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1 PRESENTACION

El Proyecto Educativo del Programa — PEP del programa de Ingenieria de Alimentos se
concibe como el documento de referencia para conocer los principios epistemoldgicos,
pedagdgicos, curriculares y didacticos en articulacién con los lineamientos institucionales y
normativos. En este sentido, se contemplan elementos contenidos en las diferentes
condiciones de calidad que hacen referencia el Decreto 1330 de 25 de julio de 2019 y la
Resolucion 21795 de 19 de noviembre de 2020.

El PEP de Ingenieria de Alimentos, es una construccién colectiva y flexible que da identidad
al programa y permite delinear el norte de este, viéndose reflejado en su mision, vision, objeto
de estudio, perfiles y la gestion académica. Ademas, presenta una breve resefia histérica del
programa, asi como los nuevos componentes pedagdgicos, curriculares y didacticos, entre
otros aspectos.

Este documento fue elaborado con la colaboracion de miembros de la comunidad académica
y de las dependencias administrativas de la Facultad y de la Universidad, y fue aprobado por
Consejo de Facultad segun Acta 1006 del 11 de agosto de 2022.

2 IDENTIFICACION DEL PROGRAMA



Tabla 1. Informacién del programa en Sede Central

Nombre de la Universidad

Universidad de Antioquia

Lugar donde se ofrece

Medellin

Denominacion del Programa

Ingenieria de Alimentos

Cddigo del programa

749

Cédigo SNIES

10555

Titulo que otorga

Ingeniero de Alimentos

Nivel de formacion

Profesional

Unidad académica

Facultad de Ciencias Farmacéuticas y
Alimentarias

Acuerdo del Consejo Directivo que autorizé
la creacion

Acuerdo Académico 0162 de 2000

Resolucion de registro calificado

Resolucion MEN 6378 del 12 de abril de
2018

Acuerdo del Consejo Directivo que autorizo
altima modificacién

Acuerdo N° 65 Consejo de Facultad del 24
noviembre de 2007

NUmero de créditos académicos

169

Duracién estimada

10 semestres

Metodologia

Presencial

Periodicidad de la admisién

Semestral

Fecha de grado de la primera promocion

8 de septiembre de 2006

Resolucion de acreditacion

Resolucion MEN 02429 del 8 de junio de
2018

Tabla 2. Informacién del programa en Seccional Oriente

Nombre de la Universidad

Universidad de Antioquia

Lugar donde se ofrece

Carmen de Viboral

Denominacion del Programa

Ingenieria de Alimentos

Cddigo del programa

748

Cédigo SNIES

90796

Titulo que otorga

Ingeniero de Alimentos

Nivel de formacion

Profesional




Unidad académica

Facultad de Ciencias Farmacéuticas y
Alimentarias

Acuerdo del Consejo Directivo que autorizé
la creacion

Acuerdo Académico 0162 de 2000

Resolucion de registro calificado

Resolucion MEN 03114 del 3 de marzo de
2017

Acuerdo del Consejo Directivo que autorizd
altima modificacion

Acuerdo N° 65 Consejo de Facultad del 24
noviembre de 2007

NUmero de créditos académicos

169

Duracion estimada

10 semestres

Metodologia

Presencial

Periodicidad de la admision

Semestral

Fecha de grado de la primera promocién

16 de agosto de 2013

Resolucion de acreditacion

NA

3 ANTECEDENTES HISTORICOS DEL PROGRAMA Y
TRADICION

3.1 Historia del Departamento de Alimentos

A continuacion, se describen, de manera ordenada y sucesiva, los acontecimientos histoéricos
de mayor relevancia en mas de un siglo de historia de la Facultad de Ciencias Farmacéuticas
y Alimentarias que han llevado a la consolidacién de los programas de pregrado del
Departamento de Alimentos, entre ellos el programa de Ingenieria de Alimentos.

1968. Se crea el programa Técnico Superior de Alimentos, mediante Acuerdo Superior 5 del
6 de noviembre. Por medio del Acuerdo Superior 48 del 8 de noviembre, se reglamenta que
el titulo otorgado sea el de técnico de alimentos, con una duracion de 6 semestres
académicos.

1970. Mediante Resolucion Rectoral 39 del 10 de junio, se acoge la decisidon del Consejo
Superior de devolverle la categoria de Facultad al Departamento de Farmacia de la Facultad
de Ciencias y Humanidades, quedando conformada con los siguientes cuatro Departamentos:
de Farmacia, de Control, de Ciencias Farmacognésicas y de Tecnologia de Alimentos.

1971. Se gradula la primera cohorte del programa Técnico Superior de Alimentos con 13
egresados.

1974. Mediante Resolucion del Consejo Directivo se crea el Centro de Informacion de Drogas
de la Universidad de Antioquia (CIDUA), actualmente llamado Centro de Informacion y
Documentacion de Medicamentos, Alimentos, Cosméticos y Productos Naturales.

1980. El Ministerio de Salud Publica, segun Acuerdo 35 del 24 de marzo del antes
denominado Instituto Colombiano para el Fomento de la Educacion Superior (ICFES) —desde
2009, Instituto Colombiano para la Evaluacién de la Educacion—, aprueba autorizar a la



Universidad de Antioquia otorgar el titulo de tecnélogo de alimentos, con una duracion de 3
afios.

1986. Los directivos de la Facultad establecieron las necesidades prioritarias de posgrados
en los distintos departamentos: Departamento de Control: Posgrado en Bromatologia
Departamento de Farmacia: Posgrado en Farmacia Clinica, Posgrado en Quimica Medicinal
(orientado hacia la Sintesis de Medicamentos), Posgrado en Tecnologia Farmacéutica
Departamento de Ciencias Farmacogndsticas: Posgrado en Bioquimica. Departamento de
Tecnologia de Alimentos: Posgrado en Procesamiento de Alimentos, area mayor Productos
Vegetales.

1988. Se crean las Plantas de Productos Carnicos y Vegetales, con servicios de extension a
la comunidad segun Resolucién Rectoral 0346 de mayo de 1988.

1989. Se realiza una reforma curricular de los programas de la Facultad, con cambio de los
nombres, contenidos e intensidad de los cursos de los tres programas académicos de la
Facultad.

1990. La reforma curricular desarrollada en 1989 condujo a una modificacion administrativa
(Acuerdo Superior 145 del 27 de junio de 1990), conformandose el Departamento de Quimica
Farmacéutica, el Departamento de Tecnologia en Regencia de Farmacia, el Departamento
de Tecnologia de Alimentos y el Centro de Investigacion y Extension. Ese afio, mediante
Resolucion del Consejo Superior 1280 del 30 de octubre de 1990, se oficializa el programa
de Regionalizacion de la Universidad de Antioquia, que inicia con los programas de
Tecnologia de Alimentos y Tecnologia en Regencia de Farmacia, en la Fundacién del
Noroeste Antioquefio (FUNA), sede Yarumal, donde se graduaron trece estudiantes en 1994.

1991. Se crea la revista Vitae, 6rgano de divulgacién cientifica de la Facultad, con dos
publicaciones anuales, que han sido constantes.

1994. Mediante el Acuerdo Académico 15 del 18 de octubre, se crea el programa académico
de pregrado “Profesional en Ciencia y Tecnologia de Alimentos”, con una duracién de ocho
semestres. El Programa de Tecnologia de Alimentos, de 3 afios, se continla ofreciendo
Unicamente en los programas de Regionalizacién. Para ese afio, por el Acuerdo Académico
18, se aprueba la Especializacién en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

1996. Con el fin formar profesionalmente a algunos tecnélogos de alimentos, se da inicio a la
primera y Unica cohorte de Especializacion en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, y en 1997
egresan trece especialistas. También ese afio se da inicio, en forma oficial, a la investigacion
en el Departamento de Tecnologia de Alimentos, con la creacion del Grupo de Investigacion
de Nutricion y Tecnologia de Alimentos, con la participacion de todos los docentes del
Departamento.

1998. Se graduaron los primeros veintiocho estudiantes del programa “Profesional en Ciencia
y Tecnologia de Alimentos”.

2000. Ese afio se aprueba la creacion del Programa Ingenieria de Alimentos, por Acuerdo
Superior 188 del 21 de diciembre, con una duracién de 5 afos, y reglamentado bajo el
Acuerdo Académico 162 del 9 de febrero de 2000. Este programa fue incorporado al Sistema
Nacional de Informacion de la Educacién Superior (SNIES) el 15 de septiembre de 2000.

2001. Mediante el Acuerdo Académico 193 del 29 de agosto se crea el Programa de Maestria
en Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias. En el considerando 3 del mencionado Acuerdo,
se anota: “es necesario formar investigadores de alto nivel académico que, mediante la
integracion del conocimiento, logren el disefio de nuevos productos, alimentarios,
farmacéuticos, nutracéuticos y afines, que contribuyan al desarrollo de la region y del pais”.



2002. Los programas de la Facultad desarrollan procesos de reforma curricular, pensando
especialmente en que los estudiantes realicen practicas tempranas, como una estrategia de
acercamiento a la comunidad y a los sectores empleadores.

A partir de este afo, la Facultad logra fortalecer, posicionar y mantener varios grupos de
investigacion en el escalafon de Colciencias. Ese afio, mediante Acuerdo Académico 2017
del 20 de febrero, se modifica el Acuerdo Académico 193 de 2001 y se cambia el nombre del
Programa de Maestria en Ciencias Farmacéuticas, por el de Maestria en Ciencias
Farmacéuticas y Alimentarias.

2004. La Facultad contaba cinco grupos de investigacion reconocidos por el Instituto
Colombiano para el Desarrollo de la Ciencia y la Tecnologia (Colciencias): 1) Investigacion
de sustancias bioactivas; 2) de productos naturales marinos; 3) de disefio y formulacién de
medicamentos, cosméticos y afines; 4) de Nutricién y Tecnologia de Alimentos, y 5) Ciencia
de los materiales, con la linea de biodegradacién y bioconversion de polimeros.

2005. El Laboratorio de Analisis Sensorial de Alimentos, compartido con la Escuela de
Nutricién y Dietética, obtiene la acreditacién bajo la norma ISO 17025, mediante la Resolucion
12822 del 8 de junio de la Superintendencia de Industria y Comercio. Es el reconocimiento
de la acreditacion de la prueba triangular y de perfil de sabor como ensayos de laboratorio de
control de calidad sensorial en alimentos y bebidas para consumo humano.

A partir del primer semestre de 2005, el Departamento de Alimentos administra
simultineamente los programas de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Ingenieria de
Alimentos y Tecnologia de Alimentos regionalizado.

La Escuela de Alimentos y Desarrollo Humano recibe el Premio Internacional de voluntariado,
servicio, aprendizaje, solidaridad y desarrollo, de la Corporacién Andina para el Fomento y el
BID-UdeA

2006. El Comité Gestor del Doctorado en Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias presentd la
propuesta al Consejo Académico, que por Acuerdo Académico 288 del 4 de mayo aprobd su
creacion. Ese afio se gradian los primeros once estudiantes en el Programa de Ingenieria de
Alimentos.

La Escuela de Alimentos y Desarrollo Humano recibe el Premio Presencia de la Universidad
en la Sociedad, Categoria Oro, 2006.

2007. El Ministerio de Educacion Nacional, segun Resolucion 533 del mes de febrero,
aprueba la creacién del Doctorado en Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias.

El Laboratorio de Analisis Fisicoquimico, en convenio con la Facultad de Salud Publica, recibe
el 12 de diciembre la certificacidén del Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion
(Icontec) en ISO 9001-2008, registro numero CO-SC 5104-1, para pruebas de andlisis
fisicoguimico, microbiolégico y ambiental.

Desde este afio, como parte de la Semana de la Facultad, los grupos de investigacion
presentan sus proyectos, y los estudiantes de pregrado muestran sus avances de
investigacion. Semestralmente, se hacen exposiciones, en formato péster, de los trabajos de
investigacion realizados en los programas de Ingenieria de Alimentos, Quimica Farmacéutica
y Tecnologia en Regencia de Farmacia.

2009. Se aprueba, en segundo debate, el Acuerdo Académico 349, por el que se cambia la
denominacion del programa de Maestria en Ciencias Farmacéuticas por el de Maestria en
Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias, adscrito a la Facultad, con el fin de que el area de
alimentos tenga mayor visibilidad y reconocimiento en los posgrados.



2010. La Facultad creo6 el Centro de Innovacion e Investigacion Farmacéutica y Alimentaria
(CENQFAL). Con esta iniciativa se mejora la articulacion de los grupos de investigacion, los
posgrados, la innovacién y la extension en la Facultad, sirviendo de enlace entre la unidad
académica y el sector empresarial, con el fin de identificar necesidades reales de la industria
y desarrollar, en forma articulada, proyectos de investigacion aplicada que arrojen como
resultado soluciones efectivas a problematicas de sectores farmacéutico y alimentario.

La decana de la Facultad, Luz Marina Carvajal, con las docentes Nelly Ospina de Barreneche
y Margarita Cadavid, reciben reconocimiento, mediante Resolucion Académica 2296 del 23
de septiembre, en Categoria Plata: “Presencia de la Universidad en la sociedad”, por la
articulacion del proceso de ensefianza con la iniciativa Punto Gourmet, creado por las
profesoras mencionadas como un laboratorio empresarial. Para este afio se presento, ante el
Ministerio de Educacién Nacional, un proyecto para la creacion de dos Plantas Moviles para
los Laboratorios de Procesos de Alimentos y la oferta de Ingenieria de Alimentos en la sede
Oriente.

Por Resolucién Académica 2251 del 22 de abril, fue otorgado el Premio Distinciéon Excelencia
Docente, por el Area de la Salud, al profesor Diego Enrique Giraldo Rios, del Departamento
de Alimentos. La Escuela de Alimentos y Desarrollo Humano recibe el Premio German
Saldarriaga del Valle.

2012. La profesora Nelly Ospina recibe nuevamente reconocimiento del Premio “Presencia
de la Universidad en la sociedad” por la practica académica de los cursos “Proyectos
Comunitarios | y II”. Se comienza a ofertar el Programa de Ingenieria de Alimentos en la
Seccional Oriente.

Asimismo, mediante Resolucion 14956 del Ministerio de Educacion Nacional, emitida el dia
19 de noviembre, se otorga la acreditacion de alta calidad al Programa de Ingenieria de
Alimentos, por 4 afos. Ese mismo afio, el Gobierno de Colombia, a través del Ministerio de
Educacion Nacional, otorga la Orden a la Educacién Superior y la Fe Publica “Luis Lopez de
Mesa” al Programa de Ingenieria de Alimentos, en reconocimiento a su calidad académica.

La Facultad inicia el disefio y actualizacion anual de un Libro Electrénico seriado en el que se
publica la “Investigacién e innovacion en ciencias farmacéuticas y alimentarias de la facultad”

2013. Mediante Resolucion Superior 1874, del 24 de septiembre de 2013, la profesora Olga
Lucia Martinez Alvarez recibe el premio Francisco Antonio Zea, Categoria Plata, por el
reconocimiento a su labor en docencia, investigacion y extension en andlisis sensorial a nivel
local y nacional. En el Acta 738 del Consejo de Facultad, se destaca la inauguracién de las
adecuaciones locativas y la modernizacion del laboratorio de lacteos.

2014. Mediante el Acuerdo Académico 466 del 4 de diciembre, se aprueba el cambio de
nombre de Facultad de Quimica Farmacéutica, por el de Facultad de Ciencias Farmacéuticas
y Alimentarias, tras considerarse, entre otras razones, que en la dependencia se ofertaba
programas en Quimica Farmacéutica, Tecnologia en Regencia de Farmacia, Tecnologia de
Alimentos e Ingenieria de Alimentos; ademas de posgrados en Ciencias Farmacéuticas y
Alimentarias (Maestria y Doctorado). También se consideré que el nombre de una
dependencia debe reflejar todos los programas académicos ofrecidos, asi como sus objetos
de estudio, y debe expresar coherencia con la Mision de la Facultad. Igualmente, un
argumento para este cambio fue que la industria farmacéutica y alimentaria son convergentes,
complementarias y hacen uso de materias primas con componentes multiples, procesos de
transformaciéon y elaboracion de productos con propiedades fisicas, quimicas y
organolépticas estables. La nueva denominacion es incluyente, equitativa y con vision de
futuro, con reconocimiento y homologacion internacional en que quedaran incluidos todos los
programas académicos y los productos que por legislacion vigente se asocian a los ejercicios
profesionales de nuestros egresados. Por Resolucion Académica 2757 del 3 de abril, fue



otorgado el Premio Distincion Excelencia Docente, por el Area de la Salud, al profesor Oscar
Alfonso Vega Castro, del Departamento de Alimentos.

2015. Se presentan a evaluacion y estudio las propuestas de creacién de dos nuevos
programas: Ciencias Culinarias y Ciencias Alimentarias, que seran ofertados inicialmente en
las sedes regionales de la Universidad.

2016. Mediante Resolucion 23756 del 22 de diciembre del Ministerio de Educacion Nacional,
el Doctorado en Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias obtuvo la acreditacion de alta calidad
por un periodo de 6 afos.

2017. Se aprueba el plan de estudios del pregrado en Ciencias Culinarias, segun Acuerdo
1999, que se oferta desde el semestre 2017-2 en la Seccional Oriente de la Universidad. En
este programa participan la Facultad de Ciencias Sociales y Humanas, y la Escuela de
Nutricién y Dietética. Mediante Resolucion Académica 3167 del 21 de septiembre se otorga
la Distincion Profesor Emérito a la docente Nelly Ospina de Barreneche, del Departamento
de Alimentos.

El 12 de noviembre se crea, entre la Vicerrectoria de Extensién, el Departamento de
Publicaciones y la Facultad de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias, “Abril, Café de la
libreria”.

El 10 de noviembre, mediante Resolucion 24505 del Ministerio de Educacion Nacional, se
otorga la acreditacion de alta calidad por un periodo de 8 afios a la Maestria en Ciencias
Farmacéuticas y Alimentarias.

2017. Se aprueba el plan de estudios del pregrado en Ciencias Culinarias, segun Acuerdo
1999, que se oferta desde el semestre 2017-2 en la Seccional Oriente de la Universidad. En
este programa participan la Facultad de Ciencias Sociales y Humanas, y la Escuela de
Nutricién y Dietética.

2018. Se otorga por un término de 6 afios la acreditacion de alta calidad al programa de
Ingenieria de Alimentos ofrecido bajo la metodologia presencial con sede en Medellin
mediante Resolucién del MEN 09429 del 8 de junio de 2018.

El Departamento de Alimentos conmemora sus 50 afios con actividades académicas,
deportivas y culturales, entre ellas, se celebra el primer Simposio Iberoamericano en Ciencias
Alimentarias y Culinarias - Dia Mundial de la Alimentacion que se realiza cada afio.

2019. Se obtuvo una patente con licencia para explotacion comercial en México para la
obtencién de péptidos antibiéticos que atacan bacterias, un desarrollo en el que participo la
profesora del Departamento de Alimentos Ligia Luz Corrales Garcia.

2020. Se conmemora con actividades académicas y culturales en modalidad virtual, debido a
la pandemia, los 105 afios de la Facultad.

Mediante el Acuerdo de Facultad 229 del 10 de septiembre de 2020, se crean los Grupos de
Trabajo Académico (GTA) para los programas del Departamento de Alimentos.

Resultado del trabajo mancomunado y la alianza estratégica entre la Facultad de Ciencias
Farmacéuticas y Alimentarias (CIFAL), la Facultad de Ciencias Agrarias y la Vicerrectoria de
Extension, nuestra Universidad de Antioquia inicia la distribucion de su café especial y dulce
de leche como parte de un proyecto institucional denominado Alimentos marca propia UdeA.

2021. El Departamento de Alimentos de la Facultad de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias
contribuye en la realizacion del documento Actualizacién y Armonizacién Curricular de los



programas de Ingenieria de Alimentos en Colombia, publicado por la Asociacion Colombiana
de Facultades de Ingenieria (ACOFI) y el Capitulo de Ingenieria de Alimentos de ACOFI, en
el cual se recogen los principales aspectos curriculares para los programas de Ingenieria de
Alimentos en el pais.

2022. El programa de Ingenieria de Alimentos en Sede Central inicia el proceso de
autoevaluacién con miras a la renovacion de la acreditacion en alta calidad, mientras que el
programa en la Seccional Oriente lo inicia con miras a la renovacion del registro calificado.
La Facultad de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias organiza la décimo tercera edicion del
Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos (CIBIA XIII - 2022) bajo el lema “LA
INGENIERIA DE ALIMENTOS Y LA CUARTA REVOLUCION INDUSTRIAL, EJE
FUNDAMENTAL DEL DESARROLLO DE PROCESOS SUSTENTABLES Y LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA EN IBEROAMERICA”.

3.2 Cambios en las estructuras curriculares y administrativas de la
Facultad de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias

1989. Se implement6 la reforma académica de los programas de la Facultad en donde se
cambian los nombres, contenidos, intensidad y metodologia; la organizacion de los cursos se
hizo por areas de formacion, entre ellas, un area Basica comun para todos los programas,
donde se ubican los conceptos basicos de Humanidades y Ciencias Sociales, Matematicas,
Biologia y Quimica y varias areas de aplicacién de acuerdo con el perfil profesional. Esta
transformacion curricular llevé a una modificacion administrativa; conformandose el
Departamento de Quimica Farmacéutica, el Departamento de Regencia de Farmacia, el
Departamento de Tecnologia de Alimentos, el Centro de Investigacién y Extension (Antiguo
Departamento de Control), y el programa de Educaciéon a Distancia, como paso previo para
un amplio plan de regionalizacion educativa en las areas que ofrece la Facultad.

2000. Se maodificé, bajo el Acuerdo Superior 188, el nombre de Departamento de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos por Departamento de Alimentos, expresando en el Articulo tercero
que, “El Departamento de Alimentos coordinara los programas académicos de formacion
profesional en las disciplinas de Ciencias Alimentarias, y los demas programas permanentes,
temporales o subprogramas que le asigne el 6rgano o la autoridad competente”.

2005. El Departamento de Alimentos administra simultdneamente los programas de Ciencia
y Tecnologia de Alimentos, Ingenieria de Alimentos y Tecnologia de Alimentos regionalizado.
Los programas de pregrado del Departamento de Alimentos son administrados por un jefe de
Departamento con el apoyo de los Comités de Carrera, que velan por la calidad académica.

2014. Se aprobo, mediante Acuerdo Académico 466, el cambio de nombre de Facultad de
Quimica Farmacéutica, por el de Facultad de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias,
considerando que el nombre de una dependencia debe reflejar todos los programas
académicos ofrecidos, asi como sus objetos de estudio, y debe expresar coherencia con la
Mision de la Facultad. Igualmente, las industrias farmacéutica y alimentaria son convergentes
y complementarias, permitiendo una denominacién incluyente, equitativa y con visién de
futuro, con reconocimiento y homologacion internacional.

2017. Se cred la version 4 del plan de estudios del programa de Ingenieria de Alimentos que
se ofrece en Sede Central y en la Seccional Oriente, mediante los Acuerdos de Facultad 178
y 179. La cuarta version del programa presenta como marco normativo los Decretos 1295 del
2010 y 1075 de 2015 del MEN, en especial lo referente a nUmero de créditos, flexibilidad y la
promocién del aprendizaje autébnomo.

2018. Se otorga por un término de 6 afos la acreditacion de alta calidad al programa de

Ingenieria de Alimentos ofrecido bajo la metodologia presencial con sede en Medellin
mediante Resolucion del MEN 09429 del 8 de junio de 2018. El plan de estudios del Programa
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Ingenieria de Alimentos ha tenido tres modificaciones dando lugar a cuatro versiones, con las
cuales se ha dado respuesta a las necesidades del medio y la normativa. A la fecha estan
vigentes la tercera y cuarta versiéon dando cumplimiento a las recomendaciones de los pares
académicos en el proceso de autoevaluacion del afio 2017.

2021. Se establecié por parte del Acuerdo de Facultad 0230 el ajuste de algunos
prerrequisitos y correquisitos de los planes de estudios de las versiones 3 y 4 del programa
de Ingenieria de Alimentos, debido a las revisiones curriculares necesarias para mitigar el
impacto de la emergencia sanitaria derivada por el covid-19 en los procesos académicos y la
permanencia estudiantil, y se implementaron actividades académicas asistidas parcial y
totalmente por TIC.

Durante el periodo de acreditacion 2018-2024 del programa, el Ministerio de Educacion
Nacional incorpora nuevos lineamientos descritos en el Decreto 1330 de 25 de julio de 2019
y la Resolucion 21795 de 19 de noviembre de 2020, donde se destaca la incorporacion de
los Resultados de Aprendizaje. Adicionalmente, la Universidad de Antioquia ha generado
politicas institucionales mediante Acuerdos Académicos que buscan generar cambios en las
estructuras pedagoégicas y curriculares de los programas académicos, entre ellas, la
Internacionalizacion del Curriculo y la incorporacion del Espafiol Académico que se suman a
los cinco niveles de inglés ofertado Programa Institucional de Formaciéon en Lengua
Extranjera (PIFLE) y a la catedra de Formacion Ciudadana y Constitucional.

2022. En jornada de trabajo académico del Departamento de Alimentos realizada el 19 de
abril de 2022 en la seccional Oriente, se revisaron y definieron las competencias y resultados
de aprendizaje del programa de Ingenieria de Alimentos con base en las areas curriculares
del plan de estudio.

3.3 Normas internas y externas que regulan la vida del programa

El programa de Ingenieria de Alimentos esta reglamentado bajo las siguientes normas
internas:

- Acuerdo Académico No. 0162 del 9 de febrero de 2000 por el cual se crea el programa
de pregrado de Ingenieria de Alimentos.

- Acuerdo N° 8 del 21 de septiembre de 1980 por el cual se expide el Estatuto General de
la Universidad de Antioquia.

- Acuerdo N° 1 del 15 de febrero de 1981 por el cual se expide el reglamento estudiantil y
de normas académicas.

- Acuerdo Superior 083 del 22 de julio de 1996 por el cual se expide el Estatuto profesoral
de la Universidad de Antioquia.

- Acuerdo Superior 095 del 21 de octubre de 1996 por el cual se expide el estatuto de
contratacion de la Universidad de Antioquia.

- Acuerdo Académico 0133 del 14 de julio de 1998 por medio del cual se definen la mision,
los principios, los objetivos y las politicas de Regionalizacion de la Universidad.

- Acuerdo Superior 253 del 18 de febrero de 2003 por el cual se expide el estatuto del
profesor de catedra y ocasional.

- Acuerdo Superior 378 del 25 de mayo de 2010 por el cual se reglamenta el sistema de
viaticos para los profesores que prestan los servicios de docencia y catedra en el
programa de Regionalizacion de la Universidad de Antioquia.



- Acuerdo Superior 383 del 3 de noviembre de 2010 por el cual se reglamenta el
reconocimiento de un porcentaje adicional al valor de hora catedra para los profesores
gue prestan los servicios de docencia de cétedra en seccionales y sedes de la
Universidad, dentro del programa de Regionalizacion.

Adicionalmente, el programa académico sigue los lineamientos de calidad y mejoramiento
continuo de los programas de educacién superior propuestos por el Ministerio de Educacion
Nacional (MEN) de acuerdo con el Decreto 1330 de 2019 y la Resolucion 21795 de 2020, el
Consejo Nacional de Acreditacion (CNA) bajo el acuerdo CESU 02 de 2006, el Instituto
Colombiano para el Fomento de la Educacion Superior (ICFES) y la Asociacién Colombiana
de Facultades de Ingenieria (ACOFI).

Por otra parte, con base en la evolucion de la profesién de la Ingenieria de Alimentos en el
pais, se emiten los decretos que reglamentan su ejercicio; en la actualidad las normas legales
gue fundamentan el ejercicio de la profesion son:

- Codigo Sanitario Nacional dispuesto en la Ley 9 de 1979, especificamente en su titulo V
de Alimentos.

- LaResolucion 2674 de 2013, que modifica el decreto 3075 de 1997, regula la produccion,
comercializacion y expendio de alimentos.

- El Articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012, implementa la obligatoriedad del profesional
0 personal técnico para actividades que involucran alimentos de alto, medio y bajo riesgo
en salud publica.

Documentos de El Consejo Nacional de Politica Econémica y Social, CONPES,
relacionados con el sector agroalimentario:

- CONPES 3375 de septiembre de 2005 Politica Nacional de Sanidad Agropecuaria e
Inocuidad de Alimentos para el Sistema de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias.

- CONPES 3676 de septiembre de 2005 Consolidacion de la politica sanitaria y de
inocuidad para las cadenas lactea y carnica.

- CONPES 3458 de enero de 2007 Politica Nacional de Sanidad e Inocuidad para la
Cadena Porcicola.

- CONPES 3468 de abril de 2007 Politica Nacional de Sanidad e Inocuidad para la Cadena
Avicola.

- CONPES 3514 de abril de 2008 Politica Nacional Fitosanitaria y de Inocuidad para las
Cadenas de Frutas y de Otros Vegetales.

- CONPES 113 de marzo de 2008 Politica nacional de seguridad alimentaria y nutricional
(PSAN).

- CONPES 3550 de noviembre de 2008 Lineamientos para la formulacion de la politica
integral de salud ambiental con énfasis en los componentes de calidad de aire, calidad de
agua y seguridad quimica.
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4 ENFOQUE CONCEPTUAL Y CONTEXTUAL DEL
PROGRAMA

4.1 Concepciones teoricas que orientan el ejercicio de la profesion

La Ingenieria de Alimentos se entiende como la disciplina que aplica los principios cientificos
y de ingenieria en la obtencién de productos alimenticios a través del manejo, transformacion,
conservacion y aprovechamiento integral de materias primas, apoyado en el disefio,
desarrollo, innovacion, operacion y control de plantas, procesos y productos alimenticios, en
las dimensiones de seguridad alimentaria, sostenibilidad y parametros de inocuidad y calidad
integral en la cadena alimentaria, desde la produccién primaria hasta su consumo (Asociacion
Colombiana de Facultades de Ingenieria, 2021).

En este sentido, los ingenieros de alimentos tienen el compromiso de desarrollar e
implementar nuevos procesos Y tecnologias que prolonguen la vida util de los alimentos, asi
como velar por que el sector industrial tenga procesos de transformaciéon mas eficaces y
eficientes que permitan producir alimentos a un menor costo y mas accesibles para toda la
poblacion. También es el profesional llamado a trabajar con ética y responsabilidad social
para llevar el conocimiento y la educaciéon alimentaria a la poblacién, con veracidad y
pertinencia. Adicionalmente, tiene la responsabilidad de desarrollar productos novedosos que
sean nutricionalmente adecuados para la poblacién (Asociacién Colombiana de Facultades
de Ingenieria, 2021).

Tradicionalmente, este profesional busca garantizar que los alimentos sean aptos para el
consumo humano, que cumplan con las condiciones fisicas, quimicas, nutricionales,
microbioldgicas y sensoriales, desde la cosecha hasta el consumo final. La labor se centra en
garantizar que los procesos de conservacion, transformacién y almacenamiento sean los mas
adecuados. Por otro lado, el dia de hoy la Ingenieria de Alimentos, debe afrontar los
siguientes desafios: 1) la dinamica de los negocios, 2) las fuerzas del mercado, 3) el entorno
de la manufactura y 4) las consideraciones ambientales. Para hacer frente a estos retos, se
identifica que los nuevos motores de la profesidbn se centran en: a) la salud, b) el
medioambiente y ¢) la seguridad alimentaria, lo que requiere que la Ingenieria de Alimentos
tenga una base cientifica mas amplia que incluya las ciencias biofisicas, bioquimicas y de la
salud, ademas de las ciencias de la ingenieria. Esta definicién, a su vez, conduce a que la
disciplina adquiera un nuevo conjunto de competencias aptas para el presente y el futuro
previsible (Asociacion Colombiana de Facultades de Ingenieria, 2021).

El programa de Ingenieria de Alimentos de la Universidad de Antioquia tiene los siguientes
elementos que lo identifican y orientan el ejercicio de la profesion:

Objeto de estudio: el conocimiento y control de calidad de la materia primay de los productos
alimentarios aplicando procesos de Ingenieria para obtener alimentos econémicos, inocuos,
nutritivos y aceptables, con criterios de sostenibilidad y responsabilidad social.

Mision: formar Ingenieros de Alimentos integros e idoneos, con responsabilidad social,
conocimiento cientifico y tecnoldgico, competentes en investigacion, desarrollo e innovacién
en el sector agroalimentario, contribuyendo a la seguridad y soberania alimentaria, proteccion
del ambiente y salud publica en un contexto globalizado (Aprobado en Reunion de
Departamento del 7 de septiembre de 2015).

Visién: en el 2025, el Programa de Ingenieria de Alimentos estara acreditado y sera lider por
el compromiso con la formaciéon integral de Ingenieros de Alimentos, para asumir retos
cientificos, sociales y tecnoldgicos, en un contexto globalizado, que respondan a las
necesidades del medio y propendan por el aprovechamiento de los recursos y la optimizacion
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de procesos agroalimentarios, contribuyendo al desarrollo sostenible y al mejoramiento de la
calidad de vida. (Aprobado en Reunién de Departamento del 7 de septiembre de 2015).

Adicionalmente, las tendencias en la educacion apuntan a transformar a los estudiantes en
protagonistas de su propio aprendizaje, capaces de relacionar la teoria y los conceptos
aprendidos con la realidad que les rodea, llevandolos a la practica. Asi, los estudiantes se
sienten motivados a “saber hacer”, “aprender a aprender’ y construir un aprendizaje
significativo. En esta dinamica trabajan de acuerdo con sus habilidades y destrezas, como la
creatividad, la autonomia, el espiritu emprendedor, la capacidad de resolucion de problemas
y el pensamiento critico.

El plan de estudios se disefid con base en los lineamientos propuestos por ACOFI-ICFES, el
Ministerio de Educacion Nacional y lo definido por la Institucién, desde los Comités de
Carrera, Curriculo y reuniones de Departamento. Las asignaturas estan agrupadas por areas
basicas, basica de la ingenieria, ingenieria aplicada, socio-humanistica y econdémico-
administrativa.

5 PERTINENCIA SOCIAL Y CIENTIFICA

Transitar hacia una concepcion de la educacion superior como un derecho humano
fundamental implica una nueva mirada de la calidad, pasar de la vision de la calidad de la
educacion, vision economicista, a la vision de la educacion de calidad, tal como lo plantea el
cuarto objetivo de desarrollo sostenible planteado por la Organizacion de las Naciones
Unidas; una vision que no se centra solo en lo cuantitativo (cifras y estadisticas) y comienza
a dar valor a lo cualitativo a lo humano, a lo subjetivo, y, con ello, garantizar el aprendizaje
para toda la vida dentro del cual la autoevaluacion es un proceso consciente y permanente.
Para garantizar una educacion superior de calidad, la Universidad de Antioquia viene
disefiando otro tipo de indicadores que valoran cémo acceden los estudiantes a la
Universidad, como se adaptan a la vida universitaria y como los recursos fisicos y humanos
contribuyen a la formacidn de los estudiantes, a su bien estar y buen vivir, y al desarrollo de
una educacion de calidad. Adicionalmente, se disefian politicas, lineamientos y orientaciones
institucionales que guian el logro de los objetivos trazados, y se cuenta con un sistema de
aseguramiento de la calidad. (PEI Universidad de Antioquia, 2022)

Asi mismo, la Facultad de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias se inserta en el Proyecto
Educativo Institucional, contribuyendo, a través de sus programas de pregrado y posgrado,
con la formacion de profesionales de calidad humana y académica, comprometidos con el
conocimiento y la solucién de problemas relacionados con la conservacion de la salud, y que
contribuyan al mejoramiento de la calidad de vida, desarrollando actividades de investigacion,
docencia y extension en las areas de medicamentos, alimentos, cosméticos y productos
naturales, acorde con los avances mundiales del orden cultural, cientifico y econémico y las
disposiciones gubernamentales.

En las ultimas décadas el mundo ha sido escenario de profundas y veloces transformaciones
de orden econdmico, politico, social, cultural y ambiental, que han llevado a determinar la
sociedad de hoy como “la sociedad del conocimiento”. Estos cambios del entorno global,
nacional y regional se consideran significativos para concebir y desarrollar un proyecto de
educacién superior con responsabilidad social (Facultad de Quimica Farmacéutica, 2011).
Por ello, es necesario la formacién de ciudadanos, que se transformaran en profesionales
éticos e integros, con capacidad de investigar, innovar, disefiar, transformar, interactuar y
comunicarse en diversos ambientes, orientados al analisis de la problematica del sector
agroalimentario en el contexto regional, para ofrecer alimentacién inocua, aceptable y nutritiva
a la poblacién (Facultad de Quimica Farmacéutica, 2011).

Histéricamente, el sector agropecuario ha jugado un papel importante en la economia de los
paises en desarrollo; Colombia ha sido un pais fundamentado en una economia agricola, su
situacion geogréfica, la variedad de climas y suelos son la base para establecer una
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produccién diversa, con un gran potencial que permite desarrollar estructuras de manejo de
alimentos y de industrializacién de materias primas alimentarias para satisfacer la demanda
interna y hoy en dia responder al reto de incrementar las exportaciones de tal forma que se
compense el flujo de las importaciones de todo tipo de productos, incluyendo los productos
promisorios de frutos y hortalizas frescas.

Colombia es un pais con grandes fortalezas (Variedad de materias primas agropecuarias) y
oportunidades (Mercados internos y externos con bajos aranceles) en el sector agropecuario
y agroindustrial, sin embargo, también presenta grandes amenazas y debilidades, tales como
el bajo nivel tecnoldgico, falta de oportunidades en el sector rural, ademas, las restricciones
sanitarias impuestas para que los productos colombianos ingresen a los mercados
internacionales, requieren que se implemente una serie de normas, patrones, estandares,
entre otras (Departamento Nacional de Planeacion).

El sector agroalimentario necesita profesionales del ambito alimentario que lo impulsen, que
sean capaces de generar, introducir y desarrollar metodologias avanzadas de gestion de
calidad, seguridad alimentaria, mejora de procesos y de disefio de nuevos productos, plantas
y equipos y asi poder competir con otras industrias agroalimentarias nacionales e
internacionales. La formacion universitaria de los profesionales en Ingenieria de Alimentos
debe responder a perfiles especificos utiles para la sociedad, fruto de la integracion del
conocimiento cientifico con el generado de forma mas reciente, para asi dotar de una
formacion adecuada a los estudiantes e incorporar a sus conocimientos y capacidades los
progresos cientificos que se vayan produciendo en las ciencias alimentarias.

El desarrollo de procesos y productos alimentarios, su control de calidad, la trazabilidad, la
vigilancia de la seguridad, la constatacion de la salubridad de los alimentos clasicos o de los
nuevos, tienen bases comunes y sinérgicas. Por ello, deben contemplarse desde una
perspectiva integradora para que los tres pilares basicos de la alimentacion: “la elaboracion y
conservacion de alimentos, la calidad y seguridad alimentarias y el binomio alimentacién-
salud” sean siempre objeto de transferencia a la sociedad con la maxima competencia y rigor.
Este seria el marco general en el que deben planificarse los estudios universitarios que daran
formacion a los profesionales del ambito alimentario en los préximos afios.

Por otro lado, con los efectos devastadores que ha traido el conflicto en Colombia la
desigualdad en el sector rural y la debilidad de la institucionalidad son componentes
fundamentales en el origen del conflicto, donde ademas se ha librado la mayor parte de la
guerra, el posconflicto debera pasar especialmente por el campo otorgando, entre otros,
vivienda, alimentacién, educacioén, salud y trabajo.

Segun un informe de la FAO donde presenta “20 puntos criticos de hambre”! con lo cual se
referia a lugares donde la seguridad alimentaria podria agravarse entre febrero y mayo de
2022, en Latinoamérica lanz6 alertas tempranas por la situacién de dos paises: Honduras y
Colombia siendo el Unico pais en Sudameérica con este estatus. En este sentido, el informe
revelé6 que 7,3 millones de colombianos sufren inseguridad alimentaria y necesitan
urgentemente asistencia alimentaria para este 2022. De estos, aproximadamente el 64 por
ciento (1,1 millones) de migrantes venezolanos tenian inseguridad alimentaria en julio de
2021. “Es probable que la inseguridad alimentaria se deteriore ain mas en Colombia en los
préximos meses debido a una combinacion de inestabilidad politica, desafios econémicos y
el impacto continuo de la crisis migratoria regional amplificada por el desplazamiento interno”?*

5.1 Tendencias en el desarrollo de la disciplina

Ihttps://gestarsalud.com/2022/01/28/colombia-esta-en-alto-riesgo-de-sufrir-una-crisis-de-hambre-en-2022-segun-
informe-de fao/#:~:text=Un%?20informe %20realizado%20por%20la,esto 20el%20per %C3%ADo0d0%20de
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La Ingenieria de Alimentos, aborda aspectos que abarcan desde la salud y bienestar con
relacion al consumo de alimentos, hasta la produccién y/o aptitud de las materias primas,
pasando por los eslabones de transformacion y conservacién de alimentos propiamente
dichos. Asimismo, contempla el estudio de la reutilizacién de productos o subproductos que
pudieran derivarse durante los procesos de produccion, transformacién o elaboracion de los
alimentos. La investigacion del &mbito tematico funcionalidad y nutricion se centra en el
estudio de los efectos saludables, biodisponibilidad y metabolismo de alimentos o
componentes alimentarios y el efecto beneficioso de bacterias lacticas y bifidobacterias.

En el ambito Calidad y Seguridad se trabaja para establecer estrategias que garanticen la
seguridad de los productos o procesos y minimicen las pérdidas de calidad teniendo en
cuenta algunas tendencias en el sector alimentario como se describen a continuacion:

Retencion de Nutrientes.

Bienestar (Nutricién-sensoarial).

Alimentos personalizados (genética, edad, condicién de salud, hbitos de vida).
Sensaciones sobre los alimentos (huevas experiencias: sabores, olores, colores,
texturas, etc).

° Optimizacién, gasto de energia, agua, nivel y costo de transformacion (sostenibilidad
y proteccion del medio ambiente: energia solar, viento).

° Modelacion de los fenbmenos (para la mejora y optimizacién de los procesos)
Co-optimizacién entre seguridad y calidad.

Aumento en la bio-accesibilidad de nutrientes por el procesado.

Empaques renovables, eficientes y de menor costo.

Investigacion y el desarrollo de productos utilizando productos menos refinados.
Fuentes alternativas de proteina.

Economia circular y reduccion de residuos.

6 COMPARATIVO CON PROGRAMAS AFINES A NIVEL
NACIONAL E INTERNACIONAL

El programa de Ingenieria de Alimentos de la Universidad de Antioquia tiene como fortaleza
una formacion enfocada al desarrollo de conocimientos y solucion de ejes problematicos a
favor de la comunidad, el egresado del programa es una persona proactiva, capaz de trabajar
en equipos interdisciplinarios y con una alta sensibilidad hacia la realidad del contexto legal,
social y ético en el que se enmarca la produccién de alimentos.

6.1 Ambito nacional

A nivel nacional, el programa de Ingenieria de Alimentos se empez0 a ofertar en 1967, como
respuesta a la demanda de profesionales que satisficiera las necesidades cientificas y
tecnologicas de la agricultura y de la industria agroalimentaria. El primer programa fue
ofrecido por la Universidad Incca de Colombia, en Bogota. Para el afio 2022, el Sistema
Nacional de Informacion de la Educacién Superior (SNIES) reporta un total de diecisiete (17)
universidades colombianas que ofrecen el programa de Ingenieria de Alimentos (Ver Tabla
3).

Las universidades que ofertan el programa de Ingenieria de Alimentos lideran un proceso de
armonizacion con el fin de generar estrategias de movilidad a nivel nacional para los
estudiantes, docentes y administrativos de las instituciones que participan en dicho proceso.

Tabla 3. Programas activos de Ingenieria de Alimentos en Colombia

Institucion Ciudad Créditos RC /AV/ Al Afo de inicio*
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Académicos

Corporacion Villavicencio 170 RC 2015
Universitaria del
Meta
Corporacion Caldas 175 RC /AV 1984
Universitaria (Antioquia)
Lasallista
Fundacién Rivera (Huila) 181 RC 2016
Escuela
Tecnologica de
Neiva
Fundacién Bogota 170 RC /AV 1989
Universitaria
Agraria de
Colombia
Universidad de Medellin 169 RC /AV 2000
Antioquia
Universidad de Bogota 160 RC /AV 1978
Bogoté Jorge
Tadeo Lozano
Universidad de Manizales 176 RC/AV/AI 1994
Caldas
Universidad de Cartagena de 166 RC/AI 1990
Cartagena Indias
Universidad de Monteria 185 RC/AV/AI 1994
Cérdoba
Universidad de Florencia 180 RC /AV 1998
la Amazonia
Universidad de Bogota 173 RC/AV 1988
la Salle
Universidad de Bogota 134 RC 2020
los Andes
Universidad de Pamplona 164 RC /AV 1995
Pamplona
Universidad de Armenia 177 RC 2007
Quindio
Universidad del Cali 165 RC /AV 2004
Valle
Universidad Bogota 155 RC 1967
INCCA de
Colombia
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Universidad Nacional 140 RC 1983
Nacional
Abiertay a
Distancia

Fuente: Asociacidon colombiana de facultades de ingenieria (ACOFI). Actualizaciéon y armonizacion
curricular de los programas de ingenieria de alimentos en Colombia. Capitulo de Ingenieria de
Alimentos ACOFI. 2021

6.2 Ambito internacional

La ingenieria agricola y la ingenieria quimica fueron los primeros programas que aplicaron
actividades relacionadas con la Ingenieria de Alimentos. Las operaciones de manufactura y
procesamiento de alimentos durante la cosecha y postcosecha hicieron parte del curriculo de
ingenieria agricola, mientras que, las operaciones unitarias relacionadas con la esterilizacion,
cinética de las reacciones biologicas y desinfeccion fueron aplicadas por la ingenieria
qguimica. Después de los afios sesenta surge el programa de Ingenieria de Alimentos como
una unioén entre esas dos areas del conocimiento, en el cual se incluyen aspectos tanto de
ingenieria como de ciencia y tecnologia de los alimentos (Bruin & Hallstrom, 1984).

En la década de los 80 el programa de Ingenieria de los Alimentos se empez6 a ofrecer en
Universidades de Estados Unidos y Canada, tales como: Purdue University, University of
Massachusetts, Michigan State University y University of Guelph. El desarrollo de los
curriculos en ciencia y tecnologia de alimentos para los programas de Ingenieria de los
Alimentos en las universidades mencionadas ha sido liderado por el Institute of Food
Technologists (IFT), fundado en los Estados Unidos en 1939. Dentro de los estandares de
educacién para el programa de Ingenieria de Alimentos se deben incluir dentro de los
curriculos las siguientes areas de conocimiento: 1) quimica y andlisis de alimentos, 2)
seguridad alimentaria y microbiologia, 3) procesamiento e ingenieria de alimentos, 4) ciencia
de los alimentos aplicada y 5) cursos para alcanzar habilidades de éxito (ACOFI, 2005).

En el afio de 1969, el programa de Ingenieria de Alimentos fue ofrecido por el Instituto de
Tecnologia de Alimentos, y en 1972 por la Universidad Estatal de Campinas (UNICAMP). Los
paises latinoamericanos que ofrecen el programa de ingenieria de alimentos son: Brasil,
México, Argentina, Chile, Perd, Colombia, Venezuela, Bolivia, El Salvador (Welti-Chanes et
al., 2002).

7/ RASGOS DISTINTIVOS DE PROGRAMA

El programa de Ingenieria de Alimentos contempla dentro de su plan de estudios asignaturas
gue promueven la interdisciplinariedad; ya que intervienen docentes de diferentes areas del
conocimiento que acomparfan a los estudiantes en el desarrollo de temas, intercambiando
conocimientos, experiencias y potencializando las capacidades de los estudiantes en la
identificacién y solucién permanente de los problemas relacionados con el objeto de estudio
de la profesion. Algunas asignaturas como Trabajo Integrado del Aprendizaje, Proyecto
Comunitario y Emprendimiento permiten al estudiante a través de la investigacion, la
innovacion y la participacion comunitaria identificar y brindar alternativas de solucion a
diferentes probleméticas del entorno en el campo de los alimentos.

Adicionalmente, el programa cuenta con un plan de Internacionalizacion e Interculturalidad
gue propone la realizacién de actividades extracurriculares con la participacion de profesores
y estudiantes en semilleros, grupos de investigacion, eventos como el Simposio
Iberoamericano de Ciencias Alimentarias y Culinarias, Dia Mundial de la Alimentacion, Dia
Internacional de la Arepa, La arepa invita, Seminario de Inocuidad Alimentaria, Congresos
nacionales e internacionales y cursos de formacion continua.
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8 PERFILES

8.1 Perfil del aspirante

El aspirante al Programa Ingenieria de Alimentos debe tener marcado interés hacia las
ciencias basicas, aplicadas e ingenieriles, en las areas de disefio, planeacion,
sistematizacion, investigacion y desarrollo de productos y procesos alimentarios, asi como en
el aseguramiento de la calidad y la gestion del sector agroalimentario con alto compromiso
para el trabajo en equipo.

8.2 Perfil de egreso

La Universidad estd comprometida con la formacion integral, por lo tanto el profesional
egresado como Ingeniero de Alimentos, posee una solida estructura cientifica y técnica
enmarcada en una fundamentacién humanistica e investigativa, es un ciudadano ético,
creativo, racional, critico, con sensibilidad social, con conocimiento en la ingenieria, procesos
alimentarios y aseguramiento de la calidad, con profundo respeto por su entorno, capacidad
de interactuar en grupos interdisciplinarios, investigar, desarrollar, disefar, implementar,
seleccionar y optimizar tecnologias limpias y de punta.

8.3 Perfil de los docentes

Los profesores que apoyan las labores docentes de programa de Ingenieria de Alimentos se
caracterizan porque son profesionales idéneos en las areas de alimentos y afines,
comprometidos con el desarrollo institucional y del programa, acorde con los ejes misionales
establecidos en el Plan de Desarrollo 2006 - 2016 aprobado por Acuerdo Superior 342 de
2007, al Estatuto General y Estatuto profesoral, entre otros. En este marco normativo, quien
aspire a ser profesor de la Universidad debe ser maestro comprometido con la creacion de
conocimiento, tener sentido de responsabilidad, ser un profesor integral, ser humanista, ser
racional, ser interdisciplinario, ser un formador de ciudadanos, integrar de manera dinamica
la teoria y la practica, tener sentido de la democracia, ser sensible a lo publico, ser autbnomo
y participativo.

9 COHERENCIA DEL PROGRAMA CON LOS PRINCIPIOS
INSTITUCIONALES

El programa esta en concordancia con la misién y vision institucional, comprometiéndose en
formar ciudadanos integros como profesionales en Ingenieria de Alimentos y que den
respuestas claras y concretas a las necesidades del contexto local, regional, nacional e
internacional.

10 COMPONENTES CURRICULARES Y PEDAGOGICOS
10.1 Componentes Curriculares

Los componentes curriculares del programa se fundamentan en las siguientes politicas
institucionales:

- Lineamientos de Internacionalizacion e Interculturalidad: Este componente responde a la
necesidad de formar egresados con competencias internacionales, globales e
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interculturales para asumir un rol activo en el ejercicio de su ciudadania y de su profesién
en diversos contextos culturales, laborales y sociales.

Espafiol Académico (Acuerdo Académico 571): Este Programa tiene como objetivo central
promover y fortalecer las practicas de lectura, escritura y oralidad académicas y literarias
en espafiol realizadas en la Universidad en el marco de sus tres ejes misionales: docencia,
investigacion y extension bajo la modalidad de espafiol como lengua materna, espafiol
como segunda lengua y espafiol como lengua extranjera con fines académicos. A través
del Programa Espafiol UdeA se realizardn y promoveran actividades académicas y
culturales de formacion en lengua espafola oral y escrita, con el objeto de desarrollar
habilidades académico-comunicativas que permitan a estudiantes de la Universidad,
estudiantes extranjeros hispanohablantes y estudiantes hablantes de lenguas diferentes
al espafol, ingresar o permanecer en una comunidad académica y cientifica determinada.

Formacién Ciudadana (Acuerdo Académico 588): El articulo 41 de la Constitucién Politica
de Colombia consagra la obligacion de que, en todas las instituciones de educacion,
oficiales o privadas, se estudien la Constitucion y la Instruccién Civica, asi como es
obligatorio el fomento de practicas democraticas para el aprendizaje de los principios y
valores de la participacion ciudadana.

Competencia en Lengua Extranjera (Acuerdo Académico 467): Fijar el idioma inglés como
lengua extranjera para desarrollar en la Universidad de Antioquia en todos los programas
académicos de pregrado, en cualquiera de sus modalidades de formacion, con el fin de
mejorar el nivel de desempefio de los estudiantes, facilitar la interaccion con el mundo
académico y cientifico, incrementar la eficiencia terminal en el pregrado, fortalecer las
posibilidades de acceso al mercado laboral, y lograr una mayor competitividad de los
egresados de la Universidad.

Politica de Procesos y Resultados de Aprendizaje (Acuerdo Académico 583): Los
Resultados de Aprendizaje son los indicadores de logro de procesos académicos en
programas de pregrado y de posgrado teniendo en cuenta que éstos deben establecerse
como las tendencias de las disciplinas que configuran la profesion, el perfil y nivel de
formacion, la naturaleza y modalidad del programa académico y la observancia de los
estandares y tendencias internacionales.

Credito Académico (Acuerdo Académico 576): El Ministerio de Educacion Nacional (MEN)
desde el afio 2002 y hasta la fecha (Decreto 1330 del 25 de julio 2019) ha establecido el
crédito académico como un mecanismo de evaluacién de calidad, formacién integral,
transferencia estudiantil y cooperacion interinstitucional de obligatorio cumplimiento para
todos los programas académicos en el pais a nivel de pregrado y posgrado.

Politica Integral de Practicas (Acuerdo Superior 418): Busca establecer criterios basicos
para el disefio, planeacién, puesta en marcha, evaluaciéon y sistematizacion de las
préacticas para llegar a una armonizacion.

10.2 Gestion del curriculo

Segun Acuerdo Académico 0069 de 1996, la gestion del curriculo es funcién de los Comité
de Carrera y Curriculo. Esta gestion busca el desarrollo académico de tal forma que se
formulen propuestas académicas pertinentes que consulten y respondan a la realidad del
pais, en procura de su mejoramiento continuo. Estos Comités tendran caracter asesor en lo
académico en lo curricular para los respectivos Consejos de Facultad y seran reglamentados
segun lo dispuesto en el Acuerdo mencionado.
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- Comité de Curriculo: Su funcién es revisar periddicamente la mision, los objetivos, el perfil
académico, los cambios curriculares y planes de estudio acordes con los principios
generales y las politicas curriculares de la Universidad de Antioquia.

- Comité de Carrera: Su funcion es estudiar y proponer ante el Comité de Curriculo,
iniciativas sobre cambios en los planes de estudio y los correspondientes planes de
transicion del respectivo programa, ademas, revisar los programas de los cursos y emitir
conceptos sobre su aprobacion ante el Comité de Curriculo.

11 ORGANIZACION DE LOS CONTENIDOS
CURRICULARES

Areas de Formacion: El Programa se ajusta a la normatividad nacional y a las necesidades
del medio a través del disefio del plan de estudios en las areas definidas para los pregrados
en Ingenieria de Alimentos y de la oferta de materias que procuran diferenciarlo con otras
instituciones de educacién superior en el pais que ofrecen el mismo programa.

En este sentido, el macrocurriculo? se pensoé y disefid dentro de los lineamientos universitarios
y gubernamentales del orden nacional y se apoy6 en los lineamientos ACOFI-ICFES? de
2021, aportes de egresados, empleadores y profesores del sector agroalimentario. En cuanto
al meso curriculo del Programa y, especificamente, al plan de estudios, se presentan a la
fecha cuatro versiones.

A continuacién, se describen cada una de las areas de formacion del profesional en Ingenieria
de Alimentos en su version 4:

11.1 Area Ciencias Basicas

Objetivo: Formar un profesional con habilidades y conocimientos para relacionar los
fundamentos cientificos y comprender los principios de ingenieria y de las ciencias aplicadas
propias de los alimentos.

Esta area representa el 24,3% de los créditos totales del programa, esta orientada a
fundamentar desde diferentes disciplinas y campos del conocimiento, la formacién cientifica
general y el soporte interdisciplinario necesario para la apropiacién del conocimiento
profesional especifico. Los componentes minimos de formacion son: matematicas, quimica,
fisica y biologia.

11.2 Area Basica de Ingenieria

Objetivo: reconocer y categorizar los principios fundamentales de la ingenieria de los
procesos.

Esta area representa el 23,0% de los créditos totales del programa, esta orientada a
fundamentar desde diferentes disciplinas y campos del conocimiento de los procesos
termodinamicos, transferencias de calor y de masa, balance de masas y energia,
comportamiento y caracteristicas de fluidos y sélidos.

2 3e sigue la argumentacion de Forero (2009) que reconoce tres niveles: a) Nivel macro, que responde a lineamientos legales,
propositos y finalidades del sistema educativo, b) Nivel intermedio o meso, que se relaciona con la propuesta o proyecto curricular
institucional y c) Nivel micro, a nivel de aula, que corresponde a la concrecién curricular.

3 ACOFI-ICFES Actualizacién y Modernizacién del Curriculo en Ingenieria de Alimentos. Diciembre de 1999.
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11.3 Area Ciencias de los Alimentos

Objetivo: Aplicar los conocimientos que garantizan la calidad microbiolégica, sensorial y
fisicoquimica en el procesamiento de alimentos.

Esta area representa el 11,8% de los créditos totales del programa y esta orientada a quimica
de alimentos, microbiologia de alimentos, materias primas agroalimentarias, analisis
fisicoquimico, analisis sensorial de alimentos, bioquimica de la nutricién.

11.4 Area Ingenieria Aplicada

Objetivo: Aplicar conocimientos de las ciencias e ingenieria basica a los procesos de manejo
y transformacion de alimentos.

Esta area representa el 22,5 % de los créditos totales del programa, estd enfocada en el
control de procesos, disefio de equipos y plantas, formulaciéon de productos agroindustriales
y sistemas de calidad.

11.5Area socio-humanistica

Objetivo: Formar profesionales con sélidas bases en los valores humanos y principios
institucionales mediante el aporte de los elementos conceptuales y estrategias de
comunicacion.

Esta area representa el 12.4 % de los créditos totales del programa, esta orientada en el
andalisis del ejercicio profesional y fundamentos éticos y legales que sustentan el desempefio
profesional, ademas de la participacion de proyectos con sentido social, en esta area el
estudiante desarrolla sus capacidades de enfrentar dificultades en su diario vivir.

11.6Area econdmico-administrativa

Objetivo: Formar profesionales con conocimientos sobre principios administrativos, logisticos
y de aseguramiento de la calidad para una adecuada interpretacion y manejo de la
informacién en las industrias del sector agroindustrial.

Esta area representa el 2,4 % de los créditos totales del programa, esta orientada en la

aplicacion de conceptos administrativos en la creacion de iniciativas empresariales y el
desarrollo de proyectos pertinentes a su contexto.

11.7 Electivas

Objetivo: Permite segun los intereses de los estudiantes, complementar y profundizar en
conocimientos y practicas especificas de la profesion y del desarrollo personal.

Esta area representa el 3,6 % de los créditos totales del programa, esté orientada profundizan
o diversifican la formacién en un &rea disciplinaria de la carrera.

En la Tabla 4 se presenta el nUmero de créditos de cada area y el porcentaje en los créditos
que tiende cada una dentro del plan de estudios de la version 4 del programa.
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Tabla 4. Porcentajes de créditos para cada una de las areas del plan de estudios de Ingenieria
de Alimentos versién 4.

i o Namero de Porcentaje dentro del
Areas del conocimiento crdaliae plan de estudios

Ciencias Basicas 41 24.3%
Basica de Ingenieria 39 23.0%
Ciencias de los Alimentos 20 11.8%
Ingenieria Aplicada 38 22.5%
Socio-Humanistica 21 12.4%
Economica-Administrativa 4 2.4%
Electivas 6 3.6%
Total 169 100%

*Fuente: Creacion propia Departamento de Alimentos, 2022

El plan de estudios vigente corresponde a la version 4 del programa el cual esta reglamentado
por el Acuerdo de Facultad 179 del 18 de marzo de 2016 en sede central Medellin y el
Acuerdo 181 del 6 de mayo de 2016 para la seccional Oriente y cumple con los lineamientos
del Ministerio de Educacion Nacional con un total de créditos por semestre que se encuentra
entre 15 y 18 créditos.

12 COMPONENTES PEDAGOGICOS

El programa de Ingenieria de Alimentos, tal como se establece en el Proyecto Educativo
Institucional 2022 (PEI-2022) tiene como propdésito pedagogico alcanzar la formacion integral
de sus estudiantes, en quienes promueve una actitud consciente, cientifica, critica,
responsable y creativa, para dar solucion a los problemas nacionales (articulos 1, 2 y 3).
Ademas, promueve, en los estudiantes, las diferentes expresiones culturales, artisticas y
deportivas (articulo 15).

12.1 Concepcion de ensefanza-aprendizaje: fundamentacion
pedagogica

La concepcion pedagégica de la Universidad de Antioquia tiene como objetivo la formacion
integral de sus estudiantes, con base en las ciencias, la ética, la ecoética, las artes y lo
humano para desplegar cualidades de un ser libre, consciente, sensible, disciplinado,
democrético, autbnomo, creativo, critico, productivo, preparado para trabajar en equipo y para
liderar el desarrollo cientifico, técnico, tecnolégico, artistico, econémico y politico, y capaz de
generar cambios sociales. De igual forma, responsable, respetuoso y comprometido con el
conocimiento y la solucion de problemas regionales y nacionales, con aprecio por el trabajo
y los valores historicos y sociales de la comunidad, con la paz, la convivencia y el
mejoramiento de la vida. Un ciudadano portador de un espiritu cientifico, igualitario, inclusivo,
empresarial y de servicio social (Misién, articulo 27) (PEI-2022).

El modelo pedagdgico del programa es constructivista en coherencia con las demandas del
perfil de egreso en el cual se requiere desarrollar en el estudiante un saber conceptual,
objetivo y formal para convertirlo en una herramienta que le permita proponer soluciones a
los problemas reales de su campo de estudio.
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Por tanto, el profesor en la organizaciéon de actividades académicas debe tener en cuenta las
dimensiones conceptual, procedimental y actitudinal de la formaciéon por competencias en
relacion con el contexto en el que esta involucrado el estudiante (Sanchez, 2021).

En este sentido el modelo pedagdégico del programa comprende los siguientes elementos:

° Profesor: organiza las actividades académicas de la asignatura con base en los
saberes de su formacion cientifica, técnica, investigativa, pedagdgica, didactica,
metodoldgica y curricular que le brindan un estilo de ensefianza fundamentado en la libertad
de catedray la calidad académica, y orientado hacia el logro de los resultados de aprendizaje
de los estudiantes.

° Estudiante: participa de manera activa en las actividades académicas con el fin de
atribuir sentido al contenido segun su estilo de aprendizaje, con principios de autonomia,
calidad académica y mejoramiento continuo orientados hacia el logro de los resultados de
aprendizaje.

° Contenido: conceptos cientificos y técnicos de caracter concreto o abstracto que
conforman los componentes curriculares y las rutas de formacién, que sustentan la
organizacion de actividades académicas de manera objetiva y pertinente con los resultados
de aprendizaje.

° Actividad académica: proceso sistematico en el que participan profesor(es) y
estudiante(s), donde estan correlacionados mediante preguntas o problemas asociados a su
campo de formacion, cuyas respuestas se dardn mediante el desarrollo de los contenidos de
la asignatura. Por ejemplo: Asesoria, trabajo de acompafiamiento, tutoria, visita técnica,
salida de campo, busqueda de informacion en biblioteca, entrevista con experto del tema,
entre otros.

° Evaluacién: “la evaluacién debe ser un proceso continuo que busque no solo apreciar
las aptitudes, actitudes, conocimientos y destrezas del estudiante frente a un determinado
programa académico, sino también lograr un seguimiento permanente que permita establecer
el cumplimiento de los objetivos educacionales propuestos” (articulo 79) (PEI-2022).

La Institucion y la Facultad, conscientes de que los cambios en los campos cientificos y
tecnolégicos de los saberes y los cambios sociales requieren curriculos que articulen las
funciones béasicas de docencia, investigacion y extension, y de la formacion de sus educandos
en el ser, el saber y el saber hacer y saber hacer en contexto, orientan sus procesos en
curriculos mas flexibles y con mayor pertinencia social cientifica y cultural.

Con base en lo anterior, el programa de Ingenieria de Alimentos esta4 consolidando los
procesos formativos por competencias, de tal forma que articule las politicas institucionales
relacionadas con el curriculo y los componentes de la evaluacion por competencias
gubernamentales.

13 FORMACION POR COMPETENCIAS
13.1 Conceptualizacion de Competencias

Algunos autores definen las competencias como procesos complejos de desempefio con
idoneidad en un determinado contexto y con responsabilidad. El enfoque que mueve
actualmente la educacién superior es por «competencias» (Decreto 1330, 2019), es el
esfuerzo por integrar el proceso educativo, de manera que se pueda garantizar que se ha
alcanzado la formacion completa (Sanchez, 2021). En este caso se refiere a:
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e La capacidad de aprender y actuar éticamente, en funcién social.

¢ Involucrar en el proceso estos pasos fundamentales: Conocimiento, capacidad de hacer
algo con ese conocimiento adquirido, comportarse de acuerdo con ese conocimiento.

e El estudiante alcanza un conocimiento (conceptual, procedimental y actitudinal) y es
convertido en una herramienta que le permite mostrar la capacidad que adquiere de hacer
y proponer algo con ese conocimiento logrado. En la formulacion del aprendizaje, es muy
importante tener en cuenta el contexto en el que se desarrolla el estudiante.

Tabla 5. Competencias del Ingeniero de Alimentos de la Universidad de Antioquia

Caodigo

Competencia

Declaracion

co1

Administracion y Mercadeo

Planificar y participar en los procesos administrativos y
de mercadeo en el Sistema Alimentario (SA)

Cco2

Andlisis y Operacién de
Lineas de Produccion

Realizar el andlisis y control de la produccién de la
industria de alimentos mediante el empleo de
herramientas computacionales

CO03

Aseguramiento y Control de
Calidad e Inocuidad

Implementar Sistemas de Aseguramiento y Control de
Calidad con base en criterios técnicos que posibiliten el
registro y documentacioén para garantizar la Inocuidad
Alimentaria

Co04

Civica y Bioética

Analizar las situaciones relacionales socio-culturales y
ambientales, de manera ética, deontolégica y con la
integridad cientifica para una mejor toma de decisiones
hacia el cuidado de la naturaleza, de los otros y de si
mismo

C05

Disefio de Productos,
Procesos y Equipos

Disefiar productos, equipos y procesos alimentarios
sostenibles mediante el analisis de problemas y
necesidades en el SA

C06

Emprendimiento y Liderazgo

Generar propuestas de valor para el SA a partir del
estudio y analisis de las oportunidades del mercado

co7

Gestidn de Proyectos

Gestionar proyectos que impacten el SA mediante el
analisis de problemas, retos y necesidades del sector

cos8

Internacionalizacion e
Interculturalidad

Interactuar con comunidades locales, regionales,
nacionales e internacionales asumiendo un rol activo
como ciudadano y profesional en diversos contextos

culturales, laborales y sociales

Co9

Investigacion, Desarrollo e
Innovacion

Proponer alternativas de solucién innovadoras a
problemas y necesidades del SA con base en la
creatividad, la investigacion y el desarrollo sostenible

C10

Modelado y Simulacién

Modelar y simular los fenémenos fisicoquimicos y
biologicos que acontecen durante el procesamiento de
alimentos con el apoyo de herramientas
computacionales

Cl1

Seguridad y Soberania
Alimentaria y Nutricional

Analizar las condiciones del SA en los territorios, que
permiten velar por la seguridad, soberania alimentaria y
nutricional

*Fuente: Creacion propia Departamento de Alimentos, 2022

23



14 PROCESOS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE
14.1 Conceptualizacion Resultados de Aprendizaje

Se considera como una buena definicion operativa de Resultados de Aprendizaje, la
presentada en el Manual del Sistema Europeo de Transferencia de Créditos: "Los resultados
de aprendizaje son enunciados acerca de lo que se espera que el estudiante sea capaz de
hacer, comprender y/o sea capaz de demostrar una vez terminado un proceso de aprendizaje.

De ahi que los Resultados de Aprendizaje tengan dos caracteristicas esenciales, segun
Kennedy ():

1. Se centran mas en lo que el estudiante ha aprendido y no solamente en el contenido
de lo que se le ha ensefiado.

2. Se centran en lo que el estudiante puede demostrar al término de una actividad de
aprendizaje.

14.2 Taxonomia de Bloom

La taxonomia de Bloom se utiliza frecuentemente para redactar los resultados de aprendizaje
dado que provee una estructura previamente creada y una lista de verbos. Estos verbos
juegan un rol clave para redactar resultados de aprendizaje y se presentaran del nivel inferior
al nivel superior. Propuso que el saber se compone de tres dominios complementarios:
cognitivo, psicomotor y afectivo que as su vez estdn organizados en jerarquias que se
presentan a continuacion:

o Dominio cognitivo

Este dominio hace referencia al &rea intelectual de los alumnos y comprende seis niveles que
se deben tener en cuenta: conocimiento, comprension, aplicacién, analisis, sintesis y
evaluacion

1. Conocimiento: El conocimiento se puede definir como la habilidad para retrotraer a
la memoria o recordar hechos sin comprenderlos necesariamente. En seguida se presentan
algunos verbos de accién utilizados para evaluar el conocimiento.

Organizar, reunir, definir, describir, duplicar, enumerar, examinar, encontrar, identificar,
rotular, listar, memorizar, nombrar, ordenar, perfilar, presentar, citar, rememorar, reconocer,
recordar, anotar, narrar (relatar), relacionar, repetir, reproducir, mostrar, dar a conocer,
tabular, decir.

2. Compresion: Se puede definir a la comprension como la habilidad para comprender
e interpretar informacion aprendida. A continuacién, se presentan algunos de los verbos de
accion utilizados para evaluar a la comprension.

Asociar, cambiar, clarificar, clasificar, construir, contrastar, convertir, decodificar, defender,
describir, diferenciar, discriminar, discutir, distinguir, estimar, explicar, expresar, extender,
generalizar, identificar, ilustrar, indicar, inferir, interpretar, localizar, parafrasear, predecir,
reconocer, informar, reformular, reescribir, revisar, seleccionar, solucionar, traducir.

3. Aplicacion: Se puede definir a la aplicacion como la habilidad para utilizar material

aprendido en situaciones nuevas, por ejemplo, trabajar con ideas y conceptos para solucionar
problemas.
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Aplicar, apreciar, calcular, cambiar, seleccionar, completar, computar, construir, demostrar,
desarrollar, descubrir, dramatizar, emplear, examinar, experimentar, encontrar, ilustrar
interpretar, manipular, modificar, operar, organizar, practicar, predecir, preparar, producir,
relatar, programar, seleccionar, mostrar, esbozar, solucionar, transferir, utilizar.

4. Andlisis: Se puede definir el andlisis como la habilidad para descomponer la
informacion en sus componentes, por ejemplo, buscar interrelaciones e ideas (en la
comprension de estructuras organizacionales).

Analizar, valorar, organizar, desglosar, calcular, categorizar, clasificar, comparar, asociar,
contrastar, criticar, debatir, deducir, determinar, diferenciar, discriminar, distinguir, dividir,
examinar, experimentar, identificar, ilustrar, inferir, inspeccionar, investigar, ordenar, perfilar,
sefalar, interrogar, relacionar, separar, subdividir, examinar.

5. Sintesis: Se puede definir a la sintesis como a la habilidad de unir los diferentes
componentes.

Argumentar, organizar, juntar, categorizar, recopilar, combinar, compilar, componer, construir,
crear, disefiar, desarrollar, idear, establecer, explicar, formular, generalizar, generar, integrar,
inventar, hacer, lograr, modificar, organizar, originar, planificar, preparar, proponer, reordenar,
reconstruir, revisar, reescribir, plantear, resumir.

6. Evaluacién: Se puede definir a la evaluacién como a la habilidad de juzgar el valor
de los elementos para propositos especificos.

Valorar, determinar (establecer), argumentar, estimar, adjuntar, seleccionar, comparar,
concluir, contrastar, convencer, criticar, decidir, defender, discriminar, explicar, evaluar,
calificar, interpretar, juzgar, justificar, medir, predecir, considerar (estimar), recomendar,
relacionar, resolver, revisar, obtener puntaje, resumir, apoyar, validar, valorar.

o Dominio afectivo

Se relaciona con las actitudes, sentimientos y valores (Bloom et al., 1964). Este dominio esta
relacionado con el componente emocional del aprendizaje y varia desde la voluntad elemental
para recibir informacién a la de integrar creencias, ideas y actitudes. Se desarrollaron cinco
categorias principales para describir como nos relacionamos con asuntos en forma
emocional:

1. Recepcién: Esto se refiere al deseo, a la voluntad de obtener informacion. Por
ejemplo, un individuo se compromete para un servicio, escucha con respeto, se sensibiliza
con los problemas sociales, etc.

2. Respuesta: Esto se refiere a la participacion e individual en su propio proceso de
aprendizaje. Por ejemplo, demuestra interés en el tema, esta llano a dar una presentacion,
participa en discusiones dentro de la clase, le encanta ayudar a otros, etc.

3. Valoracién: Varia desde la simple aceptacién de un valor a la aceptacion de un
compromiso. Por ejemplo, un individuo cree en procesos democraticos, aprecia el rol de la
ciencia en nuestra vida cotidiana, se preocupa por el bienestar de los otros, comprende las
diferencias culturales e individuales, etc.

4. Organizacion: Se refiere al proceso por el cual cada uno pasa para aunar valores
diferentes, solucionar conflictos y comenzar a internalizar los valores. Por ejemplo, reconoce
la necesidad para equiparar la libertad y la responsabilidad en una democracia, se
responsabiliza por su comportamiento, acepta los estandares ético profesional, adecua el
comportamiento a un sistema val6rico, etc.
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5. Caracterizacion: A esta altura el individuo posee un sistema de valor relacionado a
Sus creencias, ideas y actitudes que controla su comportamiento de una manera previsible y
consistente. Por ejemplo, despliega confianza propia al trabajar en forma independiente,
manifiesta compromiso profesional hacia la practica ética, muestra que se adapta bien en
forma personal, social y emocional, conserva buenos héabitos de salud, etc.

A continuacion, se presentan algunos de los verbos de accion empleados para redactar
resultados de aprendizaje:

Actuar, adherir, apreciar, preguntar, aceptar, responder, ayudar, intentar, desafiar, combinar,
completar, conformar, cooperar, defender, demostrar (creer en algo), diferenciar, discutir,
desplegar, disputar, abrazar (una idea), seguir (un argumento), mantener (una conversacion),
iniciar, integrar, justificar, escuchar, ordenar, organizar, participar, practicar, unir, compartir,
juzgar, elogiar, interrogar, relacionar, informar, resolver, compartir, apoyar, sintetizar, valorar.

o Dominio psicomotor

El dominio psicomotor resalta principalmente las destrezas fisicas que coordinan el cerebro
con la actividad muscular. Este dominio se utiliza generalmente en areas como temas
cientificos en un laboratorio, ciencias de la salud, arte, musica, ingenieria, artes dramaticas y
educacion fisica. Bloom y su grupo de investigadores no indagaron en detalle el dominio
psicomotor dado que ellos se consideraron inexpertos en la ensefianza de estas destrezas.

Sin embargo, una cantidad de autores han propuesto varias versiones de taxonomias para
describir el desarrollo de destrezas y coordinacion. Dave (1970) propone a modo de ejemplo
una jerarguia de cinco niveles:

1. Imitacion: es observar el comportamiento de otra persona e imitarlo. Esta es la
primera etapa para aprender una destreza compleja.

2. Manipulacién: es la habilidad de llevar a cabo ciertas acciones siguiendo
instrucciones y practicando destrezas.

3. Precision: es en este nivel que el estudiante esta capacitado para llevar a cabo una
tarea cometiendo aun errores pequefios; también adquiere mayor precision en ausencia de
la fuente original. El logra la destreza y refleja la eficiencia en una actuacion precisa y sin
problemas.

4. Articulacién: es la habilidad para coordinar una serie de acciones combinando dos o
mas destrezas. Se pueden modificar los modelos para ciertos requerimientos o solucionar un
problema.

5. Naturalizacién: es desplegar un nivel avanzado de actuacién en forma natural (“sin
pensar’). Las destrezas se combinan, tienen una secuencia y se llevan a cabo con facilidad
y en forma consistente.

Algunos verbos de accion necesarios para redactar resultados de aprendizaje en el dominio
psicomotor: Adaptar, ajustar, administrar, alterar, organizar, juntar, balancear, construir,
calibrar, combinar, construir, disefiar, entregar, detectar, demostrar, diferenciar (con el tacto),
desmantelar, desplegar, diseccionar, conducir, estimar, examinar, ejecutar, fijar, asir, moler,
manipular, identificar, medir, remendar, imitar (pantomima), imitar (mimica), mezclar, operar,
organizar, llevar a cabo (con destreza), presentar, grabar, refinar, bosquejar, reaccionatr,
utilizar.

En la tabla 6 se presentan los Resultados de Aprendizaje del programa en correlacion con
las competencias, las areas del plan de estudios, los dominios y niveles definidos en la
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taxonomia de Bloom.

Con la definiciéon de los Resultados de Aprendizaje del programa, se trabajara en un proceso
de transiciéon para su implementacion y se acompafara a los docentes para la incorporacion
de estos en cada una de las asignaturas del plan de estudios y su posterior aplicacion con la
actualizacién de los microcurriculos.

Tabla 6. Resultados de Aprendizaje

Competencia Resultado de Area Dominio Cddigo RA
Aprendizaje

Administracion y Aplica los principios | Econdmico- Cognitivo | RAO1CO01EAD1
Mercadeo (C01) fundamentales de la [ Administrativa (D1)
planeacion en los procesos (EA)
administrativos y de
mercadeo en el SA.

Elabora planes de Ingenieria Cognitivo | RA02C01IAD1
mercadeo para determinar | Aplicada (IA) (D1)
la oferta y demanda de un
producto alimentario.

Andlisis y operacion | Analiza las caracteristicas Ingenieria Cognitivo | RA03C02IAD1
de lineas de que influyen en la| Aplicada (I1A) (D1)
Produccion(C02) productividad para
optimizar los procesos
alimentarios.
Realiza el analisis y el Ingenieria Psicomotor | RA04C02IAD3
control de la produccion de | Aplicada (1A) (D3)

alimentos mediante el
empleo de herramientas
computacionales.

Genera informes orales y Ingenieria Psicomotor | RAO5C02IAD3
escritos con los resultados | Aplicada (1A) (D3)
del andlisis y control de la
produccién para
comunicarlos de manera
asertiva.

Aseguramiento y Analiza las caracteristicas Ingenieria Cognitivo | RA06C03IAD1
Control de Calidad | fisicoquimicas, Aplicada (IA) (D1)

(C03) microbiol6gicas y
sensoriales de un alimento
con base en los estdndares
de calidad

Documenta sistemas de | Ciencias de Cognitivo | RA07C03CAD1
aseguramiento y control de | los Alimentos (D1)
calidad con base en (CA)
criterios técnicos y
normativos para garantizar
la inocuidad de productos
alimentarios

Implementa programas de | Ciencias de | Psicomotor | RAOBCO3CAD3
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aseguramiento y control de | los Alimentos (D3)
la calidad en procesos (CA)
alimentarios.
Civica y Bioética Utiliza codigos Socio- Psicomotor | RA09C04SHD3
(C04) procedimentales Humanistica (D3)
requeridos para el cuidado (SH)
personal, colectivo y de los
espacios de formacion
académica.
Interpreta situaciones Socio- Cognitivo | RA10C04SHD1
bioéticas y de integridad | Humanistica (D1)
cientifica para la toma de (SH)
decisiones en el cuidado de
la biodiversidad y el
desarrollo sostenible.
Demuestra principios Socio- Afectivo | RA11C04SHD2
éticos y deontolégicos en | Humanistica (D2)
las relaciones (SH)
socioculturales y
ambientales.
Disefio de productos, | Disefia productos, equipos Ingenieria Cognitivo | RA12CO05IAD1
procesos y equipos |y procesos alimentarios | Aplicada (1A) (D1)
(C05) con base en criterios de
calidad y sostenibilidad.
Participa en equipos de Ingenieria Afectivo RA13CO05IAD2
trabajo para el disefio de | Aplicada (I1A) (D2)
productos, equipos Yy
procesos alimentarios.
Evalia el desarrollo de Ingenieria Psicomotor | RA14CO05IAD3
productos, equipos vy | Aplicada (IA) (D3)
procesos alimentarios
mediante el uso de
tecnologias apropiadas.
Desatrrolla productos Ingenieria Psicomotor | RA15C05IAD3
alimentarios con base en | Aplicada (1A) (D3)
criterios técnicos y de
calidad.
Identifica oportunidades de | Econdmico- Cognitivo | RA16CO6EAD1
Emprendimientoy | emprendimiento mediante | Administrativa (D1)
liderazgo (C06) el andlisis de problemas y (EA)
necesidades del SA.
Apoyar alternativas de Socio- Afectivo | RA17C06SHD2
emprendimiento que | Humanistica (D2)
permita concretar ideas de (SH)
negocio.
Gestiona integralmente Ingenieria Psicomotor | RA18CO06IAD3
propuestas de valor para el | Aplicada (IA) (D3)
emprendimiento en el
Sistema Alimentario a partir
del estudio de las
oportunidades del
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mercado.
Gestion de Proyectos | Aplica los métodos e | Econdmico- Cognitivo | RA19CO7EAD1
(C0o7) instrumentos de evaluacion | Administrativa (D1)
economica y financiera en (EA)
proyectos de gestién en el
SA.
Evalla la viabilidad de Ingenieria Cognitivo | RA20C071AD1
proyectos de gestion en el | Aplicada (IA) (D1)
SA.
Elabora informes técnicos | Econdmico- | Psicomotor | RA21CO7EAD3
de las ejecuciones de los | Administrativa (D3)
proyectos (EA)
Internacionalizacion | Interactta con las Socio- Afectivo RA22C08SHD2
e comunidades locales, | Humanistica (D2)
Interculturalidad(C08) | regionales, nacionales e (SH)
internacionales aportando
al mejoramiento de la salud
publica y el SA.
Demuestra hébitos de Socio- Psicomotor | RA23C08SHD3
lectura, escritura y oralidad | Humanistica (D3)
en la interaccién con las (SH)
comunidades académica y
cientifica.
Analiza probleméticas a | Ciencias de Cognitivo | RA24C08CAD1
nivel intercultural e | los Alimentos (D1)
interdisciplinar del SA. (CA)
Investigacion, Analiza problemas y | Ciencias de Cognitivo | RA25C09CAD1
desarrollo e necesidades del SA | los Alimentos (D1)
innovacion (C09) mediante los (CA)
conocimientos  cientificos
con sentido social 'y
sostenible.
Plantea alternativas de Ingenieria Cognitivo | RA26C09IAD1
solucion a los problemas y | Aplicada (1A) (D1)
necesidades del SA con
base en la innovacién, la
investigacion y el desarrollo
sostenible.
Desatrrolla propuestas Ingenieria Psicomotor | RA27C09IAD3
innovadoras para resolver | Aplicada (IA) (D3)
problemas y necesidades
en el SA.
Modelado y Construye modelos Ciencias Cognitivo | RA28C10CBD1
simulacion (C10) matematicos mediante la | Basicas (CB) (D1)
aplicacion de los
conocimientos de las
ciencias basicas para el
calculo y analisis de
parametros de interés en el
campo alimentario.
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Disefia aplicaciones,
mediante el uso de
herramientas informaticas,
gue permitan resolver y
analizar problemas
alimentarios simples.

Basica de Cognitivo
Ingenieria (D1)
(BI)

RA29C10BID1

Simula procesos
alimentarios complejos
mediante el uso de un
software apropiado.

Ingenieria

Psicomotor | RA30C10IAD3
Aplicada (IA) (D3)

Valida experimentalmente
los resultados obtenidos en
la simulacidon de procesos
alimentarios.

Ingenieria

Psicomotor | RA31C10IAD3
Aplicada (IA) (D3)

Seguridad y
Soberania
Alimentaria y
Nutricional(C11)

Evalla las condiciones del
SA que permiten velar por
la salud publica, desde la
Seguridad y Soberania
Alimentaria y Nutricional.

Aplicada (I1A) (D1)

Ingenieria Cognitivo

RA32C11IAD1

Interactla con las
comunidades para el
desarrollo de propuestas
gue contribuyan a la salud
publica, Seguridad vy
Soberania Alimentaria y
Nutricional.

Humanistica (D2)

Socio- Afectivo

(SH)

RA33C11SHD2

*Fuente: Creacion propia Departamento de Alimentos, 2022

14.3 Evaluacion de los Resultados de Aprendizaje

Con relacién a las estrategias de seguimiento al proceso formativo del estudiante que
permitan el cumplimiento de los resultados de aprendizaje, se cuenta con mecanismos
permanentes de evaluacion, los cuales han sido disefiados e implementados de forma
planificada y consecuente con el plan de estudios, el proceso formativo, el modelo pedagdgico
y cada una las actividades académicas que se llevan a cabo en las areas curriculares y las
asignaturas del programa. Esto quiere decir que, en cada curso, los docentes tienen
establecidos los mecanismos e instrumentos de medicidn, seguimiento y evaluacién para
hacer los analisis necesarios de los resultados de aprendizaje en coherencia con los
componentes formativos, pedagogicos, de interaccion y, la conceptualizacion tedrica y
epistemoldgica del programa.

A continuacion, se presentan las estrategias propuestas para la evaluacion de los resultados

de aprendizaje.

Tabla 7. Estrategias para alcanzar los resultados de aprendizaje

Estrategias por Pre

untas

Técnicas Instrumentos Herramientas
1 | Debate, foro, Argumentaciones, Instructivo, portafolios, memorias,
conversatorio, conceptos, historia y | bitacoras de clase, participacion.
participacién teorias
2 | Andlisis de Lecturas, videos, Instructivo, ensayos, guias e
informacién documentales informes de practicas de
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laboratorio, resimenes, criticas,
resefias, pruebas y escritos

Estrategias por Problemas

Técnicas

Instrumentos

Herramientas

Problemas y solucién
de problemas

Argumentaciones,
conceptos y teorias
Experiencias in situ

Instructivo, portafolios, memorias,
bitacoras de clase, participacion.
Salidas de campo, visitas,
experiencias fuera de aula,
fotografias, videos, informes,
cuestionarios, participacion.

Documentacién
escrita impresa y
virtual

Exposiciones orales,
presentaciones en medios digitales,
pruebas, Informes orales y escritos,
mapas, gréaficos, carteleras,
pendones, afiches, infografias,
creaciones artistico-pedagdgicas

Material visual y
audiovisual

Pruebas, participacién, ensayos
criticos y resefas

Estrategias por Proyectos

A.

Proyectos tedricos y tedrico-practicos

Técnicas

Instrumentos

Herramientas

Trabajo de campo

Argumentaciones,
conceptos y teorias

Instructivo, participacién

Estudio de caso

Trabajo de campo, instrumentos de
recoleccién, analisis y
sistematizacion de la informacion,
informes escritos y orales,
instrumentos de verificacion,
Normas de Estilo.

Socializacién

Presentacién, blogs, paginas web,
video, fotografias, poster.

Asesoria

Participacién, protocolos de
practica, compromiso,
seguimientos, procesos

Proyecto de grado

Trabajo de grado

Instrumentos de Trabajo de Grado,
recoleccion, andlisis, verificacion y
sistematizaciéon de la informacion,
informes parciales, final, Normas de
Estilo

Socializacion

Formato institucional, exposicion
oral, uso de medios y recursos,
puntualidad

*Fuente: Creacion propia Departamento de Alimentos, 2022

15 MODALIDADES Y METODOS DOCENTES

El proceso de formacion de los estudiantes se desarrolla dentro de los criterios establecidos
en el reglamento estudiantil de pregrado en los diferentes articulos relacionados con los
procesos de ensefianza y aprendizaje. Se estipula también que la Universidad debe contribuir
al desarrollo de habilidades que le permitan al estudiante acceder al proceso de aprendizaje
y sea capaz de descubrir las fuentes posibles de informacién, adiestrarlo en los métodos
necesarios para utilizar apropiadamente la informacion, y proporcionarle los elementos
necesarios para entender cémo se ubica en la sociedad, cdmo entiende los valores culturales
y cuales son sus responsabilidades ante ella.
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Por otra parte, el Estatuto General universitario estipula que la investigacion es el soporte de
la Docencia y de la Extension, ejes misionales que, de forma articulada, abordan problemas
desde una perspectiva interdisciplinaria. De alli se deriva un entendimiento de la didactica,
como una herramienta traductora de los saberes cientificos, artisticos, tecnolégicos y técnicos
en procura de la formacién en investigacion para resolver problema locales, regionales y
nacionales.

15.1 Modalidad didactica

La modalidad didactica en la que se cifie el programa define la forma de organizar la
ensefianza de acuerdo con el nivel de las asignaturas ofertadas en el plan de estudios,
tomando como base las directrices dadas en el Decreto 1330 del 2019 y la Resolucion 21795
del 2020, en los cuales se sugiere que haya acompafiamiento por parte del profesor y trabajo
independiente por parte del estudiante. Asi, el plan de estudios se estructura teniendo como
finalidad el desarrollo y fortalecimiento del aprendizaje autbnomo por parte del estudiante,
mediante la distribucion de las horas de acompafiamiento docente y de trabajo independiente.

El trabajo de acompafiamiento es la modalidad didactica adoptada por la Facultad de Ciencias
Farmacéuticas y Alimentarias. Esta modalidad orienta la organizacién de actividades
académicas en el programa y posibilita la planeacién, concertaciéon, ejecucion y evaluacion
de los métodos, estrategias, técnicas, instrumentos y recursos tecnoldgicos que se pueden
aplicar por parte del profesor y los estudiantes, para el alcance de los resultados de
aprendizaje propuestos en la asignatura. El trabajo de acompafiamiento busca ser una
especie de “Laboratorio tedrico” en el cual cada asignatura le permita al estudiante verificar
la aplicacion y utilidad que tienen los conocimientos impartidos.

Los principios del trabajo de acompafamiento se basan en los siguientes elementos:

o Pertinencia: promueve el desarrollo de aptitudes y actitudes para la resolucién de
problemas reales en ingenieria de alimentos con base en las competencias y en los
resultados de aprendizaje del programa.

o Coherencia: articula el objeto de estudio, el alcance del curso, el nivel de formacién del
estudiante y el perfil de egreso.

o Sistematizacién: establece procedimientos claros que permiten la planeacion, ejecucién y
evaluacion de las actividades de ensefianza y aprendizaje.

o Flexibilizacién: fomenta la utilizacion de multiples métodos y estrategias didacticas que
pueden involucrar las TIC.

o Inclusién: posibilita la libertad de catedra y de aprendizaje junto con la practica de diversos
estilos de ensefianza y aprendizaje, métodos y estrategias didacticas.

o Internacionalizacién e interculturalidad: promueve la reflexién critica sobre las
problematicas de orden global y posibilita oportunidades de interaccion en diversas
comunidades.

o Mejoramiento continuo: permite ajustes orientados al logro de resultados de aprendizaje,
promoviendo la formacion y capacitacion docente.

El trabajo de acompafiamiento se articula con los lineamientos gubernamentales del Decreto
1330 de 2019 y la Resolucién 21795 del 2020 y las politicas institucionales de créditos y
actividades académicas de 2021. En este sentido esta modalidad didactica adopta los
siguientes conceptos:
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Créditos académicos: Es la unidad de medida del trabajo académico del estudiante que
indica el esfuerzo a realizar para alcanzar los resultados de aprendizaje previstos. El crédito
equivale a cuarenta y ocho (48) horas para un periodo académico y las instituciones deberan
determinar la proporcién entre la relacién directa con el profesor (acompafamiento docente)
y el trabajo independiente del estudiante, justificados de acuerdo con el proceso formativo y
los resultados de aprendizaje previstos para el programa. Las instituciones deberan expresar
en créditos académicos todas las actividades de formacion que estén incluidas en el plan de
estudios.

Acompafiamiento docente: Es el tiempo definido en el plan de estudios, en el cual se
realizan actividades pactadas y concertadas entre estudiantes y profesores para la direccion
y asesoria, con el fin de realizar actividades formativas que van a la par con las teméticas y
contenidos de las asignaturas, incluyendo proyectos de aula donde se presentan los
contenidos y se acompafia al estudiante en la busqueda de soluciones enfocadas a la
industria de alimentos; practicas de laboratorio para aplicar los conceptos y fendbmenos fisicos
y quimicos de las ciencias alimentarias y del campo profesional, donde se disefian y elaboran
procesos a pequefia escala de la industria alimentaria. Como actividades complementarias,
se realizan visitas guiadas al sector agroalimentario y el producto de acompafiamiento donde
se evidencia la aplicabilidad de los conceptos aprendidos. Este acompafiamiento docente se
realiza mediante encuentros sincronicos y/o asincronicos entre estudiantes y profesores para
atender las necesidades planteadas en las actividades académicas y que permitan dar cuenta
del avance para el logro de los resultados de aprendizaje.

Trabajo independiente: Es el tiempo en el cual se promueve en los estudiantes la
adquisicion de competencias para la autogestion del conocimiento y del aprendizaje
(aprender a aprender); y, brinda la oportunidad de asimilar y ampliar las teméaticas
desarrolladas durante los encuentros presenciales o asistidos por TIC. Al considerar la
valoracién de los tiempos de trabajo de acompafiamiento docente e independiente del
estudiante para cada uno de los cursos, se debe tener en cuenta la tipologia de estos, las
competencias que se desean desarrollar y los resultados de aprendizaje que se pretende que
el estudiante alcance.

Las actividades gue se proponen al estudiante para desarrollar en el trabajo independiente
buscan fortalecer habilidades o competencias blandas, afianzar la autonomia en el
aprendizaje, fomentar la lectura y escritura critica, desarrollar habilidades de investigaciéon y
de trabajo en equipo, ampliacion o profundizacion de las tematicas tratadas en clase (repaso,
lectura de temas complementarios, resolucion de talleres, revisiéon bibliografica), blisqueda
de articulacion entre teoria y practica mediante el acercamiento a problemas reales de la
disciplina o profesién, produccién de textos, y construccion de otro tipo de productos
académicos (presentaciones, papers en formato publicable, experimentos técnicos, informes
de practica y elaboracién de tesis de grado, entre otros), tanto de manera individual como en

grupo.

Producto de acompafiamiento: Se define como el entregable que el estudiante presentara
al finalizar el curso resultado del acompafiamiento docente y trabajo independiente con un
valor minimo del 20 % de la evaluacion total del curso. La evaluacion del producto de
acompafiamiento sera integral, permanente y acumulativa. El entregable se desarrollara
durante todo el curso.

A continuacion, se dan unos lineamientos para ser tenidos en cuenta por profesores y
estudiantes con el fin de que el trabajo de acompafiamiento pueda surtir el efecto esperado:

1. PLANEACION: Actividad previa al desarrollo del curso, es responsabilidad del docente y
se fundamenta en los lineamientos del microcurriculo y principios del trabajo de
acompafiamiento  (inclusién, mejoramiento continuo, flexibilizaciéon, entre otros).
Adicionalmente se preparan las tematicas para la elaboracion del entregable final o producto
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de acompafamiento y de igual forma se organizan las estrategias e instrumentos de
evaluacion.

2. SOCIALIZACION: Se realiza al inicio del curso con la explicacion a los estudiantes por
parte del docente del trabajo y producto de acompafiamiento como una herramienta para el
cumplimento de los resultados de aprendizaje del curso resaltando el «para qué» y «por qué»
de estos conocimientos y las actividades a desarrollar a lo largo del semestre académico, asi
como de las competencias que adquirira el estudiante en el devenir de su formacion y lo que
podra aportar el curso en su vida como profesional. En esta etapa se presentan los temas
gue se van a trabajar para elaborar el entregable del producto de acompafiamiento, la
conformacion de grupos de trabajo, horarios de acompafiamiento a través de encuentros
sincrénicos o asincrénicos presenciales o asistidos por TIC, organizacion de las actividades
académicas y evaluativas del curso. La evaluacion del proceso de ensefianza aprendizaje
debe ser concertada con los estudiantes en esta fase. Se registra en el formato dispuesto
para ello y se entrega en la oficina de Gestion Académica (Jefatura) de manera fisica o digital
con la firma del profesor y de los estudiantes o en su defecto, un representante estudiantil.

3. ORGANIZACION: Consiste en el desarrollo de las actividades programadas con el
acompafiamiento docente en los cursos de caracter tedrico, practico o tedérico-practico,
incluyendo los encuentros de asesoria y seguimiento que se haran de manera concertada
con cada grupo de trabajo para la revision de los avances del producto de acompafiamiento
durante todo el semestre.

4. EVALUACION: En esta fase se pueden utilizar estrategias como la Autoevaluacion (Self-
assessment), Coevaluacion (Co-assessment), Evaluacion entre iguales (Peer-assessment) y
Evaluacién por el profesor (Teacher-assessment) del trabajo de acompafiamiento que
apuntan al mejoramiento continuo y retroalimentacién de la actividad de ensefianza.

e Coevaluacion (Co-assessment): Proceso por el cual el profesor y los estudiantes
comparten la evaluacion de forma participativa, consensuada y/o negociada. Este tipo de
evaluacion tiene un peso en la calificacion final.

e Evaluacibn entre iguales (Peer-assessment): Los estudiantes valoran el
trabajo/productos/resultados de sus compaferos. Se produce un juicio de valor sobre los
logros de los compafieros, no es una correccion. Esta valoracion tiene un peso en la
calificacion final.

e Autoevaluacién (Self-assessment): Los estudiantes valoran su propio trabajo. Se produce
un juicio de valor sobre los propios logros, no es una autocorreccion. Esta autovaloraciéon
tiene un peso en la calificacion final.

e Evaluacion por el profesor (Teacher-assessment): El profesorado realiza la evaluacion del
trabajo/productos/resultados del aprendizaje de los estudiantes. Esta valoracion tiene un
peso en la calificacion final.

La perspectiva de evaluacion por parte del profesor esté orientada hacia el cumplimiento de

unas actividades asociadas a los objetivos propuestos y que, desde el punto de vista del
estudiante, debe responder a los resultados del aprendizaje.
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Figura 1. Perspectivas del profesorado y de los estudiantes sobre la evaluacién
*Fuente: Biggs y Tang, 2009:169, Ibarra et al. 2010:443

15.2 Métodos docentes

Algunas de las siguientes estrategias son usadas en los diferentes cursos y dependen de las
dindmicas especificas que se desarrollen: exposiciones, seminarios, talleres, salidas
pedagdgicas, laboratorios, grupos de estudio, trabajos grupales, encuentros y dinamicas bajo
el uso de las TIC, tutorias, asesorias, entre otros.

Entre las modalidades mas sobresalientes, sin mencionar las hibridaciones entre ellas,
estan:

o Exposiciones: Constituyen una estrategia ideal cuando se trata de socializar los
hallazgos en los distintos procesos del aprendizaje.

o Seminarios: Constituyen el mejor derrotero para aunar los esfuerzos académicos de
los protagonistas del proceso de formacion, estudiantes y docentes para enfundar la
investigacion.

o Talleres: Instrumentos y recorridos didacticos para dar cuenta del compromiso
académico del estudiante ante las distintas metas propuestas por el docente. Los talleres
buscan orientar la busqueda de respuestas a preguntas emanadas de los énfasis teméaticos
y metodoldgicos contemplados en el rea en el cual se trabaja.

o Salidas pedagdgicas: Estas experiencias de campo buscan acercar al estudiante a los
contextos de realidad en los que es posible el desarrollo de la posterior vida laboral. En estas
salidas pedagdgicas se orienta la mirada del estudiante hacia los problemas del campo
epistemolégico en particular, asi como a las estrategias para abordarlo.

o Laboratorios: Son espacios de aprendizaje que, a través de la orientacion del docente
y la cooperacion del estudiante, permiten la experimentacion de enfoques, metodologias y
oficios poniendo en dialogo el rigor académico con la necesidad de innovacion.

o Grupos de estudios: El trabajo grupal recoge la necesidad del didlogo de saberes
como ejercicio de la diversidad, procurando el libre transito de las ideas y de sus
complementariedades con el fin de hacer posible la soluciéon de problemas, asumir el respeto
por la diferencia y afinar la escucha en aras a la construccion colectiva.

o Aprendizaje mediado TIC: Actualmente resulta indispensable el enriquecimiento de
los procesos de aprendizaje con el uso de las Tecnologias de la Informacién y la
Comunicacién. Las agrupaciones en red para circular informacion y registrar sus logros, asi
como el uso de plataformas para la formacion online.

o Tutorias / asesorias: El recurso de la orientacion académica personalizada, en
alternancia con pequefios grupos que requieren esa dinamica, permite el seguimiento de los
procesos de aprendizaje para garantizar la facilitacion del docente en torno al mejor
aprovechamiento de contenidos y preguntas generadoras de nuevos contenidos.
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o Clase magistral: en la cual el docente expone los temas de interés segun los
contenidos programaticos de la asignatura.

o Discusion a partir de temas de interés: se fomenta en los estudiantes el respeto por la
opinion del otro, manejo del tiempo, la participacién en clase. Ademas, el docente aclara
dudas y resuelve problemas relacionados con alimentos con la participacion de los
estudiantes.

En el desarrollo de las asignaturas se utilizan diversas herramientas didacticas entre las
cuales se destacan: Presentaciones digitales, blsquedas bibliograficas, guias de laboratorio,
visitas técnicas, entre otras.

Con respecto a las asignaturas practicas como laboratorios, el estudiante realiza diagramas
de flujo, recibe instrucciones por parte del profesor, al final, presentara informe sobre los
analisis de resultados y conclusiones.

Por otro lado, en los Ultimos semestres las estrategias mas utilizadas se enfocan en el trabajo
auténomo del estudiante a través de la formulacion de proyectos para el desarrollo de
investigaciones propias de la Ingenieria de Alimentos. Durante la formulaciéon de los
proyectos, los estudiantes elaboran trabajos en formato de articulo cientifico. Finalmente
presentan de forma oral y escrita a la comunidad universitaria, los resultados de sus
investigaciones.

Al final de su formacion académica de pregrado el estudiante realiza una practica profesional,
que se oferta en tres modalidades: empresarial, social o investigativa. Asignandole al
estudiante un asesor con experiencia en el area de desempefio, luego de iniciar su practica
elabora un anteproyecto, y al final entrega un trabajo escrito, que se socializa ante
estudiantes, profesores y empleadores.

16 INTERNACIONALIZACION DEL CURRICULO

Los lineamientos del plan de Internacionalizacién de la Universidad de Antioquia se articulan
con dos lineas y proyectos del Plan de Accién Institucional 2018-2021: Linea 1: Articulacion
misional en la base de un proyecto educativo institucional (Programa 1.1. Definicién de
lineamientos pedagdgicos y curriculares y didacticos, Proyecto: Disefo del PEl), y Linea 2:
Resignificacion de la presencia de la Universidad en los territorios (Programa 2.2. Proyeccién
internacional universitaria, Proyecto: Consolidacion de estrategias de internacionalizacién en
la vida universitaria)

También se alinea con el Estatuto General de la Universidad de Antioquia en su Titulo
Undécimo sobre Relaciones Internacionales, cuya politica, expresada en el Articulo 124,
plantea los objetivos de: a) Promover, fomentar y apoyar las relaciones internacionales,
mediante el desarrollo de programas que permitan la vinculacion reciproca con la comunidad
internacional. b) Articular la dimension internacional con las funciones sustantivas de la
Institucién. c) Promover y apoyar el desarrollo académico de los estudios internacionales; y
d) Apoyar el desarrollo de programas que permitan la vinculacion con la comunidad
internacional.

De la misma manera, este plan aporta de manera explicita a los temas estratégicos 1 y 5 del
Plan de Desarrollo Institucional 2017-2027, cuyo interés es la formacién integral de
ciudadanos en conexién con el mundo, reiterando el compromiso de la Universidad con la
construccion de paz, equidad, inclusién e interculturalidad.

Es necesario precisar la importancia de la internacionalizacion del curriculo como uno de los
desarrollos consecuentes de la sociedad del conocimiento en un mundo globalizado, en
donde el conocimiento es el principal capital de la economia mundial y cuyas formas de
transferencia y gestion se complejizan y globalizan en consecuencia. Es, por tanto, una
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necesidad de la sociedad actual que la educacion superior forme egresados con
competencias internacionales, globales e interculturales para asumir un rol activo en el
ejercicio de su ciudadania y de su profesion en diversos contextos culturales, laborales y
sociales. Es también una necesidad que el proceso de internacionalizacion de la educacion
superior beneficie al total de los estudiantes, para lo cual es necesario desarrollar y
profundizar en las instituciones de educacion superior la perspectiva de internacionalizacion,
interculturalidad y ciudadania global.

De acuerdo con Beelen y Jones (2015: 76), la internacionalizacién en casa es la integracion
intencional de las dimensiones internacionales e interculturales en el curriculo formal e
informal para todos los estudiantes y dentro de los ambientes domésticos de aprendizaje".
Lineamientos Institucionales Internacionalizacion del Curriculo 3 Lo anterior implica la
internacionalizacién del curriculo en sus distintos niveles de concrecién, macro, meso y micro,
asi como en las actividades de extension, que contemplan la proyeccién del programa a otros
publicos mas alld de la comunidad académica universitaria. La internacionalizacion se
materializa en las actividades de docencia, en los ambientes de aprendizaje, en la seleccion
de los saberes (disciplinares, técnicos, cientificos, desde las artes, entre otros), en el campus,
en la investigacién formativa y en las estrategias didacticas, buscando una formacion
centrada en el estudiante con pertinencia académica y social, que se proyecta a contextos
locales, internacionales e interculturales. De acuerdo con Leask (2009b: 209), un curriculo
internacionalizado es “aquel que involucra a los estudiantes con la investigacion
internacionalmente informada y con la diversidad cultural y linglistica, y desarrollara
intencionalmente sus perspectivas internacionales e interculturales como profesionales y
ciudadanos globales”. El proceso de internacionalizacién del curriculo tiene los mismos
desafios y requerimientos que el proceso de innovacion curricular en general (Van der
Wende, 1997). Para hacerlo, se requiere de una decidida voluntad institucional y de cierta
flexibilidad normativa, administrativa y académica del cuerpo docente, ademas del
aprovechamiento y gestién de relaciones de cooperacion sélidas con otras instituciones, bajo
enfoques de calidad y pertinencia. Por ultimo, cabe recordar que la internacionalizacion del
curriculo es una estrategia educativa que aporta al aseguramiento de la calidad de los
programas académicos de educacion superior, qgue en Colombia cobra importancia bajo el
marco normativo actual, principalmente el Decreto 1330 de 2019 del Ministerio de Educacion
Nacional — MEN y el Acuerdo 02 del Consejo Nacional de Educacion Superior - CESU de
2020, sobre los nuevos lineamientos de acreditacion de alta calidad de instituciones vy
programas académicos.

En este sentido, el plan de internacionalizacion del curriculo del departamento de Alimentos
de la Facultad de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias, se integra con los lineamientos
Institucionales de Internacionalizacion en los niveles meso y macro curricular a partir de la
interpretacion de los contextos externos e internos. A nivel meso curricular, asi como en las
actividades de extension, se desarrollan varias estrategias para que el programa de Ingenieria
de Alimentos tenga como referente y orientacion en la puesta en marcha de la
internacionalizacién la flexibilidad del curriculo, homologaciones y validaciones, rutas de
formacion, intercambio de saberes y experiencias educativas internacionales, espacios
curriculares con bilingliismo, lenguaje inclusivo e idiomas, seleccion de saberes
interculturales y de ciudadania global, movilidad, misiones y pasantias de docentes y
estudiantes.

Por su parte, para el caso de la internacionalizacion en extension, se promueven actividades
con otros publicos, a manera de educacién no formal o continua las cuales permiten no
solamente implementar la internacionalizacion en casa y del campus para incentivar
ambientes multiculturales, sino que también aportan a la proyeccion internacional e incluso
transfronteriza el programa.

Para este plan de internacionalizacion, se cuenta con una decidida voluntad institucional y la
flexibilidad normativa, administrativa y académica del cuerpo docente, ademas del
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aprovechamiento y gestién de relaciones de cooperacion soélidas con otras instituciones, bajo
enfoques de calidad y pertinencia. Adicionalmente en la Facultad se cuenta con un docente
Coordinador de Internacionalizacién, que apoya las estrategias y sirve de enlace ante la
Direccion de Relaciones Internacionales de la Universidad y en el Departamento de Alimentos
especificamente se conformd la comision de internacionalizacion que se encargara de dar
seguimiento y trazabilidad a las actividades planteadas en el plan de internacionalizacion.

A continuacion, se describe el plan de Internacionalizacién e interculturalidad del curriculo del
programa de Ingenieria de Alimentos aprobado en Acta N° 991 del Consejo de Facultad del
18 de noviembre de 2021.

ALCANCE: Sistematizacibn de las actividades coordinadas por la comisibn de
Internacionalizacion e Interculturalidad del Departamento de Alimentos para el programa de
Ingenieria de Alimentos.

Con la estructuracién del plan de Internacionalizacién e Interculturalidad se pretende
impactar:

-El programa de Ingenieria de Alimentos con la actualizacion del PEP.

-Los estudiantes a través de la actualizacién y seguimiento del proceso de movilidad saliente
local, nacional e internacional en sus diferentes modalidades (virtual y presencial).

-Los docentes con el diagnéstico y acompafiamiento de las estrategias de
Internacionalizacion e Interculturalidad institucionales que utilizan en los cursos.

TIEMPO DE EJECUCION DEL PLAN: enero 2022-diciembre 2023
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Tabla 8. Plan de Internacionalizacion e Interculturalidad

PLAN DE INTERNACIONALIZACION E INTERCULTURALIDAD PROGRAMA INGENIERIA DE ALIMENTOS

PROBLEMAS OBJETIVOS ACTIVIDADES INDICADORES POR METAS RESPONSABLE
OBJETIVOS
El PEP no cuenta con un | Actualizar el PEP con el | 1. Generar espacios de 1. Un capitulo | 1. Comité de carrera
plan de | plan de | discusion y analisis al | Nomero de capitulos | actualizado de | del programa de
Internacionalizacién e | Internacionalizacién e | interior del programa, | actualizados del PEP | Internacionalizacion e | Ingenieria de
Interculturalidad definido | Interculturalidad sobre la dimensién | que incluyan el | Interculturalidad en el | Alimentos.
internacional e | diagnéstico y | PEP. 2. Comisibn de
intercultural del | socializacion del plan de Internacionalizacion
curriculo. Internacionalizacion e e Interculturalidad.
2. Realizar un | Interculturalidad.
diagnéstico para

identificar las estrategias
de Internacionalizacién
e Interculturalidad que el
programa estd  en
capacidad de aplicar.

3. Incluir en el PEP el
plan de
Internacionalizacién e
Interculturalidad.
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El plan de estudios del
programa de Ingenieria
de Alimentos no tiene
definidos los resultados
de aprendizaje de
Internacionalizacién e
Interculturalidad.

Definir los resultados de
aprendizaje de
Internacionalizacién e
Interculturalidad para el
programa de Ingenieria
de Alimentos.

1.Capacitar a los
integrantes del Comité
de Carrera del programa

de Ingenieria de
Alimentos para la
redaccion de los
resultados de
aprendizaje de

Internacionalizacion e
Interculturalidad.
2.Aplicar un instrumento
para la redaccion de los
resultados de
aprendizaje de
Internacionalizacién e
Interculturalidad por
areas académicas del
programa.

3.Incluir los resultados
de aprendizaje de
Internacionalizacién e
Interculturalidad
definidos en el PEP del
programa a nivel Macro
y Micro curricular

Numero de areas
académicas del plan de
estudios del programa
de Ingenieria de
Alimentos que incluyan
resultados de
aprendizaje de
Internacionalizacion e
Interculturalidad.

Las cinco areas
académicas del plan de
estudios del programa
que incluya resultados
de aprendizaje de
Internacionalizacion e
Interculturalidad.

1. Comité de carrera

del programa de
Ingenieria de
Alimentos.

2.  Comision de

Internacionalizacién
e Interculturalidad.
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El protocolo de
Internacionalizacién e
Interculturalidad de la
Facultad no cuenta con
los lineamientos para
gue los estudiantes
definan su destino de
movilidad con base en
sus intereses formativos.

Estructurar los
lineamientos para la
toma de decisiones en
la movilidad saliente de
los estudiantes con
base en el diagndstico
de sus intereses
afectivos formativos y
vocacionales.

1.Disefar un
instrumento diagnéstico
que permita identificar
los intereses afectivos
formativos y
vocacionales de los
estudiantes que deseen
aplicar al programa
movilidad nacional o
internacional.

2. Aplicar el instrumento
diagnéstico en  los
estudiantes del
programa de Ingenieria
de Alimentos
interesados en
movilidad saliente.

3. Charla de induccién y
motivaciéon semestral a

los estudiantes
interesados en la
movilidad saliente

presencial y virtual.

4. Incluir el protocolo de
movilidad saliente en el
PEP de Ingenieria de
Alimentos.

NUmero de documentos
con los lineamientos e
instrumento diagnostico

para la movilidad
saliente de los
estudiantes del

programa de Ingenieria
de Alimentos.

Un documento con los
lineamientos para la
movilidad saliente de los
estudiantes del
programa de Ingenieria
de Alimentos se incluye
como anexo del PEP.

un instrumento
diagnéstico para la
movilidad saliente de los
estudiantes del
programa que se incluye
como anexo del PEP

1.Comision

Internacionalizacién
e Interculturalidad.
2. Coordinacion de

Bienestar
Facultad.

de

de la
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El programa de
Ingenieria de Alimentos
no tiene identificadas las
estrategias de
Internacionalizacién e
Interculturalidad
desarrolladas por los
docentes en cada uno
de los cursos.

Promover las
estrategias de
Internacionalizacion e
Interculturalidad
institucionales mediante
el acompafiamiento a
los docentes en sus
Cursos.

1.Disefiar un formulario

diagnéstico para la
identificacion de las
estrategias de

Internacionalizacién e
interculturalidad
utilizadas por los
docentes del programa
de Ingenieria de
Alimentos.

2. Aplicar
semestralmente el
formulario  diagnostico
de las estrategias de
Internacionalizacién e
interculturalidad a los
docentes del programa

de Ingenieria de
Alimentos.

3. Socializar los
resultados del
diagnéstico de

Internacionalizaciébn e
Interculturalidad con los
docentes y estudiantes
del programa de
Ingenieria de Alimentos.
4. Acompafar a los
docentes en la
implementacion de las
estrategias de
Internacionalizaciébn e
Interculturalidad en sus
cursos.

5. Sistematizar las
estrategias de
Internacionalizacién e
Interculturalidad
implementadas en cada

NUmero de documentos
con la sistematizacion
de las estrategias de
Internacionalizacién e
Interculturalidad

implementadas por los
docentes en los cursos
del programa de
Ingenieria de Alimentos

Un documento con la
sistematizacion de las
estrategias de
Internacionalizacién e
Interculturalidad

implementadas por los
docentes en los cursos
del programa de
Ingenieria de Alimentos.

Comision

Internacionalizacién

e Interculturalidad.

de
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uno de los cursos del
programa de Ingenieria
de Alimentos.

*Fuente: Creacién propia comision de Internacionalizacion e Interculturalidad, Departamento de Alimentos, 2021
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17 PROCESOS DE EVALUACION Y AUTOEVALUACION
17.1 Evaluacion de los profesores

La evaluacion de los profesores de tiempo completo y medio tiempo se encuentra consagrada
en el Titulo Segundo, Capitulo 1V, del Estatuto Profesoral, y es reglamentada por el Acuerdo
Académico 111 del 19 de agosto de 1997. En relacion con los profesores de céatedra, la
reglamentacion pertinente se encuentra en el Titulo I, Capitulo V, del Estatuto del Profesor de
Cétedra. El Estatuto Profesoral, en los Articulos 82 a 88, define competencias para la
evaluacion, y describe el proceso correspondiente para los profesores vinculados de planta y
para los de catedra, los Articulos 18 a 20 de su respectivo Estatuto.

El Acuerdo Académico 111 define que compete al Consejo de Facultad, Escuela o Instituto
al cual esté adscrito el profesor, efectuar la evaluacion con la asesoria de un comité asesor
integrado por un numero impar de profesores asociados o titulares, diferentes de los
miembros del Consejo de Facultad. En todos los casos se contara con la participacion de un
profesor externo a la dependencia, designado por el jefe de su unidad académica, a peticion
del Consejo de Facultad requirente.

Para la evaluacion de los profesores se utilizan varios formatos: Encuesta al estudiante sobre
el curso y su profesor de la Vicerrectoria de Docencia, con el item evaluacion al profesor del
curso, realizada cada semestre. Este formato arroja datos cuantitativos. Esta evaluacion es
sistematizada por la Vicerrectoria de Docencia y entregada a Vicedecanatura, la cual envia
por correo a los docentes su evaluacion o en su defecto la Jefatura del Departamento de
Alimentos. Se revisan las evaluaciones y el jefe del Departamento llama a los profesores que
hayan tenido una calificacién baja.

Ademads, los docentes deben presentar la autoevaluacion de su desempefio por escrito en un
formato en el cual el profesor evallGa las actividades de docencia, investigacion y extension
segun su Plan de Trabajo y da un porcentaje total de su desempefio en las actividades que
realizan en cada semestre. Asi mismo, el profesor en la Facultad es evaluado teniendo en
cuenta la Resolucién de Consejo de Facultad 557 de 2007.

17.2 Evaluacion curricular

Recoge los insumos de las observaciones efectuadas por los estudiantes, las discusiones
generadas en reuniones de Departamento, los Comités de Carrera, de Autoevaluacion, de
Curriculo y el Consejo de Facultad. Estos elementos se convierten en material que le permite
al Programa revisar los alcances y limitaciones para el cumplimiento de los objetivos de
formacion y a partir de éstos visualizar las acciones mejoradoras.

Frente a las exigencias que plantea el Sector Agroalimentario, la existencia de 17
universidades del pais que tienen el mismo programa, y los retos del mundo globalizado, se
asume una constante revision del plan de estudios en diferentes instancias como: Consejo
de Facultad, Comité de Carrera, Comité de Curriculo, Comité de Autoevaluacion, reuniones
de Departamento, Grupos de Trabajo Académico, foros, socializacién de practicas, reuniones
con los jefes de Ingenieria de Alimentos del pais y reuniones de la Administracion.

Fruto de estas revisiones se han realizado cuatro versiones del plan de estudios y una quinta
version que se debe crear. Estos ajustes buscan mejorar la calidad y secuencia de los cursos,
ademas de adicionar cursos indispensables para el buen desempefio de un Ingeniero de
Alimentos. También se han anexado cursos electivos que permiten flexibilizar el curriculo y
configurar el énfasis que el estudiante desea tener. Los espacios de discusion se han dado
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en los diferentes comités para que los estudiantes, profesores y administradores expongan
sus ideas e inquietudes y de esta manera generar acciones mejoradoras.

Los mecanismos de evaluacion curricular en el programa de Ingenieria de Alimentos se
sustentan en las siguientes estrategias:

17.2.1 Grupos de Trabajo Académico

Mediante el Acuerdo de Facultad 229 del 10 de septiembre de 2020, se crean los Grupos de
Trabajo Académico (GTA) para los programas del Departamento de Alimentos. El objetivo
general de los grupos de trabajo académico por areas de formacion es contribuir al desarrollo
de los programas de pregrado adscritos al Departamento de Alimentos, conformando una
comunidad orientada al estudio, analisis y reflexion de las teméaticas de los sectores
agroalimentario y culinario, dando apoyo a los temas académicos.

Para el Departamento de Alimentos se conformaron cuatro Grupos de Trabajo Académico
por areas de formacion asi: Area de formacion basica, Area de formacion ciencias de los
alimentos, Area de formacion ingenieria aplicada, Area de formacién socio humanistica y
administrativa

Las funciones de los GTA declaradas en el mencionado Acuerdo son las siguientes:

o Proponer y acompafiar estrategias de mejoramiento continuo que apoyen los
procesos de ensefianza-aprendizaje.

o Establecer una agenda de temas pertinentes que permitan generar el analisis,
discusion e interpretacion de la realidad de los sectores agroalimentario y culinario, con la
posterior generacion de informes que acompafien los procesos de las distintas instancias
responsables del mejoramiento de la calidad del curriculo y del contenido de cursos de los
planes de estudio de los programas de pregrado del Departamento de Alimentos. En este
sentido desde los GTA se ha apoyado al programa de Ingenieria de Alimentos en las
siguientes tematicas: Elaboracion, implementacién y seguimiento de Resultados de
Aprendizaje (GTA basica); tendencias en la Ingenieria de Alimentos (GTA ingenieria
aplicada); estrategias didacticas asistidas por TIC (GTA ciencias de los alimentos);
Armonizacioén curricular (GTA socio humanistica y administrativa).

17.2.2 Reuniones de area (Coordinador de Area, Asesor y jefe de
Departamento)

e Elaboracion y actualizacion de microcurriculos.

17.2.3 Comisiones estratégicas de apoyo

Resultados de Aprendizaje

Ambientes Virtuales de Aprendizaje

Politicas Publicas Farmacéuticas y Alimentarias
Microcurriculos

Internacionalizacion e Interculturalidad

Proyecto Educativo de Facultad

Banco de hojas de vida profesores catedra y ocasionales
Gestion Documental
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17.3 Evaluacion de Gestion

La evaluacion del desempefio de los jefes de Departamento y centros de las unidades
académicas es adelantada por los respectivos decanos, a su vez la decanatura realiza
rendicion de cuentas ante el Rector y la comunidad académica como evidencia de un ejercicio
permanente de la administracion que cotidianamente revisa y responde a las necesidades del
pregrado. Ademas, las instancias centrales universitarias periédicamente adelantan procesos
para revisar y ajustar los procedimientos institucionales.

18 POLITICAS Y ESTRATEGIAS DE SEGUIMIENTOS A
EGRESADOS

La Universidad de Antioquia tiene un “Programa de Egresados” creado en 1997 como una
dependencia administrativa adscrita a la Vicerrectoria de Extension, con el objetivo de crear,
mantener, mejorar y promocionar las relaciones de la Universidad con los egresados, en la
busqueda de fines académicos, laborales y culturales. El Programa de Egresados mantiene
comunicacion permanente y construye una relacion de mutuo beneficio con los egresados;
lidera estrategias y acciones para vincularlos a la vida universitaria, en transformaciones
curriculares y en iniciativas que contribuyan a la proyeccién de su quehacer profesional y
ciudadano, y el de la Universidad en la sociedad.”

Segun lo contempla la normativa Universitaria (Estatuto General y Acuerdo Superior 178 de
12 de octubre de 2000), los egresados cuentan con representacion en el Consejo Superior
Universitario, maxima instancia de direccion y gobierno de la Institucion. Dicha representacion
se hace teniendo en cuenta que los egresados como estamento hacen parte de la comunidad
universitaria, constituyendo la presencia permanente de la Universidad en la sociedad, y con
su ejercicio profesional, nutren la Institucion con valiosas experiencias y nuevos
conocimientos.

Por su parte, la Facultad convoca cada afio a un acto académico a sus egresados. El
programa hace seguimiento de la ubicacién y actividades que desarrollan los egresados y se
preocupa por verificar si esas actividades corresponden con los fines de la institucion y del
programa. La Asociacion de Egresados del Departamento de Alimentos (ADEAL) a través de
su base de datos recibe informacion de los egresados asociados, en ella recopila los datos
personales y ubicacién laboral. La coordinacion de practicas en la socializacion de las mismas
recibe informacién sobre los estudiantes que son vinculados en los sitios de practicas. Se
realizan reuniones periodicas entre el jefe de Departamento y la Junta de ADEAL. Se realiza
el dia del egresado en el cual se convoca a profesionales para que ofrezcan conferencias de
actualizaciéon en diversos temas. Al finalizar el afio se convoca a todos los egresados a
jornada académica.

18.1 Estrategias de Relacionamiento con Egresados.

La Facultad de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias tiene interaccién permanente con las
empresas y agremiaciones del sector alimentario como Asociacién de Egresados de
Alimentos UdeA (ADEAL), Egresados de la Facultad de Ciencias Farmacéuticas y
Alimentarias (EGRECIFAL). Estos relacionamientos se realizan a través de la Coordinacion
de préacticas académicas, jefatura del Departamento de Alimentos y del Centro de
Investigacién y Extension de la Facultad de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias,
CENQFAL.

18.1.1 ADEAL
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La Asociacion fue creada en 2007 para agremiar a los egresados del Departamento de
Alimentos de la Facultad de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias de la Universidad de
Antioquia en torno a buscar beneficios colectivos en educacién, capacitacion continuada,
ofertas laborales y posicionamiento de los programas a nivel nacional.

Objetivo general: Ser una Asociacion conformada por Tecnologos de Alimentos,
profesionales en Ciencia y Tecnologia de Alimentos e Ingenieros de Alimentos de la
Universidad de Antioquia, que procure que éstos se conozcan, Se integren, se superen, y se
ayuden. Para cumplir este objetivo, ADEAL podra suscribir todo tipo de contratos o formalizar
alianzas a riesgo compartido con otras personas juridicas o naturales.

Objetivos especificos son:

e Participar en actividades para el fomento de la investigacién, desarrollo tecnolégico,
proyeccion institucional, social, educativa Informal y cultural en los campos relacionados
con las carreras de Tecnologia de Alimentos, Ciencia y Tecnologia de Alimentos e
Ingenieria de Alimentos.

e Promover el desarrollo y actualizacién de las profesiones de Tecnologia de Alimentos,
Ciencia y Tecnologia de Alimentos e Ingenieria de Alimentos y de sus asociados.

e Aportar los conocimientos y la experiencia de las profesiones.

18.1.2 EGRECIFAL

Red de egresados creada en el afio 2021 por el Centro de Investigacion y Extensién de la
Facultad de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias, CENQFAL. Conecta a los egresados con
la Facultad, buscando interaccion constante, comunicacion del quehacer de la dependencia,
oportunidades laborales y de formacion continua.

Tiene como propdsito mantener y fortalecer el relacionamiento permanente con la comunidad
de profesionales egresados promoviendo su vinculacion con el campo académico, social y
cultural.

19 PROCESOS DE AUTOEVALUACION

El proceso de Autoevaluacién para el programa de Ingenieria de Alimentos se basa en los
lineamientos del Consejo Nacional de Acreditacion (CNA), el Ministerio de Educacion
Nacional y la Instituciéon desde la Vicerrectoria de Docencia. En su desarrollo se recolecta
informacién sobre el Programa, la cual se analiza y valora a través de indicadores agrupados
en caracteristicas asociadas a factores.

El objetivo del proceso de Autoevaluacién del Programa es identificar a partir de los resultados
de las encuestas aplicadas a las audiencias y del mapeo de informacion, las debilidades,
fortalezas, la calidad del programa y las acciones que evidencien los logros del Programa
durante el periodo de evaluacién. A partir los planes de accion de la Universidad y la Facultad
se presentan proyectos para disminuir las debilidades y reafirman las fortalezas en un proceso
continuo.
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