreciendo alternativas a los productores para el mejoramiento en las
etapas de conservaciéon y comercializacién, contribuyendo a la disminucién de pér-
didas de producto en post cosecha.

El 14 y 24 de julio el programa participd en la XVIII feria internacional agropecuaria
y de industrias afines — Agroexpo 2011, donde dio informacién sobre la oferta aca-
démica y los avances que ha tenido el programa en la elaboracién y conservacién
de hortalizas minimamente procesados. Este mismo dia, se realizé el encuentro de
egresados donde se tuvo la oportunidad de recibir a los egresados de la facultad y
actualizar la base de datos de nuestros egresados en el programa.

En agosto se cred el semillero de investigacién PROEFAL liderado por la Ingeniera
Thayra Moreno con la participacién de 6 estudiantes del programa de alimentos. En
octubre los integrantes del semillero participaron en la jornada de capacitacién de
los agricultores de Guasca, con temdticas relacionadas al control de calidad en los
procesos de transformacién de la fresa.

Para este mismo mes, el programa programé el “Seminario de Tecnologias para el
Desarrollo de alimentos con oportunidades de exportacién”, el cual se realizé en las
instalaciones de Chapinero de la Cdmara de Comercio de Bogotd. Las conferencias
programadas fueron: Desarrollo de productos de IV Gama para el mercado externo,
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a cargo del Ingeniero Jesis Antonio Galvis Vanegas; Desarrollo y mejoramiento de
productos alimenticios con potencial de exportacién, a cargo de la Ingeniera Gloria
Gonzdlez Blair y Metabolitos potencialmente Nutracéuticos del Aloe vera, a cargo de
la ingeniara Rosdngela Lasso. En esta conferencia se divulgaron los resultados de las
investigaciones que fueron cofinanciadas por la cdmara de comercio de Bogotd y
Colciencias.

En septiembre, se contraté a la ingeniera Adriana Rache como secretaria académica
en el programa, accién importante que fue establecido en el plan de mejoramiento
2012-2014, y que cumple con las funciones de orientar a estudiantes, docentes,
egresados y otros interesados; ser un canal de comunicacién y socializaciéon de nor-
mas y procesos; generar mecanismos para llevar el seguimiento académico de los
estudiantes, entre otras labores pertinentes que contribuyen al buen funcionamiento
del programa.

Resaltando un poco actividades de internacionalizacién dentro del programa, en oc-
tubre de 2011, un grupo conformado por 12 estudiantes de Ingenieria de Alimentos
e Ingenieria Agroindustrial acompanados por la Directora del programa fueron es-
cogidos por la Organizacién Alemana DAAD para participar en un Tour de visitas
por diferentes Instituciones Alemanas relacionadas con el drea de Alimentos y Agroin-
dustrial. Las instituciones que se visitaron fueron: Universidad Tecnolégica de Berlin,
Universidad de Ciencias Aplicadas de Neugranderburg, MLUA Oranienburg. Instituto
de Investigacién en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, IGV Institut fur Getreideverar-
beitung GmbH. Instituto de Investigacién en Biotecnologia, Universidad Tecnolégica
de Dresden, Universidad de Ciencias Aplicadas de Fulda y Universidad de Ciencias
Aplicadas de Triesdorf. Este viaje fue financiado por el DAAD y por cada uno de los
estudiantes y tuvo como objetivo fortalecer las relaciones internacionales de los dos
programas y establecer conexiones para proyectos de investigacién y actividades aca-
démicas.

Ya para diciembre de este mismo afio, se dio por terminado el proyecto de investi-
gacién “Desarrollo Tecnolégico para la conservacién de lechuga, tomate y zanahoria
pre cortados (Alimentos minimamente procesados)” realizado por la Fundacién Uni-
versitaria Agraria de Colombia — UNIAGRARIA-, en alianza con las empresas HOR-
TIFRESCO, La Cooperativa de trabajo asociado para el desarrollo integral del Te-
quendama — COOMUTSOA -y la Fundacién INTAL, con cofinanciacién del Ministerio
de Agricultura y Desarrollo Rural — MADR —. Los productos obtenidos de esta investi-
gacién fueron: 10 subproyectos en la modalidad de trabajos de grado; se participd
en 3 congresos internacionales; se organizé y se participd en el Seminario “ Innova-
cién Tecnolégica para el desarrollo Agroindustrial y de alimentos”; se publicaron 3
articulos cientificos y un capitulo de libro; se elaboraron 3 manuales a los cuales se
les tramité y asigné el respectivo ISBN (Manual de procesamiento y conservacion de
lechuga variedades verde y morada crespa minimamente procesadas - 1SBN:978-
958-98315-3-3, Manual para zanahoria minimamente procesada variedades Chan-
tenay y Baby - ISBN 978-958-98315-1-9, Manual de procesamiento y conservacion
de tomate variedad larga vida y variedad Cherry minimamente procesados - 1ISBN
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978-958-98315-2-6); se realizaron 3 cursos de extensiéon en los municipios de Soa-
cha, Zipaquird y Tenjo; se adecud el laboratorio de instrumental, con la adquisicién
de un Cromatégrafo HPLC, un Texturémetro, un sistema de desionizacién de agua,
cdmaras de almacenamiento refrigerado de productos e incubadoras. Se adecué el
laboratorio de Andlisis Sensorial, con cubiculos y material requerido para la realiza-
cién de pruebas sensoriales.

El 20 y 21 de abril del afno 2012, los semilleros de investigacién del programa par-
ticiparon en el | Congreso institucional de investigacién con dos trabajos de investi-
gacién, donde el semillero Siespro llevé dos trabajo y Proefal uno en la modalidad
de poster el cual obtuvo el primer puesto con el trabajo titulado “Identificacion de la
estrategia en el procesamiento del pimentén (Capsicum annun) precortado para re-
ducir riesgos de contaminacién durante el almacenamiento”.

El 24 de agosto se celebraron los 25 afos del programa Ingenieria de alimentos, en
el cual se realizdé un panel donde participaron INVIMA, ICA, ILSI, IICA, Ministerio de
salud y proteccién social, Ministerio de agricultura y desarrollo rural e ICONTEC;
titulado “Los retos y oportunidades del sector de alimentos frente a la globalizacién”.
Aqui también participaron estudiantes y egresados. Este mismo dia el programa re-
cibié la visita de los pares evaluadores del Ministerio de Educacién Nacional para la
renovacién del registro calificado. Aqui mismo la directora de programa emprendié
su viaje a Holanda para realizar estudios de doctorado.

En octubre se firmé el convenio con la Cdmara de Comercio de Bogotd en el pro-
grama MEGA del cual se desarrollé un taller de procesamiento y transformacién de
frutas a cultivadores y procesadores de fresa — asofreagro en la vereda Hungria del
municipio de Soacha, dictado por la ingeniera Nidia Casas.

En el primer periodo del ano 2013, el programa recibié concepto favorable a la
solicitud de renovacién del registro calificado por parte del Ministerio de Educaciéon
Nacional con resoluciéon 16395 ofrecido bajo la metodologia presencial en Bogotd
por el término de 7 anos. En abril Uniagraria firmé el convenio de cooperacién inte-
rinstitucional con la central de abastos de Bogotd Corabastos, convenio que busca la
integracién de la academia con el sistema productivo de la cadena agroalimentaria,
y alianzas de oferta académica formal y no formal para atender las necesidades de
la poblacién flotante de la Central de Abastos y su periferia. En el marco del convenio
se articulard con temdticas de cosecha y post cosecha asi como en el adecuado ma-
nejo de los productos que garantiza la trazabilidad, la calidad e inocuidad de los
mismos para el consumo humano. De igual manera los estudiantes de los programas
de Ingenieria Industrial, Ingenieria de alimentos y Agroindustrial podrén realizar sus
prdcticas y pasantias académicas en las dependencias de la Corporacién, las cuales
estdn direccionadas principalmente a la promocién de soluciones empresariales de
productividad y eficacia que conlleven a atender los altos niveles de competencia que
exige la economia mundial.
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Este mismo mes se firmé el contrato con la Cdmara de Comercio de Bogoté para la
prestacion de servicio y desarrollo de asesorias especializadas en la estandarizacién
de procesos agroindustriales de las empresas vinculadas con la Cdmara de Comer-
cio.

En mayo aprobaron los proyectos de investigacién “Desarrollo tecnolégico para el
mejoramiento de la competitividad de las cadenas agroalimentarias de mango y
mora” y “Aprovechamiento de los subproductos provenientes del fileteado de la tila-
pia nilética (Orechromis niloticus)”, los cuales serén liderados por los ingenieros
JesUs Antonio Galvis y Patricia Miranda Villa respectivamente, y serdn financiados
por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y CENIRED mediante la convoca-
toria 20120158.

Este mismo mes se presenté la conferencia “métodos predictivos para la estimaciéon
de la vida 0til de productos alimentarios” en el marco del Il seminario de Ingenieria
en la Fundacién Universitaria Unitrépico en Yopal, la cual estuvo a cargo de la do-
cente de Ingenieria de alimentos Nidia casas.

El semillero Siespro participé en el | encuentro interno de semilleros de investigacién
con 7 trabajos de investigacién, de los cuales 2 trabajos uno en la modalidad de
poster y uno en la modalidad de ponencia obtuvieron el primer puesto en el encuen-
fro.

Actualmente el programa cuenta con 154 estudiantes antiguos, 25 estudiantes nue-
vos, 512 graduados, 32 egresados, 4 docentes de tiempo completo, 1 docente de
medio tiempo y 8 profesores de cdtedras propios del programa.

A lo largo del programa de Ingenieria de Alimentos se han destacado 29 estudiantes
por el buen desarrollo de trabajos de grado, entre ellos encontramos, Liliana Bena-
videz y Adriana Cediel en el afo 2000; Andrea Corredor, Adriana Fresneda, Ingrid
Selsted, Karen Monroy, Claudia Franco e Ivan Gonzélez en el 2001; Bibiana Quecan,
Andrea Rodriguez, Edwin Mora, Romdn Porras, Neila Reina, Sandra Rubiano, Juddy
Cuervo y Leonor Camargo en el 2002; Marisol Serrano, Ruth Wagner, Martha Ber-
nal, Nancy Patifio, Marcela Rubiano y Ricardo Dalel en el 2003; Diego Orozco, Leo-
nor Malagén y Kelly Veldsquez en el 2005 (Actas de calificacién trabajos de grado,
1998 - 2009); Angelc Correal en el 2010; Simén Gonzdlez, Karen Veldzquez, Diego
Castiblanco y Mario Miranda en el afio 2012 (Actas de calificacién trabajos de grado,
2010 - 2013).

3.6 Marco legal del programa

La Ingenieria de Alimentos en Colombia se encuentra reglamentada por el Congreso
de la Republica mediante la Ley 842 de octubre 14 de 2003, Por la cual se modifica
la reglamentacién del ejercicio de la Ingenieria, de sus profesiones afines y de sus
profesiones auxiliares, se adopta el Cédigo de Etica Profesional y se dictan otras dis-
posiciones. Adicionalmente, el Ministerio de Educacién Nacional define las caracte-
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risticas especificas de calidad para los programas de formacién profesional de pre-
grado en Ingenieria, a través de Resoluciéon No. 2773 de noviembre 13 de 2003, la
cual contempla en su articulo primero numeral 14, la Ingenieria de Alimentos como
una de las 19 denominaciones bdsicas de programas de ingenieria establecidos.

En Colombia, el Consejo Profesional Nacional de Ingenieria COPNIA es la entidad
publica que tiene la funcién de inspeccionar y vigilar el ejercicio de la ingenieria, de
sus profesiones afines y de sus profesiones auxiliares en general, en el territorio na-
cional; de acuerdo con lo dispuesto en el Articulo 26 de la Constitucién Politica y en
la Ley 842 de 2003.

Por otro lado, La Asociacién Colombiana de Facultades de Ingenieria -ACOFI, es la
asociacién que impulsa y promueve el mejoramiento de la calidad de las actividades
de docencia, investigacién y extensién que desarrollan las facultades, escuelas y pro-
gramas de ingenieria. Respecto a la Ingenieria de Alimentos, esta asociacién pro-
mulgé un documento de lineamientos curriculares en 1999, que busca la armoniza-
cién de los planes de estudio de dichos programas (ACOFI, 1999).En el ano 2012
se consolido en esta asociacién, el capitulo de Ingenieria de alimentos en el cual se
busca fortalecer la promocién y generar integraciéon entre programas en el dmbito
nacional.

Adicionalmente, el programa de Ingenieria de Alimentos también es asociado de la
Asociacion Colombiana de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (ACTA) y participa en
las actividades académicas de dicho organismo. ACTA es una entidad sin dnimo de
lucro creada en 1975 que se dedica a la actualizacién y difusién de fundamentos
cientificos y tecnolégicos entre personas, empresas y organizaciones vinculadas con
el sistema agroalimentario del pais, con enfoque de responsabilidad social y criterio
independiente; y desarrolla también actividades de informacién, capacitacién, inte-
gracién, consultivas, de promocién de la investigacién y de reconocimiento de la
excelencia académica y empresarial (ACTA, 2013).

En el dmbito internacional, el programa de Ingenieria de Alimentos por medio de la
representacion de la Directora de Programa, Ingeniera Mary Luz Olivares Tenorio se
vinculé recientemente al Institute of Food Tecnologists (IFT). Esta institucién -con sede
en los Estados Unidos- agrupa a instituciones y empresas relacionadas con el campo
de los alimentos en més de 100 paises en los Gltimos 70 anos y cuenta con amplio
reconocimiento mundial que ha. El IFT impulsa la ciencia de los alimentos y ha sido
un importante actor en el cambio mundial y en la educacién de los medios de comu-
nicacién y responsables politicos y ha trabajado con los gobiernos para dar forma a
las regulaciones. Su misién es avanzar en la ciencia de los alimentos y garantizar un
suministro alimentario seguro y abundante que contribuye a las personas sanas en

todas partes, propésito que va completamente alineado al énfasis del Programa de
Ingenieria de Alimentos de UNIAGRARIA (IFT, 2013).
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4. Andlisis del contexto y entorno

4.1 Fundamentos del programa

La fundamentacién tedrica del programa Ingenieria de Alimentos se sustenta bésica-
mente en su concepcién y objeto de estudio, en las disciplinas que la sustentan, y en
los métodos de abordaje del objeto de estudio, los cuales se desarrollan a continua-
cién.

4.1.1 Concepcién y objeto de estudio de la Ingenieria de Alimentos.

La Ingenieria de Alimentos ha evolucionado tecnolégicamente de la misma manera
gue ha evolucionado su definicién. Més allé del estudio de los procesos de transfor-
macién de materias primas en productos para consumo, Helmand y Lund la definen
como la ciencia que identifica y crea principios fisicos asociados con los alimentos e
ingredientes, y las aplicaciones de los principios de manipulacién, almacenamiento,
procesamiento, envasado y distribuciéon de alimentos para consumo. Esta definicién
incluye los intereses asociados a la investigaciéon en ingenieria y las aplicaciones de
las investigaciones en los procesos de la industria (Helmand y Lund, 2011).

La Ingenieria de Alimentos centra su objeto de estudio en los sistemas de producciéon
agroalimentarios, y de manera especifica estudia los factores de relacionados con
los procesos de transformacién de materias primas en productos para consumo y los
procesos relacionados (materiales, equipos, instalaciones, energia, conservacion,
distribucién, calidad e inocuidad) en un contexto de sostenibilidad, emprendimiento
y desarrollo rural.

4.1.2 Disciplinas que fundamentan la Ingenieria de Alimentos.

La Ingenieria de Alimentos implica todas las disciplinas cldsicas de la ingenieria,
como termodindmica, flujo de fluidos, transmisién de calor y transferencia de masa,

pero incorpora ademds quimica, fisica, procesos biolégicos y ciencia de materiales
(Singh y Heldmand, 2001)

4.1.3 Métodos de abordaje del objeto de estudio.

El método para abordar los sistemas de produccién agroalimentarios tiene en cuenta
los pilares de la misién institucional (fomento al emprendimiento, preservacién del
ambiente y desarrollo de sector primario) y, adicionalmente la seguridad alimentaria
como énfasis o factor diferenciador del programa de Ingenieria de Alimentos de
UNIAGRARIA, con lo cual el programa se basa en el concepto de cadena agroali-
mentarias.

Por lo anterior, el método de abordaje del objeto de estudio en el programa de In-
genieria de Alimentos de UNIAGRARIA mdés alld de enfatizar en la transformaciéon de
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materias primas en productos para consumo, busca evaluar las interacciones con el
sector primario y con los demds eslabones de la cadena, con el fin de garantizar el
suministro de productos con la calidad e inocuidad requeridos por los mercados de
forma eficiente. De esta manera se da cumplimiento a las necesidades de la regién
respecto a la competitividad y a la seguridad e inocuidad alimentaria.

En el abordaje de los sistemas de produccién agroalimentarios, el programa ha iden-
tificado los cuatro (4) eslabones fundamentales que hacen parte de la cadena (CO-
MUNIICA, 2009) (Luning, et al, 2004) y en cada uno de ellos se han determinado
los elementos donde la Ingenieria de Alimentos realiza intervencion. Estos eslabones,
asi como los elementos, los cuales han sido insumo para el desarrollo curricular del
programa se representan en el Gréfico 1.

Crafico 1. Eslabones de la Cadena Agroalimentaria y los elementos de estudio de la Inge-
nieria de Alimentos en UNIAGRARIA.

> >

Fuente: Adaptado de Luning, ef a/, 2004. Programa Ingenieria de Alimentos UNIAGRARIA

4.2 Justificacién del programa

La Ingenieria de Alimentos es la profesién llamada a liderar el desarrollo de la in-
dustria agroalimentaria del pais y ésta tiene su base en el suministro de las materias
primas agropecuarias. La importancia de esta produccién es factor determinante
para el posicionamiento y ubicaciéon de los ingenieros de alimentos, de alli que se
adelante un andlisis de la prospectiva del sector, su crecimiento o decrecimiento,
importancia y relacién con la industria de alimentos, asi como de los espacios de
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trabajo que ofrece para la ingenieria en las labores post cosecha, post sacrificio y
almacenamiento.

El desarrollo econémico, politico y social del pais se ha fundamentado en el sector
agrario prdacticamente desde los comienzos de la repUblica y adn antes en la época
colonial, esto se debe a: la situacién geogréfica, la variedad de climas, suelos,
regimenes de lluvia y a la amplia biodiversidad que permite la produccién de diver-
sas materias primas susceptibles de ser transformadas en alimentos para satisfacer
la demanda interna y colocarlas también en el mercado internacional.

La industria de alimentos corresponde a un 24% aproximadamente de la industria
manufacturera que a su vez corresponde al 15% del PIB (DANE, 2012). Esta industria
actualmente se enfrenta a cambios generados por las dindmicas cambiantes de la
economia mundial.

En resumen, se puede afirmar que la pertinencia y necesidades de formacién de
Ingenieros de Alimentos en Colombia y en la regién se fundamentan en la importan-
cia de la seguridad alimentaria, el acceso a mercados y la competitividad, como
pilares de desarrollo y posicionamiento de Colombia como un proveedor mundial de
alimentos. Las anteriores razones que justifican la pertinencia del programa se desa-
rrollan a continuacién.

a) Necesidad de garantizar la seguridad alimentaria: Existe seguridad alimenta-
ria y nutricional cuando todas las personas en todo momento tienen acceso econé-
mico y fisico a suficiente cantidad de alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus
necesidades alimentarias y de preferencia, con adecuada utilizacién biolégica, para
llevar una vida sana y activa (FAO, 1996; CONPES, 2008). La Declaracién Universal
de Derechos Humanos, establece que “Toda persona tiene derecho a un nivel de
vida adecuado que le asegure, asi como a su familia, la salud y el bienestar, y en
especial la alimentacién.... “. (UN, 1948). El concepto de seguridad alimentaria y
nutricional pone de manifiesto los ejes que la definen: Disponibilidad de alimentos;
Acceso fisico y econdmico a los alimentos; Consumo de alimentos; Aprovechamiento

o utilizacién biolégica y Calidad e inocuidad (CONPES, 2008).

Segun la FAQ, las principales causas de inseguridad alimentaria en el dmbito inter-
nacional son la pobreza, conflictos, terrorismo, corrupcién, degradaciéon del am-
biente, infraestructura en carreteras y transporte y catdstrofes (FAO, 1996).

Las actividades prioritarias establecidas por la Cumbre de Alimentacién de 1996
para el 2015 son: La lucha contra la pobreza y el hambre; La reversién contra el
deterioro ambiental; Promover précticas sostenibles de desarrollo alimentario, agri-
cola, pequero, forestal y rural; Asegurar de comercio alimentario y agricola; Mejorar
la preparacién a catéstrofes naturales y emergencias de origen humano; Invertir en
mejora de recurso humano, sistemas alimentario, agricola, pesquero, ganadero, fo-
restales sostenibles y desarrollo rural; La promocién de la igualdad entre los sexos, y
las etnias, entre otros (FAO, 1996).
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En el afno 2009, la FAO organizé una Cumbre de Alimentacién orientada a reforzar
los compromisos realizados en la cumbre de 1996, para erradicar el hambre en el
mundo: “Redoblaremos todos nuestros esfuerzos a fin de alcanzar para el afio 2015
las metas del primer Obijetivo de Desarrollo del Milenio y de las cumbres mundiales
sobre la alimentaciéon. Nos comprometemos a adoptar medidas encaminadas a erra-
dicar de manera definitiva el hambre lo antes posible...”. “Nos alarma que las per-
sonas aquejadas por el hambre y la pobreza sean ahora mds de 1 000 millones”.
Esta situacién constituye una lacra inaceptable en las vidas, los medios de subsisten-
cia y la dignidad de una sexta parte de la poblacién mundial. Los efectos de una
inversién largamente insuficiente en la seguridad alimentaria, la agricultura vy el
desarrollo rural han resultado agravados recientemente por las crisis alimentaria,
financiera y econdmica, entre otros factores. (FAO, 2009).

De modo similar a la situacién en otros paises en la regién, Colombia enfrenta una
transicién nutricional en la que persisten los problemas de desnutricién. La prevalen-
cia de talla baja en Colombia registré un 12% en 2005 con una leve disminucién en
los Gltimos 15 afos y con un aumento de prevalencia especialmente en edades entre
18 y 24 meses. En 2006, 500 mil nifos estaban en condiciones de desnutricién cré-
nica. Estudios de intervencién realizados en la regién de América Latina y otras partes
del mundo han mostrado claramente que la inversién en nutricién durante esta etapa
conlleva beneficios que van desde un mejor desempefio escolar hasta ingresos mds

altos en la vida adulta, con implicaciones significativas para la productividad del pais
(BID, 2010).

La Constitucién Politica de Colombia establece el derecho a la alimentacién equili-
brada como un derecho fundamental de los nifios (articulos 43 y 44) y, en cuanto a
la oferta y la produccién agricola, la citada Constitucién establece en los articulos
64, 65y 66, los deberes del Estado en esta materia. Las acciones concretas del
Estado incluyen principalmente la formulacién del Plan Nacional de Alimentacién y
Nutricién (PNAN) 1996-2005, aprobado mediante el documento Conpes 2847 de
1996. La evaluacién del PNAN mostré que el principal logro, después de 6 afios de
ejecucién, fue haberse mantenido durante tres periodos de gobierno, permitiendo
su consolidacién en el pais, el compromiso permanente de las entidades del orden
nacional y posibilitando el cumplimiento de las metas planteadas desde su inicio. En
el periodo 1996-2002 el pais consiguié mejorar la situacién de desnutricién infantil
global aguda y crénica, mediante el fortalecimiento de programas dirigidos al fo-
mento agroindustrial, asi como programas de complementacién alimentaria orien-
tados a la atencién de grupos vulnerables. Otros logros en el dmbito nacional son el
fortalecimiento de sistemas de vigilancia y control, la incursién del pais en evaluacio-
nes de riesgo en inocuidad alimentaria y la actualizacién de los datos nutricionales.
La seguridad alimentaria, también ha sido parte esencial de los planes de desarrollo
2002-2006, 2006 y 2010 y en el de 2010-2014 en el punto de igualdad de oportu-
nidades para la prosperidad social. En 2008 se publica el Conpes 113, en el cual se
establece la politica nacional de seguridad alimentaria y nutricional PSAN (CONPES,
2008; DNP, 2010).
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Un aspecto importante de la seguridad alimentaria que guarda alta relacién con la
profesién de Ingenieria de Alimentos es la calidad e inocuidad de alimentos, esta se
define como el conjunto de caracteristicas de los alimentos que garantizan que sean
aptos para el consumo humano, que exigen el cumplimiento de una serie de condi-
ciones y medidas necesarias durante la cadena agroalimentaria hasta el consumo y
el aprovechamiento de los mismos, asegurando que una vez ingeridos no represen-
ten un riesgo (bioldgico, fisico o quimico) que menoscabe la salud. No se puede
prescindir de la inocuidad de un alimento al examinar la calidad, dado que la inocui-
dad es un atributo de la calidad. Sus determinantes bdsicos son: la normatividad
(elaboracién, promocién, aplicacién, seguimiento); la inspeccién, vigilancia y control;
los riesgos biolégicos, fisicos y quimicos, y la manipulacién, conservaciéon y prepara-
cién de los alimentos. La calidad e inocuidad de los alimentos estd afectada en al-
gunos casos por la deficiente calidad de las materias primas, la presencia de micro-
organismos patégenos y sustancias contaminantes de riesgo para la salud humana,
el cumplimiento parcial de las Buenas Prdcticas Agricolas (BPA) y de Manufactura
(BPM) en los diferentes eslabones de la cadena agroalimentaria, el deterioro del me-
dio ambiente o por inadecuadas técnicas de manipulaciéon conservacién y prepara-

cion. Los problemas en la inocuidad de los alimentos son los que ocasionan en la
poblacién las Enfermedades Transmitidas por Alimentos -ETA (CONPES, 2008).

Segun el Sistema de Vigilancia en Salud Pdblica -SIVIGILA-, en el afio 2005, se noti-
ficaron en el pais 8.000 casos de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA),
6.090 en 2004 y 6.588, en 2003, cifras que van en aumento, probablemente debido
a una mejora en el reporte de los casos que se presentan(CONPES, 2008). El dato
acumulado para junio de 2012 es de 3985 casos (SIGIVILA, 2012). Segun el Minis-
terio de la Proteccién Social, la dificultad en materia de inocuidad radica en la defi-
ciente integraciéon de la cadena agroalimentaria, especialmente de pequefos pro-

ductos tanto del sector primario como de transformacién que tienen deficiencia de
infraestructura (CONPES, 2008).

Un aspecto importante de evaluar y que influye en la inocuidad, es el estatus sanitario
agroalimentario. En el diagnéstico del Conpes 3375 de Politica nacional de sanidad
agropecuaria e inocuidad de alimentos para el sistema de medidas sanitarias y fito-
sanitarias, se establecié que Colombia presenta serias dificultades para asegurar el
estatus sanitario de su produccién e industria agroalimentaria, tanto en fresco como
procesada (CONPES, 2008). Sin embargo, a pesar que Colombia ha avanzado en
el desarrollo de nueva legislacién que establezca pardmetros para la inocuidad ali-
mentaria especialmente en ciertos sectores claves para el comercio ya que en la 0l-
tima década se han establecido normas especialmente enfocadas a la inocuidad de
alimentos en la producciéon y comercializacién de productos como carnes y leche
(INVIMA, 2012), aln existen grandes retos en la implementacién y cumplimiento de
dicha regulacién y en la generacién de otras que contribuyan en el estatus de inocui-
dad del pais.

El plan de desarrollo departamental 2012-2016, Cundinamarca calidad de vida,
tiene como pilares relacionados con el campo de accién del Ingeniero de Alimentos
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los siguientes: Seguridad alimentaria y nutricional, Fomento agroindustrial, Distribu-
cién, control y vigilancia de alimentacién, Beneficiar a 5000 personas en situacién
de inseguridad nutricional a través de plantas de soya, Incrementar en 10 % las to-
neladas anuales de alimentos para llegar a 4.400.000 toneladas, Con el sector pri-
vado posicionar bienes exportables alimentarios y Promover importacién de bienes y
servicios para transferir tecnologia para fortalecer competitividad. (Gobernacién de
Cundinamarca, 2012).

El plan de desarrollo de Bogotd, Bogotd Humana, 2012-2016, en su Articulo 15,
Programa soberania y seguridad alimentaria y nutricional, establece el trabajo por:
Disponibilidad, Suficiencia, calidad, Reducir malnutricién infantil, Generar practicas
pata una alimentacién saludable, construir un sistema publico de abastecimiento de
alimentos para la ciudad, Incidir sobre los esquemas de produccién, distribucién y
comercializacién de alimentos, el fortalecimiento de actores sociales (Alcaldia de Bo-
gotd, 2012)

b) Necesidad de acceso a mercados y competitividad: Dentro de los actuales retos
del pais estd el mejorar su oferta para poder tener acceso a mercados tanto en el
dmbito doméstico como internacional. Para ello se requiere que se mejore conside-
rablemente la competitividad, la cual va de la mano de la productividad. La industria
alimenticia no es ajena a esta necesidad, por lo cual se hace necesario un desarrollo
tecnolégico que permita una buena oferta de alimentos que puedan competir con
otros paises en cualquier mercado.

La politica exterior para un mundo de transformacién contenida en VISION COLOM-
BIA 1l CENTENARIO, establece que para el afo 2019 la primera tendencia es la
profundizacién del proceso de globalizaciéon econdémica, el cual continuard ampa-
rado en el crecimiento del comercio, la inversién y en desarrollo de la ciencia y la
tecnologia. Por tal razén, el primer objetivo de esta politica es “una economia que
garantice un mayor nivel de bienestar” el cual se fundamenta en ocho estrategias: a)
consolidar una estrategia de crecimiento, b) afianzar la consistencia macroeconé-
mica, c) desarrollar un modelo empresarial competitivo, d) aprovechar las potencia-
lidades del campo, e) aprovechar los recursos maritimos, f) generar una infraestruc-
tura adecuada para el desarrollo, g) asegurar una estrategia de desarrollo sostenible
y h) fundamentar el crecimiento en el desarrollo cientifico y tecnolégico (Presidencia
de la Republica de Colombia et al, 2005).

Dentro de los avances més significados obtenidos en materia de comercio exterior,
no puede dejar de mencionarse los Tratados de Libre Comercio (TLC’s), dado que
en los Ultimos tiempos se han firmado TLC s con Europa y Estados Unidos, por lo
tanto la industria de alimentos colombiana, entre otras, se encuentra en un proceso
coyuntural dado que ahora con més urgencia debe darse un avance tecnolégico que

coloque al pais en el nivel requerido, segun las exigencias de dichos mercados (TLC,
2012).
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El Plan Nacional de Desarrollo 2010-2014, “Prosperidad para todos”, estd comple-
tamente alineado a la propuesta de la politica exterior, a través de ocho pilares fun-
damentales: convergencia y desarrollo regional, crecimiento y competitividad, igual-
dad de oportunidades, consolidacién de la paz, innovacién, sostenibilidad ambien-
tal, buen gobierno y relevancia internacional. Para alcanzar los objetivos de creci-
miento econémico sostenible, el citado plan de desarrollo ha definido tres nuevos
pilares: a) la innovacién, b) las politicas de competitividad y productividad y 3) el
impulso a las locomotoras para el crecimiento y la generacién de empleo. Dentro de
las barreras que se han identificado para la innovacién esta la falta de capital hu-
mano calificado en cada drea con énfasis en innovacién. Por lo tanto actualmente
las politicas de gobierno apuntan a impulsar la innovacién y la competitividad para
dar frente a los nuevos retos impuestos por la globalizacién (DPN, 2010).

Ilgualmente el Plan Departamental Desarrollo de Cundinamarca, “Cundinamarca co-
razén de Colombia” 2008-2012, reconoce la innovacién como un factor clave para
la competitividad dentro de la linea programética 2: crecimiento moderno con desa-
rrollo humano. Dentro las metas establecidas en los subprogramas de esta linea se
destaca la de modernizar para la exportaciéon, al menos tres de las siguientes cade-
nas: flores, papa, lactea, hortalizas, frutales exportables, biocombustibles, café y ca-
fés especiales, a través de procesos que incorporen valor agregado para su transfor-
macién agroindustrial, de consolidar los mercados existentes y la apertura de nuevos,
el apoyo a la innovacién y el desarrollo tecnolégico, el establecimiento de alianzas
estratégicas entre los diferentes actores a partir de instrumentos de comercializacién,
tecnologia y organizacién empresarial de la produccién. Asimismo, el plan apunta a
la consolidacién de la seguridad alimentaria, la agricultura y el desarrollo rural (Go-
bernacién de Cundinamarca, 2008).

Dentro de las actividades que se destacan y que apuntan al sector de alimentos, estdn
las llevadas a cabo por el MEGA Modelo Empresarial de Gestion Agroindustrial de
la Cédmara de Comercio de Bogotd, el cual desde el afo 2005 ha desarrollado pro-
yectos con empresas del sector con miras a mejorar la competitividad de la regién
de Bogotd y municipios aledanos, especialmente con empresarios de pequefas y
medianas empresas (MEGA, 2012).

La Alcaldia Mayor de Bogotd, la Cdmara de Comercio de Bogotd y la Gobernacion
de Cundinamarca, a través del documento Agenda Interna para la Productividad y
la Competitividad de la Regién Bogotd — Cundinamarca, plantean una estrategia de
desarrollo con visién de futuro y como alternativa empresarial mediante la caracteri-
zaciéon de sectores como el agroindustrial, industrial, de servicios y promisorios (Bo-
gotd-Cundinamarca, 2012).

De las razones expuestas anteriormente, se puede deducir el amplio campo de
desempeno de los Ingenieros de Alimentos, asi como su gran responsabilidad frente
los retos que enfrenta el pais en términos de competitividad en un mundo globalizado
y garantia de derechos de alimentacién a la poblacién.
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4.3 Estructura organizacional del programa

ASAMBLEA
GENERAL

CONSEIO SUPERIOR

Rectoria

Vicerrectoria
Académica

Direccién de

Programa

Docente Docente Docentes de Docente
Coordinador de Coordinador de tiempo completo, Investizadores Coordinador de Secretaria
Autoevaluacion y I medio tiempoy & Extension y Administrativa
L. . Investigacion P . .
Proyeccion Social catedraticos Proyeccion Social

Secretaria
Académica

Fuente: Adaptado de Acuerdo No. 584. Estructura Organizacional Uniagraria

4.4 Situacién y retos del programa

Actualmente el programa de Ingenieria de Alimentos de Uniagraria en sus 26 afos
de funcionamiento se ha posicionado dentro de las instituciones que ofrecen dicho
programa. Para el 2013, las estadisticas del Ministerio de Educacién, SNIES reportan
18 programas de Ingenieria de alimentos. 9 entidades son de cardcter publico y 9
de cardcter privado. UNIAGRARIA, para el 2011 ocupé el tercer lugar en nUmero de
estudiantes matriculados dentro de las Instituciones privadas (SNIES, 2013). Igual-
mente, para este mismo afo, Uniagraria reporté el mayor nUmero de estudiantes de
primer semestres matriculados.

En cuanto a investigacién, el programa de ingenieria de alimentos cuenta con una
importante visibilidad externa, consecuencia de las incursiones en convocatorias ex-
ternas que han permitido la financiacién de proyectos relacionados con las lineas
de investigacién y de ejecucidon con el sector productivo. Igualmente se destacan las
actividades de extension derivadas de dichos proyectos.
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En el aspecto académico, el programa ha velado por una actualizacién continua de
su curriculo, generdndose modificaciones al plan de estudios y los microcurriculos de
cursos. Estos cambios han sido producto de la discusién académica en la que parti-
cipan de forma colegiada, directivos, docentes, egresados, estudiantes y personas
del sector productivo. Igualmente, dentro del programa se hacen continuos monito-
reo del sector laboral para determinar las necesidades de formacién de los ingenie-
ros de alimentos y de esta forma actualizar debidamente el curriculo.

Los mayores retos del programa de Ingenieria de alimentos son, en primer lugar, el
mantener la tendencia de crecimiento que ha presentado en los Gltimos 10 afos,
para ello es indispensable generar acciones de forma conjunta con otras instituciones
y fortalecer las redes actualmente existentes que promuevan la formacién en Inge-
nieria de Alimentos. Por otro lado, es importante mantener y aumentar la visibilidad
del programa en actividades de investigacién y extensién, organizaciéon de eventos
académicos, fortalecimiento de la planta docente y generar también intercambio de
experiencias con otras instituciones nacionales e internacionales. Adicionalmente, el
programa de Ingenieria de Alimentos cuenta con un reto importante que es el de
obtener la Acreditacién de Alta Calidad frente al CNA Consejo Nacional de Acredi-
tacién. Ultimo pero no menos importante, el reto que tiene este programa con la
sociedad, al generar competencias en los futuros profesionales que contribuyan efi-
cazmente a los pilares establecidos en la misién de Uniagraria y a la Seguridad e
Inocuidad alimentaria del pais.

5. Aspectos pedagdgicos y curriculares del programa

5.1 Disefo curricular del programa

El disefio curricular del programa de Ingenieria de Alimentos se basa en el desarrollo
de competencias, por lo que se entiende por competencia el conjunto de conocimien-
tos, habilidades, actitudes, comprensiones y disposiciones cognitivas, meta-cogniti-
vas, socio-afectivas y psicomotoras apropiadamente relacionadas entre si para faci-
litar el desempeno flexible, eficaz y con sentido de una actividad, o de cierto tipo de
tareas en contextos nuevos y retadores (Vasco, 2003). No se refiere a un desempefo
puntual; es la capacidad de un individuo de movilizar conocimientos y técnicas y
reflexionar sobre la accién. En este sentido, el desarrollo de competencias en los
individuos implica capacidades en términos de aprendizaje, tales como:

* Adaptacién y anticipacién a los cambios del entorno que propone la competitividad
de las economias en contextos de mercados abiertos.

* Capacidad para asumir una fuerte dindmica de aprendizaje como base de la in-
novacién y la competitividad y como mejor respuesta a la incertidumbre.

* Adaptacién a situaciones imprevistas y capacidad de dar respuestas reflexivas en
lugar de responder con rutinas y acciones prescritas.

* Intervencién en funciones de gestiéon de la fase de produccién a su cargo.
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* Reconversién ante cambios de lineas de produccién y de operacién con nuevas
materias primas o tecnologias.

* Participacién activa en los procesos de realizacion de la calidad.
* Liderazgo de equipos.
* Interaccién y comunicacién en relaciones funcionales y jerdrquicas.

Acotado el concepto, se puede decir que el desarrollo de competencias deriva su
dominio de un conjunto de atributos (como conocimientos, valores, habilidades y
actitudes) que se utilizan en combinaciones diferentes para desempenar tareas ocu-
pacionales.

Todas las formas de clasificacién de las competencias comprenden al menos dos
grandes grupos: las competencias bdsicas y las competencias especificas, uno adi-
cional que generalmente recibe el nombre de competencias transversales pues estdn
presenten en casi todas las profesiones y ocupaciones. En la figura se observa un
esquema clasificatorio reconocido en el d&mbito nacional (MEN, 2007):

. GENERICAS O .
BASICAS }7 T ANE RS }7 ESPECIFICAS

— 1

—— INSTRUMENTALES

—— INTERPERSONALES

L SISTEMICAS

Fuente: MEN, (2007). Politica publica sobre educacién superior por ciclos y por competencias

5.2 Competencias del Ingeniero de Alimentos de Uniagraria

Competencias bdsicas: Se consideran como requisitos minimos necesarios no solo
para el desempefo de una ocupacién u oficio, sino, y prioritariamente, para desen-
volverse adecuadamente en los espacios sociales y ciudadanos en donde se desen-
vuelve la vida misma. En lo que se refiere a la educacién, determinan tanto el perfil
de ingreso a la educacién superior, como los fundamentos de competencias més
complejas que se desarrollaran a lo largo de la formacién profesional, en especial
los procesos de formacién que deben ser introducidos en los programas de los ciclos
propedéuticos.

Competencias genéricas o transversales: Son competencias requeridas en un amplio
campo de profesiones y ocupaciones y aportan las herramientas requeridas por un
trabajador profesional para analizar los problemas, evaluar las estrategias a utilizar
y aportar soluciones pertinentes en situaciones nuevas. Estdn presentes por lo general
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en la mayoria de las labores que se le presentan a un sujeto en los distintos campos
profesionales. Para su mayor comprensién, en Colombia se ha planteado agrupar-
las en los siguientes grupos:

Competencias especificas: Son las requeridas para el desempefio de una ocupacién
en concreto, estén relacionadas mds con funciones o puestos de trabajo. Aportan al
estudiante o al trabajador los conocimientos, actitudes, habilidades y valores propios
de cada profesiéon y actividad laboral.

En el Diseno Curricular del programa de Ingenieria de Alimentos de UNIAGRARIA,
se parte por la definicién de los nidcleos problémicos, los cuales han sido explicados
en el numeral 3.2., dentro de la justificacién del programa. De alli se definieron los
nucleos temdéticos y dreas y componentes de formacién que dan respuesta a la pro-
blemética actual (Ver numeral 4.3). Igualmente se definieron las competencias espe-
cificas laborales, y asi se procede a definir los espacios académicos o cursos que
responden al desarrollo de las competencias en el estudiante.

El disefio curricular estd basado en aspectos fundamentales especificados en el Mo-
delo Pedagégico de Uniagraria tales como:

a. Formacién integral: La formacién integral se fomenta en los estudiantes mediante
el desarrollo de las temdticas previstas en los diferentes cursos. Asi mismo, el pro-
grama fomenta la participacién de los diferentes estamentos de la comunidad aca-
démica (estudiantes, profesores, egresados y personal administrativo) en actividades
académicas, culturales, recreativas, deportivas y sociales.

b. Interdisciplinariedad: Encaminada a garantizar la concurrencia de conocimientos
provenientes de diferentes disciplinas, dreas del conocimiento y sectores productivos
para el estudio de diversas problematicas, dando la posibilidad de la percepcién en
conjunto, la identificacién e interpretacién de relaciones; la posibilidad de alternati-
vas y complementariedad de soluciones a un problema real.

En el trabajo académico tedrico y préctico, se promueve también la interdisciplina-
riedad; con la participacién de docentes de diferentes dreas del conocimiento en el
acompafiamiento al estudiante para el andlisis de los temas tratados, donde se hace
evidente el intercambio de experiencias, la potencializaciéon de las capacidades de
los estudiantes, el fortalecimiento, la identificacién y solucién permanente de los pro-
blemas con una visién holistica.

Un curriculo interdisciplinario debe ser integrador y vigente, que a su vez se oriente
al estudio y resoluciéon de problemas de la vida real (contexto), que permitan a los
estudiantes dar sentido a sus aprendizajes y llevar a la préctica en diferentes organi-
zaciones los conceptos tratados durante la formacion.

c. Articulacién teoria y prdctica: Dentro de un enfoque de formacién por competen-
cias, lo importante no es poseer los conocimientos sino hacer uso de ellos; esto im-
plica un disefo curricular que elimina la divisién entre saber y saber hacer; un cu-
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rriculo donde se articula lo tedrico con lo préctico mediante situaciones de aprendi-
zaje diversas, especificamente con la investigacién de tipo aplicada articulada con
los trabajos de grado.

El componente préctico se fortalece con la vivencia de los estudiantes en el desarrollo
de los cursos, el trabajo de grado dirigido, en actividades como talleres, estudio de
casos y simulaciones, entre otras.

d. Componente investigativo: De acuerdo con los lineamientos de la investigacién en
UNIAGRARIA, “La educacién superior es una sintesis que se constituye a partir de la
investigacion, la docencia y la proyeccién social, entre otros factores. La ausencia de
uno de estos elementos implica una distorsién en el concepto de educacién superior.
Por lo anterior reconocemos, de acuerdo con Luis Pérez G. (1993) que mientras las
instituciones de educacién superior no incorporen el componente de investigacién a
su cotidianidad, los sectores productivos las mirardn sin interés; las relaciones indus-
tria — universidad continuardn siendo esquivas; y el pais, las comunidades y la ense-
fianza se verdn privadas de la vitalidad que imprime la investigacién. Siguiendo al
mismo autor (Luis Pérez G., 1993), la Unica instituciéon que sobrevivird dignamente a
las tempestades tecnolégicas y sociales serd la universidad que hace investigacion.
Aquella para la cual la investigacién es su propésito esencial; alli donde se forman
profesionales orientados vocacionalmente hacia el avance del conocimiento; la que
acogey cree en los lideres de la ciencia y la tecnologia; y donde la calidad del trabajo
cientifico compite en excelencia en cualquier lugar del mundo. Este estilo de univer-
sidad trabaja de tal manera que la docencia y la extensién giran alrededor de la
investigacion” (Uniagraria, 1999).

Para cumplir con el reto de crear en los futuros egresados un espiritu investigativo, la
formacién en y para la investigacién tiene un papel vital, generando una cultura
investigativa, principalmente a través de las estrategias pedagdgicas y de cursos que
aportan a la formacién en investigacién, y de otras estrategias con las que se pro-
mueve la cultura investigativa en el Programa, las cuales se desarrollan en profundi-
dad en la condicién de calidad que da cuenta de la investigacion.

e. Flexibilidad: Con el fin de diversificar el campo de accién del egresado el plan de
estudios contempla tres (3) tipos de cursos electivas sobre temas que permiten la
profundizacién y complementacién de la formacién en lo disciplinar, en otras disci-
plinas y en el drea socio-humanistica.

Es de anotar, que la oferta de cursos electivos se revisa, renueva y enriquece perma-
nentemente como resultado del andlisis del contexto y tendencias de la formacién y
de la disciplina, y adicionalmente de las sugerencias e intereses de los estudiantes y
profesores del programa.

f. Integralidad: Bajo el enfoque de formaciéon por competencias, se concibe el cu-
rriculo como una unidad y punto de convergencia en el que los elementos de una
determinada competencia tienen sentido en su conjunto, pero como elementos ais-
lados pierden su razén de ser.
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g. Pertinencia y contextualizacién: Se reconoce la prioridad de permanecer en con-
tacto con la realidad social, politica, cultural y econémica de los niveles locales, de-
partamentales y nacionales, asi como las exigencias del nuevo orden mundial, con
el fin de dar respuesta oportuna y eficiente a las necesidades actuales de la sociedad.

Para garantizar la contextualizacién, el programa genera escenarios de aprendizaje
que permiten, tanto al maestro como al estudiante, una visién critica sobre la realidad
en la que estd inmerso y una actitud orientada a la apropiacion de los problemas y
al compromiso responsable de su solucién dentro de las estrategias de participacion.

h. Autonomia: Se propende por una formacién que permita a los estudiantes poner
en juego sus potencialidades, favoreciendo el desarrollo de la autonomia y la creati-
vidad. Se reconoce la capacidad del individuo para organizar y dirigir su propio
aprendizaje, otorgando a los estudiantes un papel activo en el proceso de formacién.

Respecto a la gestiéon del curriculo, es de anotar que el programa es consciente de
su responsabilidad frente a los cambios y examina permanente los contenidos y mé-
todos con el propésito de mantenerlos actualizados; guiando a los estudiantes en un
proceso de autoformacién y adaptacién a las condiciones cambiantes del mundo y
de la disciplina, en donde es vital el intercambio de saberes y experiencias en docen-
cia e investigacién.

La administracién, discusiéon y actualizacion del curriculo del programa se realiza a
través de érganos colegiados existentes en el programa, tales como el Comité Curri-
cular y el Comité de Investigaciones; donde tienen participacién los diferentes esta-
mentos de la comunidad académica, es decir, docentes, estudiantes, egresados e
incluso el sector productivo.

5.3 Enfoque Pedagégico del Programa

Dentro de los lineamientos curriculares del programa, se contemplan los propdsitos,
objetivos y el tipo de profesional que se desea formar, desde las dimensiones del
conocer, el ser, el saber y el hacer; es decir, el desarrollo y fortalecimiento de sus
potencialidades (competencias), como persona en continua construccién, al igual que
el de sus destrezas y habilidades, susceptibles de crecimiento y perfeccionamiento
constante.

En concordancia con el Modelo Pedagdgico Institucional, el programa orienta sus
acciones al desarrollo de las dimensiones del ser como elementos constitutivos de la
formacién integral. Por ello el programa contempla la formacién del SER como per-
sona y como ser social; y el CONOCER (se refiere al uso del intelecto para aprehen-
der las caracteristicas y estructura de los objetos de conocimiento), el SABER (es un
conjunto de conocimientos sistematizado, légicamente ordenado en libros, revistas,
archivos, disquetes o manuscritos; referidos todos ellos a un campo especifico del
conocimiento) y el HACER, se constituyen en elementos de la formacién que se ma-
terializan en el “saber qué” y en el “saber cémo”, pues para hacer es imprescindible
conocer y saber.
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En correspondencia con las anteriores dimensiones de la persona, desde 1996 la
Comisién Internacional sobre la Educacion para el Siglo XXI de la UNESCO (Antinez,
et al., 1996), identifico las siguientes dimensiones en el aprendizaje humano:

e Aprender a ser: Dimensidn que favorece en el ser humano el conocimiento de si
mismo y la concrecién de un proyecto de vida que lo oriente en un proceso de
crecimiento personal y en la construccién de sus procesos de autonomia, autoes-
tima, liderazgo, responsabilidad, solidaridad y amor a la vida.

e Aprender a conocer: Tiende al dominio de los instrumentos propios del saber y
no sélo a la adquisicién de conocimientos clasificados y codificados. Implica la
apropiacién de conocimientos cientificos y tecnoldgicos, y el desarrollo de proce-
sos cognitivos, tales como la capacidad analitica, investigacién, innovacién y
creacién; juicio critico y pensamiento divergente.

e Aprender a hacer: Este aprendizaje se encuentra estrechamente ligado al anterior,
dominio de instrumentos propios del saber. Con él se pretende alcanzar la cons-
truccién de competencias profesionales especificas en interaccién con el compor-
tamiento social; aptitud para trabajar en equipo; capacidad de iniciativa y de
asumir riesgos; facilidad de comunicacién y trabajo con los demds, y la de afron-
tar y solucionar conflictos.

e Aprender a convivir: El énfasis esté en la relacién del ser humano consigo mismo
y la relacién con las demdés personas, prepardndolos para tratar los conflictos o
solucionarlos de manera pacifica, fomentando la tolerancia, el respeto a la dife-
rencia, a la diversidad cultural del conocimiento de los demds y de su cultura.

En cuanto a los fundamentos de la formacién en el conocer, saber y hacer, el pro-
grama reconoce un contexto econémico, politico, social y cultural caracterizado por
el cambio, la productividad y la competitividad, donde la polivalencia y la rotacién
de las ocupaciones se convierten en exigencia, y la “légica de las competencias” pasa
al centro de la escena, como nicleo del saber para resolver problemas concretos.

El desarrollo de competencias para el ejercicio profesional implica entonces, no solo
una memorizacién de normas aisladas sino una formacién para la integracién de
conocimientos, habilidades y desarrollo del pensamiento a través de diversas fuentes
del saber. Esta integracién es horizontal, vertical, y fundamentalmente transversal y
se orienta permanentemente al proceso de actualizacién.

Desde esta perspectiva, se busca que el egresado del programa desarrolle habilida-
des de pensamiento y andlisis de casos concretos, partiendo de la observacién, iden-
tificacién, relacién, comparacién, interpretaciéon, argumentacién, aplicacién y plan-
teamiento de alternativas de solucién; destrezas y disposiciones especificas, elemen-
tales y complejas, para enfrentar los desafios relacionados con el objeto de estudio
de la disciplina. Asi mismo, se busca que el profesional, al desarrollar las competen-
cias, valore la formacién recibida.

Un elemento importante en la formacién profesional y de postgrado, estd relacio-
nado con la integracién de los conceptos fundamentales abordados en las diferentes
temdticas que componen el plan de estudios; esta integracién se forjara y fortalecerd
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con la interdisciplinariedad que caracteriza el proceso de ensenanza y de aprendi-
zaje, y se reforzard ain mds con la formacién investigativa, las actividades prdcticas
previstas como estrategia pedagdgica y el trabajo de grado que se realiza como
requisito para obtener el titulo.

En el siguiente grdfico se presentan los elementos que inciden en la arquitectura del
Modelo Pedagégico Institucional y el disefio curricular de los programas académicos.

Elementos que inciden en el modelo pedagégico y el disefo curricular de los progra-
mas académicos en UNIAGRARIA

OBJETIVOS Y
CONTEXTO EXIGENCIAS Y ELEMENTOS PERFILES DE
Tendencias de la LINEAMIENTOS INSTITUCIONALES <
iy h ) FORMACION DEL
formacion y de la DEL ESTADO MISION - VISION - PEI PROGRAMA

profesion/ Estudio
de mercado

A A

A 4 A 4

FUNDAMENTOS DEL DISENO CURRICULAR

—1 /\UNIAGRARIA o

Formacion Interdisciplinariedad Combinacion Investigacion Flexibilidad Pertinencia y
Integral Teoria-Practica Contextualizacion

Fuente: Uniagraria, Acuerdo del consejo superior No. 331 del 10 de febrero de 2003, por el cual se
aprueba el Modelo pedagégico de Uniagraria

5.3.1 Métodos de enseiianza y aprendizaje

Los docentes del programa de Ingenieria de Alimentos, debe proyectar desde el pro-
ceso educativo, en la generacién de competencias, actitudes, los conocimientos, ca-
pacidades y habilidades a desarrollar desde la ensefanza e interaccién del estu-
diante, teniendo en cuenta tres dimensiones de la educacién:

1. Eticay cultural
2. Cientifica y tecnolégica
3. Social y econémica

Las estrategias institucionales de ensefianza a los estudiantes Uniagraristas, deben
ser adoptadas por parte de los docentes como estrategias de creacién de los métodos
de ensefanza y aprendizaje, siendo los talleres, guias, aulas virtuales, blogs, entre
otfros.

Los docentes del programa de Ingenieria de Alimentos, deben construir los mecanis-
mos, actividades y estrategias, mds eficientes desde cada asignatura y a consecuen-
cia de la interaccién con los alumnos, teniendo como base las siguientes directrices
provenientes desde el Proyecto Educativo institucional:
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1. El aprendizaje se lleva a cabo cuando la persona tiene conocimientos previos
sobre el tema o cuando posee la curiosidad y el interés suficiente para lo-
grarlo.

2. El aprendizaje es producto de la interaccién social y por lo mismo, el estu-
diante requiere de un interlocutor con quién confrontar sus conocimientos.

3. El aprendizaje se logra a través de estrategias y procesos activos de construc-
cién de conocimiento, es decir, que la persona aprende haciendo.

4. El aprendizaie es situacional, es decir, el estudiante aprende sobre un tema en
una situaciéon dada (andlisis de contexto), Si se pretende que transfiera lo que
ha aprendido a otra situacién, deben emplearse estrategias y procesos ade-
cuados. No afirmar la transferencia automética de habilidades.

5.4 Formacién Integral de los estudiantes

Siguiendo los lineamientos del Proyecto Educativo Institucional y articulando las acti-
vidades académicas, en Uniagraria se definen dentro del programa, como politicas
en la formacién integral, mecanismos de desarrollo de creacién artistica y cultural,
la innovacién, la transferencia técnica y tecnolégica en relacién al programa desde
los mecanismos de las dreas de apoyo académico: Investigacion, Proyeccién social,
y Bienestar Universitario.

5.4.1. Investigacién en el Programa de Ingenieria de Alimentos

En el marco de la Politica de Investigacion de Uniagraria, el programa ejecuta las
actividades de investigacion. En el Programa de Ingenieria de Alimentos se considera
gue el curriculo debe contar con un componente de investigacién orientado a desa-
rrollar en la comunidad académica del programa, y en especial en el futuro egre-
sado, las competencias investigativas necesarias para el ejercicio profesional.
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Tabla 1. Relacién entre cursos y competencias de Investigacién en el programa Ingenieria de
Alimentos UNIAGRARIA

Curso Competencias de investigacién

Cursos comprendidos entre los | BUsqueda de informacién
primeros 2 periodos académicos
del plan de estudios.

Cursos comprendidos entre los | Ensayo argumentativo y/o Ponencia
periodos académicos 3 y 4 del
plan de estudios.

Cursos teérico précticos com- | Trabajo de Campo o laboratorio. Presentacién de informe.
prendidos entre los primeros 8
periodos académicos

Cursos comprendidos entre los | Formulacién de proyecto de investigacion.
Ultimo 2 periodos académicos
del plan de estudios

Cursos comprendidos entre los | Desarrollo de proyecto de investigacién y presentacién de in-
Gltimo 2 periodos académicos | forme.
del plan de estudios

5.4.1.1 Lineamientos de investigacién Programa Ingenieria de Alimentos.

Los lineamientos de investigacién del Programa de Ingenieria de Alimentos estdén
articulados con las lineas de investigacién institucionales y buscan alcanzar los si-
guientes obijetivos:

e Contribuir al estudio y a la solucién de problemas regionales, nacionales e
internacionales.

e Generar conocimientos que contribuyan al mejoramiento del Programa de In-
genieria de Alimentos.

e Desarrollar permanentemente la capacidad investigativa de docentes y estu-
diantes.

e Desarrollar la capacidad de trabajo en equipo, de manera interdisciplinaria
en docentes y estudiantes.

e Obtener productos tecnolégicos con posibilidades de aplicacién.

e Fomentar la asimilacién de las nuevas tecnologias en todas las dreas del sec-
tor agroalimentario y ampliar la base de conocimiento para su aplicacion.

e Dotar a los sistemas agroalimentarios del futuro de los instrumentos necesa-
rios para la eficiencia del disefio del ciclo de vida, la produccién, el uso y la
recuperacién, asi como de los modelos organizativos adecuados y de una
mejor gestiéon de los conocimientos.
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e Favorecer la transicién de la industria hacia una organizacién de la produc-
cién y los sistemas més basada en el conocimiento y hacia una filosofia de la
produccién mds holistica, que tenga en cuenta no solo al hardware y al soft-
ware, sino también a las personas y a su manera de aprender y compartir los
conocimientos.

e Contribuir a mejorar la sostenibilidad de los sistemas agroalimentarias y a
reducir de forma sustancial y mensurable sus repercusiones sobre la salud y
el medio ambiente a través de nuevos enfoques industriales, asi como la po-
tenciacién del rendimiento en los recursos y la reduccién del consumo de re-
CUrsos primarios.

e Llegar a nuevos conceptos industriales basados en enfoques relativos al ciclo
de vida y a la eficiencia ecolégica que permitan la obtencién de nuevos pro-
ductos, la innovacién organizativa y la gestién eficiente de la informacién y su
transformacién en conocimiento utilizable dentro de la cadena del valor.

Asi mismo, en el Programa de Ingenieria de Alimentos se considera que el curriculo
debe contar con un componente de investigacién orientado a desarrollar en la co-
munidad académica del programa, y en especial en el futuro egresado, las compe-
tencias investigativas necesarias para el ejercicio profesional.

5.4.1.2 Estrategias de Investigacién del programa de Ingenieria de Alimentos

a) Desarrollar competencias investigativas sistémicas: Por medio de diversos dis-
positivos pedagdgicos se pretende que de forma evolutiva el estudiante ad-
quiere las habilidades para desarrollar procesos generales de investigacién.
Se espera que el estudiante realice diversas actividades que ayuden al logro
de este propdsito en cada periodo académico, asi

b) Formacién investigativa: En el programa de Ingenieria de Alimentos este
componente pertenece al drea de Ciencias Bésicas de Ingenieria, estd
conformado por los cursos que aportan elementos para el desarrollo de
procesos de investigacién, las cuales son:

o Herramientas de Software

o Estadistica

o Disefo de Experimentos

o Metodologia de la investigacién
o Proyecto de investigacién

Este componente se fortalece con los procesos de indagacién que los profe-
sores orientan en los estudiantes en los diferentes cursos para generar una
investigacion de cardcter formativo, la cual posteriormente se reflejard en la
generacién de trabajos de grado y en la génesis de semilleros y grupos de
investigacion.

c) Generacién de cultura investigativa: Como la investigacién se aprende
fundamentalmente a través del trabajo que ayudantes o asistentes realizan
alrededor de un maestro o profesor que ha construido una trayectoria
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investigando, se busca construir la cultura investigativa, a través de la
promocién de investigadores que cultiven sus lineas de investigacién y
concentren en torno a si estudiantes que vean ejercer el acto de la creacién,
con esa chispa inefable, intransferible de lo que es la investigacién en siy que
los manuales no logran exponer en toda su esencia.

d) Fomento a la consolidacién de Semilleros de investigacién: En el Programa
de Ingenieria de Alimentos, los semilleros de investigacién como comunidades
de aprendizaje donde confluyen estudiantes y profesores de diferentes profe-
siones y disciplinas con el propésito de buscar una formacién integral, son
espacios para el afianzamiento de herramientas conceptuales y metodolégi-
cas, en bUsqueda de nuevas opciones que enriquezcan la relacién docencia —
investigacién, por lo tanto son el punto de convergencia entre estudiantes,
profesores e investigadores en pro de una cultura investigativa.

La investigacién en el Programa de Ingenieria de Alimentos de UNIAGRARIA estd
organizada en tres lineas de investigacién: Biotecnologia, Procesos y Tecnologias
de Conservacién, y Calidad e Inocuidad, y cada linea esté dirigida por un profesor
coordinador y apoyada por profesores-investigadores, estudiantes y profesionales
vinculados con la industria de alimentos para fortalecer la relacién Universidad —
Industria. Estas lineas estdn completamente articuladas con las lineas institucionales
de investigacién y cada una de ellas se justifica de tal manera que se integra y com-
plementa a las lineas de UNIAGRARIA como se observa en el Gréfico 2.

Procesos y

Tecnologias de
Conservacion

Calidad e
Inocuidad

Biotecnologia

Desarroll Rura
Sostenible Sociedad Innovacion

Graéfico 2. Correlacién de las lineas de Investigacién del Programa de Ingenieria de Alimentos
con las lineas de investigacién de UNIAGRARIA

5.4.2 Proyeccién Social del programa

El programa de Ingenieria de Alimentos de UNIAGRARIA, en concordancia con las
directrices gubernamentales e institucionales, y de manera articulada con las politicas
y lineas de trabajo de INURSURE, ha emprendido acciones para el desarrollo de
programas que beneficien a la comunidad, integrando la participacién de
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estudiantes y docentes, tanto en la construccién de nuevo conocimiento como en el
compromiso frente a la realidad social del pais.

Por tanto, se considera como estrategia para establecer la relacién entre la academia
y los problemas del entorno, el trabajo desarrollado en el aula de clase y en las
actividades de investigacién, ya que estos escenarios permiten discutir, indagar y
comprender sobre la realidad social, econémica y politica del pais; de manera que
se pueda desarrollar en la comunidad académica, un compromiso social responsable
frente a la busqueda de soluciones a la problemdtica que se presenta a nivel local,
regional y nacional. Para lo cual se busca:

* Promover mecanismos de interaccién entre la academia y la sociedad, para
establecer e identificar necesidades del entorno.

» Coordinar y articular alternativas de trabajo que permitan contribuir al
mejoramiento de la realidad social del pais.

» Crear una cultura de trabajo en equipo en beneficio de una comunidad.

» Contribuir de manera responsable con la produccién y difusién del conocimiento
desarrollado desde las aulas y en los proyectos de investigacién.

» Fomentar la participacién y vinculaciéon de los estudiantes y docentes con la
realidad exterior a través del desarrollo de proyectos de trabajo con la
comunidad.

Para lograr estos objetivos, el programa de Ingenieria de Alimentos ha considerado
vincular dentro de su curriculo, un componente de responsabilidad social orientada
a desarrollar en la comunidad académica del programa y en especial, en el futuro
egresado, las competencias sociales' y ciudadanas necesarias para el ejercicio
profesional. Para lo cual se plantean las siguientes estrategias curriculares:

a) Desarrollar competencias para la prdctica en responsabilidad social: Por medio
de diversos dispositivos pedagégicos se busca que de forma evolutiva el
estudiante vaya adquiriendo las habilidades para desarrollar procesos de
responsabilidad social. Se espera que el estudiante realice diversas actividades
que ayuden al logro de este propdsito en cada semestre, asi:

!Entendidas como destrezas sociales bdsicas aprendidas a través del estimulo social, necesarias para
interactuar, influir, guiar y orientar a otros en diferentes escenarios (Mejia, 2003), desarrolladas
mediante autonomia, toma de responsabilidad y comunicacién (Zarifian, 1999)
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Relacién competencias a desarrollar — Periodo Académico

. Periodo
Competencia a desarrollar Académi
cadémico
Interpretar fenémenos y problemas sociales en contexto [yl
Elaborar respuestas a fenémenos y problemas sociales en iy IV
contexto
Elaborar propuestas y juicios, realizar valoraciones VyVI
Tomar decisiones a fendémenos y problemas sociales en Vil y Vil
contexto
Interactuar con otras personas y grupos conforme a normas Xy X
b) Formacién Social: En el Programa de Ingenieria de Alimentos este componente
pertenece a diferentes dreas y estd conformado por asignaturas que aportan
elementos para el desarrollo de procesos de responsabilidad social y extensién,
las cuales son:
Del 4rea de Ingenieria Aplicada: Produccién Agropecuaria, Manejo Postcosecha,
Fundamentos de Calidad, Biotecnologia, Agroindustria de Frutas y Vegetales,
Desarrollo de Nuevos Productos y Préctica Empresarial
Del drea Socio Humanistica: Filosofia Uniagrarista, Expresién Oral y Escrita,
Constitucién Politica Colombiana, Electiva Socio Humanistica |, Electiva Socio
Humanistica Il, Electiva Socio Humanistica Il y Etica Profesional
Del érea de emprendimiento: Cultura del Emprendimiento
Del drea econémica y administrativa: Gestion Empresarial, mercadeo
c) Prdactica empresarial: En noveno semestre los estudiantes desarrollan sus prdcticas
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empresariales como una estrategia para que ellos interactten con el medio
profesional nacional e internacional. Con el desarrollo de esta se busca obtener
una interrelacién entre los aspectos tedricos y prdcticos de los conocimientos
adquiridos durante su formacién para el desarrollo de sus competencias
profesionales.

Asimismo, permite validar y enriquecer las propuestas curriculares con la
retroalimentacién dada tanto por los empresarios como por los estudiantes. Y
finalmente, a través de la prdctica se cumple una funcién social, ya que los
estudiantes intervienen en la realidad social desarrollando proyectos que




contribuyen al mejoramiento de las condiciones reales de la sociedad, en
escenario bien sea comunitarios o institucionales.

d) Integracién con Semilleros de Investigacién: El Programa de Ingenieria de
alimentos, a través de los semilleros de investigacién, busca el afianzamiento de
herramientas conceptuales y metodolégicas, en busqueda de nuevas opciones
que enriquezcan la relacién docencia — investigacién — responsabilidad social. A
través del semillero PROEFAL — Produccién eficiente en Sector Agroalimentario —
se busca propiciar espacios donde los estudiantes y docentes tengan un
acercamiento con la realidad social del entorno, de manera que a través del
desarrollo de proyectos académicos y de investigaciéon, se dé respuesta a la
problemdtica de las comunidades del drea de influencia.

Asimismo, teniendo en cuenta que los egresados juegan un papel importante para
la relaciéon con el sector externo, el programa de Ingenieria de Alimentos ha
considerado la comunicacién con sus egresados como mecanismos de
retroalimentaciéon que contribuya al desarrollo mutuo, ya que los egresados durante
su ejercicio profesional se mantienen en la busqueda de soluciones a problemas de
la empresa y de la sociedad, por lo cual conocer sus necesidades en temas de
actualizaciéon profesional, permite al programa ofrecer cursos que les ayude a
mantenerse vigentes y ampliamente competitivos en el mundo laboral.

Actualmente, la relacidén con sector externo en el Programa de Ingenieria de
Alimentos de UNIAGRARIA esté organizada en dos frentes: 1. Responsabilidad Social
Universitaria y 2. Incorporacién de TICs a los procesos educativos. Estos frentes estdn
completamente articuladas con los tres sistemas institucionales determinados por

INURSURE.

5.4.2.1 Programa de responsabilidad social universitaria — programa
ideas

El Programa IDEAS - /ngenieria de Alimentos para la Sociedad — tiene como obijeto
integrar el conocimiento producido por el programa Ingenieria de Alimentos por me-
dio de sus lineas de investigacién y en ejercicio de la formacién profesional, y trans-
ferirlo a la comunidad, teniendo en cuenta las necesidades de seguridad alimentaria,
acceso a mercados y sostenibilidad ambiental.
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IDEAS

Figura 6-3. Imagen del Programa IDEAS

Propésitos del programa IDEAS

» Beneficiar a la comunidad objetivo que participa en los proyectos de investigacién
y desarrollo tecnolégico por medio de la transferencia de conocimiento, a partir
de soporte técnico, educacién continua, entrega de material diddctico, pruebas y
ensayos, y consultorias.

» Contribuir a mejorar la competitividad de la comunidad obijetivo, de tal forma
gue estd enfrente las barreras de acceso a mercados causadas por la insuficiencia
de desarrollo tecnolégico que impide el cumplimiento de los requerimientos de
clientes nacionales e internacionales.

» Contribuir en el desarrollo de capacidades en produccién mdés limpia en las
empresas de la comunidad objetivo, con el fin desarrollar procesos de produccién
que sea més eficientes y amigables con el ambiente y manteniendo su
caracteristica de inocuidad.

El programa IDEAS esté completamente articulado con el Sistema de Responsabilidad
Social Universitaria (SIRSU) en donde se enmarcan las acciones, programas vy
proyectos especificos que potencian los esfuerzos para la sustentabilidad de la vida
rural, propiciando la participacién de los sujetos y actores sociales en sus propios
contextos y en sus dindmicas particulares. También se enlaza con la Linea Impacto
Social Profundo y Sostenible, dentro del plan de desarrollo de UNIAGRARIA. Ambos
de caracteres institucionales y liderados por INURSURE Instituto Uniagrariasta de
Responsabilidad Social Universitaria y Regionalizacién.

Poblacién objetivo del Programa IDEAS

La comunidad objetivo el programa IDEAS del programa Ingenieria de Alimentos de
UNIAGRARIA, son los actores de la cadena agroalimentaria, constituida por
productores, proveedores, industria alimentaria, comercializadores y consumidores,
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ubicados principalmente en Municipios de la Regién Cundiboyacense; y en él
participa la comunidad estudiantil, docente y egresados del programa.

Frentes de trabajo del Programa IDEAS

Teniendo en cuenta las necesidades del sector externo descritas en la justificacién del
programa IDEAS, los pilares misionales de UNIAGRARIA y el factor diferenciador del
programa de Ingenieria de Alimentos, Seguridad Alimentaria, se han definido cinco
campos de accién. Los cuales garantizan que las actividades relacionadas con el
sector externo tienen vinculo estrecho con el curriculo del programa. Por tanto, el
programa de Ingenieria de Alimentos cuenta con competencia para el desarrollo de
dichas temdticas con las comunidades involucradas.

Los campos de accién son:

* Inocuidad Alimentaria

* Procesamiento de Alimentos
» Uso de tecnologias de punta
» Uso de tecnologias limpias

* Innovacién de productos

A partir de estos campos de accién y teniendo en cuenta la estructura de
responsabilidad social Universitaria planteada por el INURSURE, el programa IDEAS
trabaja en 4 frentes de trabajo: Transferencia del conocimiento, Educacién Continua,
Consultoria y/o Asistencia Técnica y Précticas Empresariales, que permiten atender
las necesidades del sector externo y a su vez vincular los estudiantes, egresados y
docentes con la realidad exterior, como se muestra en la Figura 1.
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Gréfico 3. Representacién del Programa IDEAS

5.4.3 Bienestar Universitario desde el programa

El programa divulga a la comunidad Uniagrarista las diferentes actividades de for-
macién y desarrollo de potencialidades culturales, sociales, morales, intelectuales
psicoafectivas, fisicas y espirituales de la comunidad desarrolladas desde el drea de
Bienestar universitario, que son:

- Servicio Médico

- Actividades Culturales
- Actividades Deportivas
- Promocién Social

- Desarrollo Humano

- Red de Bienestar

5.5. Plan de Estudios
5.5.1. Areas y componentes de formacién.

El programa de Ingenieria de Alimentos de UNIAGRARIA, estd organizado segin lo
contemplado en la Resolucién MEN No. 2773 de 2003, en donde se establecen las
dreas de formacién para los programas de Ingenieria en el pais; adicionalmente
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tiene en cuenta los lineamientos establecidos por la Asociacién Colombiana de Fa-
cultades de Ingenieria (ACOFI) y los lineamientos curriculares institucionalmente an-
teriormente desarrollados.

Por lo anterior, el plan de estudios del programa de Ingenieria de Alimentos se
encuentra estructurado en las siguientes dreas:

Area de Ciencias Bésicas

Propésito de formacién: Conocer e interpretar los fundamentos de las disciplinas
como biologia, quimica, matemdticas, fisica, de forma tal que se desarrolle la ca-
pacidad para analizar, deducir, y aplicar los conceptos para el modelamiento de
fenédmenos y procesos para la manipulacién y transformacién de materias primas y
productos alimenticios.

Tabla 2. Area de formacién en ciencias basicas del programa Ingenieria de Alimentos UNIA-

GRARIA

Componente

Contenidos

Cursos en el
Plan de Estudios

Matemdticas

Algebra

Algebra lineal

Cdlculo Diferencial
Cdlculo Integral
Ecuaciones Diferenciales

Célculo Vectorial

Matemdticas
Algebra lineal
Cdlculo Diferencial
Célculo Integral
Célculo Vectorial

Ecuaciones Diferenciales

Fisica Mecdnica

Fisica Mecdnica

Fisica Fisica Electromagnetismo | Fisica Electromagnetismo
Fisica Calor y Ondas Fisica Calor y Ondas
Quimica Inorgdnica Quimica General

. Quimica Analitica Quimica Analitica

Quimica . . . ,
Quimica Orgdnica Quimica Orgdnica
Bioquimica Bioquimica

Biologia Biologia
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Area Ciencias Basicas de Ingenieria

Propésito de formacién: Comprender y transferir los principios de transferencia de
movimiento, masa y energia en las diversas operaciones unitarias que se utilizan para
la conservacién y transformacién de alimentos, teniendo como referente las propie-
dades de los mismos, para el modelamiento y disefio de sistemas eficientes y am-

bientalmente sostenibles.

Tabla 3. Area de formacién de Ciencia Bésicas de Ingenieria programa Ingenieria de Ali-

mentos UNIAGRARIA

Componente

Contenidos

Cursos en el
Plan de Estudios

Fenémenos de transporte

Transferencia de Movi-
miento
Transferencia de Calor

Transferencia de Masa

Transferencia de Movi-
miento

Transferencia de Calor
Transferencia de Masa

Propiedades de materias
primas

Fisicoquimica
Termodindmica

Fisicoquimica
Termodindmica

Ambiental

Ecologia
Ingenieria Ambiental
Gestién Ambiental

Ecologia
Ingenieria Ambiental

Investigacion

Herramientas de Software
Estadistica

Disefio de Experimentos
Metodologia de la Investi-

Herramientas de Software
Estadistica

Disefo de Experimentos
Metodologia de la Investi-

SOS

Métodos Numéricos
Investigacion de Opera-
ciones

gacién gacion

Dibujo Lenguajes de Ingenieria

Balance de Materia y | Balance de Materia vy
Modelamiento de proce- | Energia Energia

Métodos Numéricos
Investigacién de Opera-
ciones

Area de Ingenieria Aplicada

Propésito de formacién: Describir, analizar y valorar los conceptos de Ingenieria de
procesos para producir, optimizar e innovar productos agroindustriales, utilizando
los sistemas de calidad pertinentes, de forma tal que se den soluciones acordes a las
necesidades del sector agroindustrial regional y nacional.
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Tabla 4. Area de formacién de Ingenieria Aplicada programa Ingenieria de Alimentos UNIA-

GRARIA

Componente

Contenidos

Cursos en el
plan de estudios

Operaciones unitarias

Operaciones con Sélidos
Operaciones de Conser-
vacion

Operaciones con Sélidos
Conservacién Unitaria

Fundamentos de produc-
cién primaria

Produccién animal
Produccién agricola
Buenas prdcticas

Produccién Agropecuaria
Elementos de Agroindus-
tria

Manejo de poscosecha y
posproduccién

Industrias  de  Ldcteos,
Cérnicos, frutas y hortali-
zas, panaderia, alimenta-
cién animal.

Procesos de transforma-
cién

Introduccién a la Ingenie-
ria de Alimentos
Produccién Agropecuaria
Elementos de Agroindus-
tria

Manejo de poscosecha y
posproduccién

Quimica de Alimentos
Industrias  de  Ldcteos,
Cdrnicos, frutas y hortali-
zas, panaderia, confiteria,
aguas y bebidas, alimen-
tacién animal.
Biotecnologia

Desarrollo de Nuevos Pro-
ductos

Introduccién a la Ingenie-
ria de Alimentos
Produccién Agropecuaria
Elementos de Agroindus-
tria

Manejo de poscosecha y
posproduccién

Quimica de Alimentos
Industrias  de  Ldcteos,
Cérnicos, frutas y hortali-
zas, panaderia, confiteria,
aguas y bebidas, alimen-
tacién animal.
Biotecnologia

Desarrollo de Nuevos Pro-
ductos

Disefio y control de proce-
sos

Maquinaria y Equipos
Empaques y Embalajes
Control de Procesos
Disefo de Planta

Maquinaria y Equipos
Empaques y Embalajes
Control de Procesos
Disefo de Planta

Calidad

Microbiologia
Fundamentos de Calidad

Microbiologia Ing. de Ali-
mentos |

Microbiologia Ing de Ali-
mentos |l

Evaluacién Sensorial
Quimica de Alimentos
Mercadeo

Fundamentos de Calidad
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Herramientas estadisticas
de Calidad (Electiva de
profundizacién)

Gestion de Calidad (Elec-
tiva de profundizacién)

Area Socio humanistica

Propésito de formacién : Comprender y analizar con una actitud critica la realidad
social, politica, y cultural de pais y la regién, para generar un sentido de responsa-
bilidad social que le permita un desempefo profesional ético y comprometido con el
desarrollo sostenible del sector agroalimentario.

Tabla 5. Area de formacién Socio humanistica programa Ingenieria de Alimentos UNIAGRA-
RIA

Area de formacién Cursos en el plan de estudios

Expresién Oral y Escrita
. ) Constitucién Politica

Sociohumanistica .. .
Etica Profesional

Electivas Socio humanisticas

Area Institucional

Propésito de formacién: Difundir y desarrollar el origen, los propésitos institucionales
contenidos en la misién, visién y Proyecto Educativo de UNIAGRARIA, y fomentar el
sentido de pertenencia y compromiso en los estudiantes y futuros egresados.

Tabla 6. Area de formacién Institucional programa Ingenierfa de Alimentos UNIAGRARIA

Area de formacién Cursos en el plan de estudios

Institucional Cultura del emprendimiento

Area Econémico — Administrativa

Propésito de formacién: Aplicar las herramientas administrativas e investigativas para
identificar probleméticas, evaluar alternativas y tomar las mejores decisiones que le
permitan gestionar proyectos bajo una éptica empresarial que busquen el desarrollo
del sector agroalimentario del pais y la regién.
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Tabla 7. Area de formacién Econdmica — Administrativa programa Ingenieria de Alimentos
UNIAGRARIA

Componente Cursos en el plan de estudios
Mercadeo

Formulacién y Evaluacién de Proyectos
Gestion empresarial

Administracién de la Produccién

Econémico

Administrativo

Précticas Empresariales del Programa Ingenieria de Alimentos

En el programa de Ingenieria de Alimentos de UNIAGRARIA, las précticas empresa-
riales son de cardcter obligatorio y se realizan en décimo periodo académico con
una valoracién de seis (6) créditos académicos. La préctica empresarial constituye
una experiencia académica y pedagdgica que busca que el estudiante integre y apli-
gue los conocimientos tedricos adquiridos durante su formacién y ademds desarrollar
las aptitudes y habilidades personales en los estudiantes; de igual manera la prdctica
empresarial es un momento que facilita la aproximacién del estudiante al sector pro-
ductivo y el mundo laboral.

Con la préctica empresarial, se busca que los estudiantes de Ingenieria de Alimentos
de UNIAGRARIA sean capaces de enfrentar y solucionar problemas reales de su ejer-
cicio profesional especifico; desarrollar habilidades y destrezas en el andlisis integral
de una empresa de alimentos y desarrollar competencias en el disefo, ejecucion,
control y evaluacién de proyectos.

Los objetivos de la prdctica profesional son:

* Desarrollar en el estudiante habilidades y destrezas necesarias para su ejercicio
profesional en las diversas tipos de empresas de alimentos.

* Ofrecer al estudiante un medio de accién que le permita aplicar y complementar
su formacién académica.

* Aplicar los conocimientos y afianzar la capacidad de los estudiantes, para resolver
problemas reales de las industrias de alimentos.

Las dreas de trabajo en las que se desempenan los estudiantes del programa durante
su prdctica empresarial en las diferentes industrias de alimentos son:

1) Area de Produccién: En la planeacién y control de la produccién en las industrias
de alimentos.

2) Area de Calidad e Inocuidad: En el disefio, implementacién y seguimiento de sis-
temas de calidad e inocuidad acorde con la normatividad vigente y las necesidades
especificas de la empresa.

3) Area de Desarrollo de Nuevos Productos: Desarrollando procesos de investigacién
encaminados a la obtencién de productos innovadores de acuerdo con las necesida-
des de la empresa.
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Estas prdcticas se desarrollan en empresas del sector de alimentos que son escogidas
de acuerdo a trayectoria, relevancia técnica, ubicacién geogrdfica, y oportunidad
laboral posterior, entre otras razones. Para desarrollar la practica empresarial usual-
mente se recomienda al estudiante no matricular mds de los créditos académicos
que estdn estipulados dentro de su plan de estudios ya que la practica empresarial
es una actividad que exige dedicacion.

Los estudiantes que estdn desarrollando su préctica empresarial son visitados por un
docente del programa, con el objeto de asesorar y evaluar al estudiante en campo y
conocer su desempeno. El jefe directo del estudiante en la empresa durante la préc-
tica tiene una participacién activa en el aprendizaje, por lo tanto el docente de UNIA-
GRARIA se entrevista con él durante las visitas de seguimiento con el objeto recoger
el concepto cualitativo y cuantitativo de los factores técnicos y personales del desem-
peno del estudiante. Con el producto de esta interaccién el programa de Ingenieria
de Alimentos hace seguimiento y acompafiamiento a la préctica empresarial y adi-
cionalmente retroalimenta continuamente el programa y sus contenidos curriculares.

A continuacién se presenta la malla curricular del plan de estudios del Programa
Ingenieria de Alimentos, que muestra la distribucién y secuencia de contenidos, con
especificaciéon de pre-requisitos, créditos académicos obligatorios y electivos, con-
forme el plan de estudios del programa aprobado mediante Acuerdo del Consejo
Superior de UNIAGRARIA No. 576 de mayo 23 de 2012 y con el cual se obtuvo la
renovaciéon del Registro Calificado Resolucién MEN No.16395 de Diciembre de
2012.
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5.6. Perfiles del programa Ingenieria de Alimentos
5.6.1. Perfil del aspirante

Bachiller sin ninguna discriminacién por razones de sexo, raza, origen nacional o
familiar, religién, discapacidad, opinién politica o filoséfica; con interés en el drea
de ingenieria, habilidad para el razonamiento analitico, disposicién para el estudio,
determinacién, espiritu investigativo y sentido de responsabilidad.

5.6.2. Perfil del estudiante

El estudiante es actor central de la actividad universitaria, razén por la cual debe
evolucionar y constituirse como persona creativa e innovadora, capaz de realizar
cada uno de sus suefos, superar las circunstancias adversas y conservar su visién
hacia el éxito. Para ello, requiere disciplina y constante voluntad de trabajo. Exige
sus derechos y cumple con sus obligaciones.

5.6.3. Perfil del docente

Profesional capaz de demostrar en su desempefo integridad ética, conocimientos y
habilidades. Reconoce a sus estudiantes como seres individuales e irrepetibles, com-
prende y respeta los momentos por los cuales ellos pasan y los enfrenta a sus posi-
bilidades, exigiéndole a cada uno lo mejor que puede dar, sin intimidacién ni violen-
cia, teniendo presente que debe:

1. Ser agente de cambio y superacién de si mismo, de sus estudiantes y de la comu-

nidad circundante.

Ser un animador o estimulador del aprendizaje.

3. Trabajar en equipo con sus alumnos para identificar y seleccionar los problemas
de aprendizaje.

4. Contar con herramientas teéricas y metodolégicas que le permitan conocer a pro-

fundidad el medio y a sus educandos.

Ser primordialmente disefiador de métodos y ambientes de aprendizaje.

Contribuir a que los estudiantes aborden el porvenir con confianza y lo edifiquen

de manera resuelta y responsable.

7. Despertar la curiosidad, desarrollar la autonomia y fomentar el rigor intelectual.

8. Transmitir la aficién al estudio.

9. Estar abierto a la comunidad académica mundial e integrarse en las grandes
redes telemdticas e informdticas

10.Capacidad para aprender continuamente.

11.Tener visién integral de la sociedad y del mundo, profunda formacién humanista
y ética del desarrollo.

12.Ser capaz de actuar en la sociedad de la cual forma parte.

13.Tener valores de colaboracién y responsabilidad civica, productividad y calidad.

14.Ser capaz de entender la trascendencia de los propios actos.

15.Ser competente como persona y como ciudadano.

N

o o
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5.6.4. Perfil profesional del egresado

Profesional integral, competitivo y destacado por sus condiciones morales, intelectua-
les y fisicas capaz de generar fuentes de empleo para si mismo y para quienes lo
rodean, asi como de cualificarse permanentemente para adaptarse a nuevas circuns-
tancias sociales, econémicas y politicas dentro y fuera del pais. Ocupacionalmente,
se desempefia como trabajador independiente o en cualquier organizacién sin dis-
tingo de finalidad, dimensién o naturaleza, en actividades o cargos relacionados con:

1. La planeacién, direccién, control, mejoramiento y evaluacién de las operaciones
involucradas en las empresas transformadoras de materias primas agricolas y pe-
cuarias en productos para consumo humano y animal.

2. El fomento del desarrollo cientifico — tecnolégico del pais mediante la investigacién
permanente el drea, para la solucién de los problemas actuales y generar nuevo
conocimiento que permita el progreso del sector agroalimentario.

3. En la formulacién, desarrollo y liderazgo de proyectos productivos, sociales y eco-
némicos que conlleven al desarrollo del sector agroalimentario nacional y regional y
al mejoramiento de la seguridad e inocuidad alimentaria, con criterios éticos que
contribuyan a dar solucién a las probleméticas y nuevos retos que afronta el pais
dentro de un mundo globalizado.

4. Coordinacién o ejecucién de actividades de capacitaciéon o formacién en dreas
relacionadas con la Ingenieria de Alimentos como capacitador, facilitador o docente.

5.6.5. Perfil del laboral

El perfil laboral del egresado del programa de Ingenieria de alimentos, se encuentra
descrito en el Grdfico 4, este se encuentra en linea con los requerimientos de los
estudiantes, la institucién y la demanda ocupacional del sector productivo.
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Grdfico 4. Perfil laboral del egresado de Ingenieria de Alimentos de Uniagraria

5.6.6. Perfil ocupacional del sector

De acuerdo a los requerimientos del mercado laboral, el perfil ocupacional de un
Ingeniero de Alimentos se encuentra enfocado en los cuatro pilares descritos en el
Gréfico 5.
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Grdfico 5. Perfil ocupacional de un Ingeniero de alimentos segin las necesidades del sector

5.6.7. Competencias profesionales

En la unién del perfil profesional, y ocupacional descritos se derivan las competencias
profesionales del Ingeniero de Alimentos Uniagrarista el cual:
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Innova continuamente en la generacién de nuevos productos que satisfagan
las necesidades de alimentacién nutritiva, de facil acceso y de buena calidad
para la sociedad.

Disefa, planifica, implementa, controla y evalGa procesos y plantas de pro-
duccién para la transformacién, conservacién y distribucién eficientes de los
alimentos, con el fin de contribuir al desarrollo de la competitividad del sector
industrial alimentario, mediante el aprovechamiento sostenible de materias
primas.

Investiga sobre las tendencias tecnoldgicas y nuevos conocimientos en la cien-
cia de los alimentos, para soportar las necesidades del sector empresarial
agroindustrial alimentario, liderando procesos de transferencia e innovacién
tecnolégica.

Disena y desarrolla sistemas de calidad en la industria de alimentos tendientes
al mejoramiento de la inocuidad alimentaria, de forma eficiente, aumentando
la competitividad de las empresas del sector y permitiendo acceso a diversos
mercados.



o Crea empresas especializadas en la produccién de alimentos enfocadas al

desarrollo sostenible y econémico del sector agroindustrial.

6. Organizacién, administracién y gestién

6.1. Direccionamiento estratégico

En el 2010, Uniagraria establecié un plan de desarrollo institucional el cual estd
constituido por 14 lineas estratégicas. Para cada una de ellas, el programa de inge-
nieria de alimentos ha establecido sus metas de tal forma que se articule al direccio-
namiento estratégico de Uniagraria. Estas metas hasta el 2015 pueden verse en la
Tabla 9. Asimismo, el programa cuenta con un plan de mejoramiento en donde se
detalla las actividades para realizar de acuerdo a los factores de calidad, con el fin

de propiciar una mejor calidad académica.

Tabla 8. Articulacién del programa de ingenieria de alimentos en el plan de desarrollo ins-

titucional
Linea estratégica institucio- | Metas Programa Ingenieria de Alimentos | Fecha
nal
R Realizar seguimiento y cumplimiento a los in- | Permanente

1. Eficiencia y dicadores de eficiencia del programa

crecimiento (E/DTCE)
Participar activamente en las actividades de | Permanente
divulgacién del programa en conjunto con el
Depto. de Divulgacién y Mercadeo
Aumentar la cobertura del programa de In- | 2015
genieria de Alimentos
Presentacién de un proyecto de posgrado en | 2014

2.Nuevos Progra- conjunto con ofros programas de

mas
Disefio e implementacién de posgrado 2015
Nuevo plan de estudios aprobado 2013
Aumento integracién malla curricular 2013
Alianzas académicas con 2 IES 2013
Mejoramiento resultados SABER PRO 2013
Proceso de Autoevaluacién terminado 2014
Acreditacién Alta calidad 2014

63




Seguir procedimientos de convocatoria y se- | Permanente
leccién de docentes
Participar en las actividades de desarrollo | Permanente
profesional programadas por la institucién
. . Identificar oportunidad de oferta de pro- | 2014
5. Regionaliza-
5, grama en ofra sede
cién de Impacto
Implementacién del programa en otra sede | 2015
6 Fortaleci- 2 proyectos con financiacién externa 2014
miento consulto-
ria/Investigacion
- Disefio e implementacién de un diplomado | 2014
7. Impacto Social
Profundo y Soste-
nible
Disefio e implementacién de un proyecto de | 2014
8. U Verde biocomercio
9. Optimizacion y Y Seguimiento y ejecucién del presupuesto Permanente
Desarrollo de in-
fraestructura /
10. Bienestar .
Universitario In- Seguimiento a las estrategias de desercién
tegral / Permanente

11. Institucion
Admirable

Participacién y apoyo al desarrollo de las ac-
tividades planteadas en la linea




Permanente

12. Sistema de
Gestion de Cali-
dad

Participacién y apoyo al desarrollo de las ac-

tividades planteadas en la linea
Permanente

Participacién y apoyo al desarrollo de las ac- | Permanente
13. Epkua tividades planteadas en la linea

Participacién y apoyo al desarrollo de las ac- | Permanente
tividades planteadas en la linea

14. Planeacién
estratégica

6.2. Gestién académica

La gestion académica desde el programa ingenieria de alimentos, se encuentra inte-
grada por las acciones de los docentes, estudiantes y la investigacién.

6.2.1. Docentes

La gestién docente involucra ademds de la docencia, investigacién y proyeccién so-
cial, actividades que implican atencién al pdblico (docentes, funcionarios, estudian-
tes, padres de familia, directivos, otros funcionarios, representantes comunitarios),
trabajo individual (preparar informes, redactar comunicaciones, firmar documentos,
disefar actividades, estudiar documentos, organizar reuniones), trabajo de orienta-
cién (a estudiantes, participacién en Consejos y Comités, reuniones con directivos y/o
docentes) y trabajo de gestion (trdmites institucionales, convenios interinstitucionales,
consultas, recoleccién de informacién).

La docencia incluye las siguientes funciones: planeacién, organizacién, direccién y
evaluacién. La planeacién se desarrolla en equipo con todos los estamentos de la
comunidad educativa, mediante procesos participativos que dan origen al plan de
desarrollo y mejoramiento. La segunda funcién organiza las diferentes actividades
que se van a llevar a cabo para conseguir un objetivo, agrupando dichas actividades
bajo la direccién (tercera funcién) de una administraciéon que es la responsable de
los resultados (Direccién del programa, Coordinacién de investigacién, Coordinaciéon
de proyeccién social, Coordinacién de autoevaluacién, Secretaria Académica). La
funcién de evaluacién se evidencia mediante el resultado de evaluaciones, los estdn-
dares bdsicos de calidad, el plan de estudios y su articulacién, las metodologias de
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ensefanza, los proyectos transversales, la investigacién, el clima de aula, la integra-
cién curricular, los acuerdos pedagégicos, los tiempos para el aprendizaie, el sistema
de evaluacién interna y el uso de resultados, permitiendo el reinicio del ciclo admi-
nistrativo.

El Programa de Ingenieria de Alimentos gestiona la docencia desde dos frentes: Con-
tratacién docente y procesos académicos, ambos insertos dentro del modelo de ges-
tién establecido por UNIAGRARIA y definido en el acuerdo No. 0320 del 24 de no-
viembre del 2005, por medio del cual se aprobé el Reglamento Docente de la Fun-
dacién Universitaria Agraria de Colombia.

Desde el punto de vista organizacional depende de la Vicerrectoria Académica y del
Programa. A nivel Programa estd coordinada por la Directora del Programa y apo-
yada por la Secretaria Académica y los docentes, quienes se vinculan a los diferentes
procesos, a través de los comités curriculares, de acreditacién, de internacionaliza-
cién, de investigacion y de proyeccién social.

6.2.2. Investigacién

Por sus caracteristicas, la gestiéon de investigacién depende de actividades no rutina-
rias, sujetas a incertidumbre en su desarrollo, que implican la existencia de un ele-
mento de novedad, necesitan una adecuacién constante a resultados y precisan fle-
xibilidad en ejecucién.

El modelo de gestién de investigacién del Programa de Ingenieria de Alimentos, per-
mite al investigador realizar su actividad en concordancia con los problemas del sec-
tor productivo, procurando dar respuesta a estos, dentro de las normativas estable-
cidas por la institucién y la legislacién vigente. Esta gestién es apoyada por la oficina
de Convenios de la Fundacioén.

El Programa de Ingenieria de Alimentos gestiona la investigacion desde dos frentes:
Formativa y formal, ambos insertos dentro del modelo de gestiéon establecido por
UNIAGRARIA y definido a través de dreas constituidas por lineas de investigacién que
adscriben proyectos, los cuales parten de la identificacién de problemdticas propias
de las comunidades, regiones y organizaciones, para establecer el objeto de estudio;
busca la generacién de soluciones o resultados tales como nuevos conocimientos,
técnicas, métodos y publicaciones, entre otros, mediante la integracién de procesos
definidos, relacionados e integrados entre si, para el logro de los objetivos propues-
tos. En otras palabras, se gestiona por resultados.

Desde el punto de vista organizacional, la investigacién en Ingenieria de Alimentos
depende del Instituto de Investigaciones y del Programa. A nivel del Programa esté
coordinada por un docente y apoyada por docentes y estudiantes, quienes se vincu-
lan a los diferentes proyectos, a través de los grupos de investigacién (Biotecnologia
Uniagraria y Conservacién de Frutas y Hortalizas) y los semilleros (SIESPRO - Semi-
llero de Especies Promisorias y PROEFAL - Semillero de Produccién Eficiente en Fa-
bricas de Alimentos).

66



6.2.3. Estudiantes

La gestiéon de estudiantes involucra procesos de seleccién, admisién, matricula, de-
sercién y graduacién, entre otros. Implica que el estudiante tomé la decisiéon de es-
tudiar y que esté dispuesto a participar tanto en las actividades presenciales como no
presenciales. En consecuencia, se responsabiliza de la organizacién de su trabajo y
de la adquisicién de las diferentes competencias segin su propio ritmo. En otras pa-
labras, el estudiante asume la responsabilidad y el control del proceso personal de
aprendizaije, y las decisiones sobre la planificacién, realizacién y evaluacién de la
experiencia de aprendizaje.

Los procesos de seleccién, admisién, matricula y graduacién, se realizan a través de
la Secretaria Académica del Programa con apoyo de la secretaria del mismo. Para
ello, los estudiantes cuentan con orientacién en la toma de decisiones, a través de
asesoramiento individualizado. En general, los procesos de esta gestiéon son los es-
tablecidos por el acuerdo No. 0319 del 24 de noviembre de 2005, acuerdo que
modificé el reglamento del estudiante de la Fundacién Universitaria Agraria de Co-
lombia.

Los procesos de desercién estudiantil y mortalidad académica (puede estar enfocada
en dos aspectos, el primero mortalidad en las materias y el otro la mortalidad en el
semestre) se abordan desde el Programa de Ingenieria de Alimentos, con apoyo del
Departamento de Ciencias Bésicas mediante la implementacién de ayudas diddcticas
en aulas virtuales y tutorias presenciales; asi como con apoyo psicolégico y financiero
suministrados, respectivamente, por el Departamento de Bienestar Universitario (con-
templado en el Acuerdo 533 del 29 de junio de 2011) y la Vicerrectoria Financiera.

6.3. Gestiéon administrativa y financiera

Administrativamente el programa Ingenieria de Alimentos se encuentra adscrito a la
Facultad de Ingenieria, en donde funciona adicionalmente un Consejo de Facultad.
A nivel Institucional acttan el Consejo Académico y el Consejo Superior. La natura-
leza, composicién y funciones de estos érganos colegiados estdn definidas en la nor-
matividad institucional contenida en los Estatutos y en Acuerdos emanados del Con-
sejo Superior. Para una administracién transparente y equitativa del curriculo, UNIA-
GRARIA cuenta con normas y reglamentos, entre los que cabe resaltar el Reglamento
del Estudiante, el Reglamento Docente y los reglamentos relativos a las opciones de
grado.

La gestién administrativa del programa es llevada por el personal administrativo del
mismo, compuesto por la direccién del programa, secretaria administrativa y la se-
cretaria académica quien lleva la administracién de los procesos académicos. Adi-
cionalmente, segin se muestra en la estructura organizacional del programa en el
capitulo 3. Los docentes apoyan la labor administrativa desde diferentes teméticas:
investigacion, proyecciéon social y extension, y autoevaluacién y acreditacién. Las ac-
tividades mds representativas que se realizan en la gestiéon administrativa se descri-
ben a continuacién de acuerdo a los componentes del proceso administrativo:
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Planeacién: Planeacién estratégica del programa, plan de desarrollo de acuerdo al
plan institucional, plan de investigacién, plan de proyeccién social y extensién y plan
de mejoramiento del programa. Este Gltimo se plantea basado en los resultados de
los procesos de autoevaluacién del programa.

Organizacién: Para un debido cumplimiento de los planes propuestos, se realizan
semestralmente y en periodos intersemestrales, los planes de trabajo de docentes en
donde se consignan las metas a alcanzar en cada periodo. De igual manera, el per-
sonal administrativo tiene claros sus roles y actividades a desempefar segin estd
estipulado en perfil de cada cargo.

Ejecucién: Para la adecuada ejecucién de las actividades requeridas, el programa de
ingenieria de alimentos de Uniagraria tiene una estructura participativa e incluyente
en la cual se involucra a todos los miembros del equipo, al igual que representantes
de la comunidad académica como estudiantes, egresados y otras unidades acadé-
micas y de apoyo, por medio de las invitaciones a los comités de investigacién y
trabajos de grado, proyeccién social, curricular, de autoevaluacién y acreditacién y
de internacionalizacién. Adicionalmente, el personal estd constantemente partici-
pando en las actividades de desarrollo propiciadas por la institucién. Otro factor, que
permite la ejecucién de las actividades, es la motivacion del personal académico en
incursionar en actividades de tipo externo, lo que se hace por medio de los proyectos
de investigacién y de proyeccién social y extension.

Control: Entre las actividades de control mds relevantes realizadas dentro del pro-
grama, estén las evaluaciones docentes, las cuales se hacen dos veces por periodo
académico. Igualmente importante estdn los procesos de evaluacién, con los cuales
el programa de ingenieria de alimentos mide su cumplimiento respecto a los factores
de calidad. Con estas mediciones nuevamente se revisan los planes y se realizan los
ajustes pertinentes.

La gestién financiera del programa de ingenieria de alimentos estd apoyada por las
unidades financieras, pertenecientes a la vicerrectoria financiera de Uniagraria y por
el Departamento de Planeacién. El proceso financiero comienza con la realizacién
de presupuestos el cual se realiza una vez al afo, durante el segundo semestre, en
un trabajo conjunto del programa de ingenieria de alimentos, con el apoyo del drea
de presupuestos. Estos presupuestos son posteriormente revisados y aprobados por
las altas directivas de la institucién. Posterior a la aprobacién, a inicio de cada afo
comienza la ejecucion de presupuesto. El director del programa hace la ordenacién
para compras, contrataciones y demds actividades relacionadas con el presupuesto.
La entrada de dinero estd centralizada en el departamento de cartera de la institu-
cion. Las compras igualmente estdn centralizadas en el drea de compras de la vice-
rrectoria administrativa. Los pagos a proveedores y servicios académicos estdn a
cargo de las dreas de gestion humana y tesoreria. Trimestralmente, los programas
académicos reciben reporte de la ejecucion presupuestal.
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6.4. Gestion del entorno
6.4.1. Egresados

Se considera egresado Uniagrarista, al profesional graduado de uno de los progra-
mas de la Fundacién Universitaria Agraria de Colombia. Es un indicador de calidad,
la cual se traduce en beneficios como mayores posibilidades laborales, una trayec-
toria laboral ascendente, altas remuneraciones, mayor movilidad social, mejor cali-
dad de vida y manejo mds responsable en la toma de decisiones.

Si el egresado regresa a la institucién, ya sea como estudiante de postgrado o como
profesional, bajo el esquema de la corresponsabilidad, UNIAGRARIA puede tener
acceso a sus conocimientos y experiencia laboral. El egresado comunicaré a la ins-
titucién las necesidades del medio, incluyendo capacidades y competencias, enrique-
ciendo el quehacer académico y permitiéndole a la fundacién redisefiar sus procesos
de investigacién, formacién y extensién.

Es el egresado quien mayoritariamente recomienda nuevos estudiantes y quien labo-
ralmente piensa primero en su universidad cuando tiene oportunidad de contratar
otros profesionales. En consecuencia, la gestién del egresado incluye las siguientes
acciones de responsabilidad social: autodiagnéstico, cumplimiento y seguimiento,
acciones que son realizadas por UNIAGRARIA a través de la Oficina de Integracion
con el Egresado, unidad adscrita a Bienestar universitario, a través del Plan Institu-

cional de Seguimiento a Egresados Uniagraristas, aprobado mediante el acuerdo del
Consejo Superior No. 279 de 2003.

6.4.2. Empresarios

Se atienden las solicitudes de empresarios relacionadas con las pasantias realizadas
por los estudiantes, asi como la bdsqueda de solucién a problemas puntuales, me-
diante la oferta de estudiantes con el perfil requerido por el empresario, quien selec-
ciona el practicante de acuerdo con sus necesidades y lo contrata legalmente por un
periodo de 4 a 6 meses; periodo durante el cual el docente coordinador de proyec-
cién social evalta dos veces, el quehacer del practicante para el fortalecimiento de
la relacién Universidad — Empresa.

Como producto de los proyectos de investigacién aplicada, en convenio con empre-
sas del sector alimentario, el programa Ingenieria de alimentos formula, gestiona
fuentes de financiacién y ejecuta proyectos de investigacién acordes con las necesi-
dades planteadas; proyectos que dan origen a documentos de investigacién, produc-
tos innovadores (prototipos), estudios de vida Util, informes, cursos de capacitacién y
fichas técnicas, entre otras.

6.4.3. Comunidad

La comunidad (amas de casa, pequefios productores, microempresarios, estudiantes
de bachillerato y estudiantes universitarios) participa activamente en los programas
de capacitacién y divulgaciéon que se generan, bien sea desde el programa de Inge-
nieria de alimentos o desde el sistema Sembrar paz.
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De forma similar, los docentes del programa prestan asesorias especificas a la co-
munidad que lo requiera.
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