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PRESENTACION DEL PROGRAMA

El proyecto educativo del programa (PEP) se constituye en una carta de navegacion
para la coordinacion y ejecucion de actividades y proyectos académicos encaminados a
la formacién integral de los estudiantes vinculados al Programa Técnica Profesional En
Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos articulado por ciclos propedéuticos con la
Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional y en donde se consolida los
lineamientos fundamentales y particularidades que orientan el quehacer en el cumplimiento
de los objetivos propuestos y para el mejoramiento continuo con miras a la renovacion del
registro calificado y la acreditacién del programa.

El PEP se estructuré como resultado de un proceso participativo y colectivo hacia un
diagndstico de las directrices y lineamientos que rigen para garantizar el cumplimiento de los
objetivos del programa, articuldandolo con las asignaturas del plan de estudio, el objeto de
estudio, las competencias, los propdsitos de formacidn, los resultados de aprendizaje
esperados y el perfil de egreso. Se constituye, ademas, en la hoja de ruta y consulta de la
comunidad académica del programa, como punto de partida del ejercicio académico. Este
documento se encontrara en permanente revision y ajustes, con miras al mejoramiento
permanente, acorde a la evolucidn de las tendencias en materia de educacién superior y del
area especifica disciplinar, dando cumplimiento a las condiciones de calidad. El PEP organiza
las caracteristicas del programa, su estructura y pertinencia, sus perfiles de formacion, los
lineamientos y organizacidn curricular, la estructura del plan de estudios, su articulacién con
el medio, el apoyo para la gestion del curriculo, entre otros.
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1.0. IDENTIFICACION DEL PROGRAMA

Tabla 1. Caracteristicas del programa

CARACTERISTICA INDICADOR
Institucion Universidad del Atlantico
Direccidn Calle 30 # 8-49 Puerto Colombia
Teléfono 3852266
Fax 3599469

Facultad a la que estd adscrito

Facultad de Nutricion y Dietética

Nombre del Programa

Técnica Profesional en Procesamiento y
Calidad Nutricional de Alimentos por Ciclos
Propedéuticos con la Tecnologia en
Seguridad Alimentaria y Nutricional

Titulo que otorga

Técnico Profesional en Procesamiento y
Calidad Nutricional de Alimentos 'y
Tecndlogo en Seguridad Alimentaria vy
Nutricional.

Ubicacién del programa

Puerto Colombia, Atlantico, Colombia

Nivel del Programa

-Técnica Profesional
-Tecnoldgica

Modalidad

Presencial

Campo amplio

Salud y Bienestar

Campo especifico

Salud

Campo detallado

Fisioterapia, Fonoaudiologia,
ocupacional, Nutricidn y afines.

Terapia

Norma interna de creacion del Programa

Resolucién académica

Nidmero de la norma

Técnica Profesional en Procesamiento y
Calidad Nutricional de Alimentos: Resolucién
Académica 000007 del 13 de marzo del 2014
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CARACTERISTICA

INDICADOR

Tecnologia en Seguridad Alimentaria vy
Nutricional: Resolucién 0005 13 de Marzo de
2014.

Fecha de la norma

13 de marzo del 2014

Instancia que expide la norma

Consejo  Académico  Universidad  del

Atlantico.

Duracién estimada del programa

Ciclo propedéutico:
Técnica profesional: 4 semestres
Tecnologia: 2 semestres

Periodicidad de admisién

Semestral

Email

tytnutricion@mail.uniatlantico.edu.co

Fecha de inicio del programa

2016-1

Numero de créditos académicos

70 para el Programa Técnico y 35 para el
Programa Tecnoldgico, para un total ciclo 105

Ndmero minimo de estudiantes en el primer
periodo

Cuarenta (40) estudiantes

Valor de la matricula al iniciar

Dependiendo del estrato socio econédmico de
cada estudiante. Acuerdo Superior 000004,
13 diciembre, 2014

Desarrollado por convenio

N/A

Si el programa cuenta con extensidon o
actualizacidn indicar

N/A

Fuente: propia

10




Universidad ACREDITACION INSTITUCIONAL
: DE ALTA CALIDAD RESOLUCION

del AﬂaHUCO No. 004140 de 22 de abril de 2019
Facultad de Nutricion y Dietética

1.1. RESENA HISTORICA

En el afio 2011, la Facultad de Nutricion y Dietética participd en la convocatoria promovida por
el Ministerio de Educacién Nacional en el marco del Programa de Fortalecimiento de la
Educacidén Técnica y Tecnoldgica, con fondos del Banco Interamericano de Desarrollo - BID, y
cuyo objeto fundamental era el de: "Establecer los compromisos de las partes para celebrar
los convenios que permitieran desarrollar las propuestas de Alianzas Estratégicas para el
Fortalecimiento de la Educacién Técnica Profesional y Tecnoldgica". En aras de Fortalecer la
educacidén técnica profesional y tecnoldgica mediante el mejoramiento de la cobertura, calidad
y pertinencia de este tipo de formacidn, acorde con las necesidades del sector productivo, el
desarrollo nacional y regional.

Con el propdsito de dar cumplimiento a los objetivos de esta convocatoria se cred la Unidn
Temporal, Alianza estratégica Agroindustrializacion Regién Caribe "AIREC", integrada por la
Gobernacidon del Atlantico, en cabeza de la Secretaria de Educacidn, las Alcaldias de Santa
Lucia y Sudn, la Cooperativa Tecnoldgica Agropecuaria de Sur del Atlantico, la Asociacion
Colombiana de Ingenieria Quimica, la Asociacion de Ingeniero Agronomos del Atlantico y las
Fundaciones Fundadis, Aleph y Ecosocial y por supuesto la Universidad del Atlantico quien
liderd el proceso como Institucion de Educacién Superior.

Posteriormente se dio paso a la firma del Convenio de Asociacién entre la Alianza constituida
y el Ministerio para establecer los objetivos, y a la conformacién del equipo técnico que se
encargd de la elaboracion de los documentos para la obtencidn de los registros calificados
respectivos. Como resultado de lo anterior, hoy se cuenta con dos nuevos programas en la
Facultad de Nutricién y Dietética, a los cuales el Ministerio de Educacion Nacional otorgé los
respectivos registros calificados. El programa de Técnica Profesional en Procesamiento y
Calidad Nutricional de Alimentos mediante Resolucion 12172 del 06 de agosto de 2015
articulado por ciclos propedéuticos con el programa de Tecnologia en Seguridad Alimentaria
y Nutricional mediante Resolucién 12902 del 21 de agosto de 2015 por un término de siete (7)
afos.

Hoy el programa de Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos
en ciclos propedéutico con el programa de Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional
es una realidad, se oferta y aporta al desarrollo de la Regidn del Sur Departamento del
Atlantico y su drea de influencia con los departamentos de Bolivar y Magdalena,
contribuyendo ademas a la meta nacional de ampliacion de cobertura en la educacidon
superior, ofreciendo a los estratos menos favorecidos oportunidades reales de acceso y
equidad social.

11
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1.2. RELEVANCIA ACADEMICA O JUSTIFICACION

De acuerdo con la Constitucidn politica de 1991 y la Ley General de Educacion de 1994, la
educacion en Colombia es un derecho ciudadano y una prioridad para el gobierno. La
educacion es obligatoria desde los 5 hasta los 15 afos, equivalente al promedio de la
Organizacion para la Cooperacién y el Desarrollo Econdmicos (OCDE) que va desde los 6 a los
16. En un esfuerzo por ampliar el acceso y mejorar las competencias, muchos paises han
ampliado el periodo de educacion obligatoria. De acuerdo con el Plan Nacional de Desarrollo,
Colombia también busca que para el afio 2030 la educacién obligatoria que incluye la
educacién media y superior (MEN, 2015).

La Ley 30 de 1992 contempla en los articulos 7 y 8 los campos de accién y programas
académicos de la Educacion Superior que son: el de la técnica, la ciencia y la tecnologia, las
humanidades, el arte y la filosofia; los programas de pregrado y postgrado que se ofrezcan
haran referencia a estos campos segun los propdsitos de su formacion. En Colombia el
pregrado ofrece tres niveles de formacidn, técnica profesional, tecnoldgica y profesional
universitaria, y el postgrado, especializacion, maestria, doctorado. En cuanto a los programas
de especializacion, segun el articulo 2.5.3.2.7.3 del Decreto 1075 de 2015, estos podran ser
especializacidn técnica, tecnoldgica o profesional segun su cardcter académico.

Ademas, el Ministerio de Educacion Nacional adelanta programas y politicas de educacion
superior inclusiva, intercultural, con el fin de motivar a las Instituciones de Educacién Superior
a una mejor definicién de acciones para la consolidacién del enfoque diferencial en el acceso,
permanencia y condiciones de calidad en la atencidn de la poblacion con proteccidon
constitucional especial.

La relevancia del programa es coherente a las realidades y exigencias del pais y de la region
Caribe colombiana, articulandose con el Plan de Desarrollo Nacional Pacto por Colombia, pacto
por la equidad 2018-2022, el cual busca alcanzar la inclusion social y productiva. El Tercer pilar
del PND, el de Equidad, establece como una de sus lineas la Educacién de calidad para un futuro
con oportunidades para todos, teniendo como referentes los siguientes objetivos:

e Aumentar el acceso y mejorar la calidad de la educacién rural
e Impulsar una educacién superior incluyente y de calidad
e Impulsar el didlogo entre diversos actores a favor de la calidad y pertinencia de

la educacién y formacidn para el trabajo.

En cumplimiento de las siguientes estrategias:

12
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e Aumentaremos el acceso y mejoraremos la calidad de la educacion rural.

e Apostar por las universidades publicas asignando recursos adicionales para su
sostenibilidad y mejoramiento de su calidad.

e Implementar la gratuidad gradual en educacién superior publica, garantizando
la permanencia y la graduacién de estudiantes de bajos recursos.

e Fortalecer el Sistema de Aseguramiento de la calidad de la educacidn superior,
reconociendo y promoviendo la diversidad de las instituciones y programas
académicos.

e Consolidar el Sistema Nacional de Cualificaciones para promover el cierre de
brechas entre la formacidén y las necesidades del sector productivo.

e Actuar bajo los principios de una gestidon moderna y eficiente a nivel del
Ministerio de Educacién y generaremos capacidades en las secretarias y otras
entidades del sector.

El programa se articula también con el Plan de Desarrollo Departamental en su componente
estratégico de Equidad en el sector educacién en su articulo 9° que expresa:

En la educacion superior en el Atlantico se evidencia un mejoramiento en la tasa de cobertura,
la cual pasd del 40% al 59,5 %, y en la tasa de desercidn una disminucion del 14.5% al 11.7%. No
obstante, estos indicadores muestran que mas del 39% de los jévenes no acceden a la
educacion superior, lo cual esta asociado con la baja oferta educativa de programas técnicos,
tecnoldgicos y de pregrado en los municipios, y la baja calidad educativa que limita las
posibilidades para acceder a la educacidn superior.

Lo anterior implica continuar realizando grandes esfuerzos para garantizar la consolidacion
del sistema educativo articulado con la educacion superior y la implementacion de acciones
que promuevan el acceso a este nivel, entendiendo que sélo cuando existan las condiciones
para que los jovenes acceden a la educacidn superior, se estara aportando a la construccion
de una sociedad mas equitativa, incluyente y competitiva.

Una de las estrategias efectivas de acuerdo con los lineamiento del Ministerio de Educacidn
Nacional es el fortalecimiento de proyectos de regionalizacidn de la educacién superior, para
lo cual el Departamento del Atlantico le estd apostando al incremento de la infraestructura
fisica de las diferentes sedes de la Universidad del Atlantico - Sede Centro, Sede Norte, Sede
de Bellas Artes, sedes regional de Suan y Sabanalarga-, con el objetivo primordial de disminuir
el desequilibrio entre la oferta académica y la demanda y asi brindar mejores oportunidades a
los jovenes bachilleres egresados de las diferentes instituciones educativas de los municipios
del Departamento del Atlantico y Departamentos circunvecinos.

Por otro lado, en el sector alimentos de la seguridad alimentaria y nutricional y
especificamente el procesamiento de los mismos, demanda profesionales que aporten
estabilidad y generen su crecimiento como respuesta a la tendencia mundial de sostenibilidad,
innovacion e inocuidad en el marco de la globalizacién y competitividad; las politicas de
disminucién de pérdidas y desperdicios de alimentos, asi como la expuestas en El CONPES 113
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y CONPES 4023 referentes a la reactivacion, repotenciacién y el crecimiento, sostenible e
incluyente de la economia en Colombia, como respuesta a las necesidades econdmicas
producidas por la Pandemia del COVID 19 (DNP, 2021).

El curriculo del programa se basa en los lineamientos normativos institucionales, es relevante
debido a que su disefio, se orienta a las realidades y exigencias del pais y de la regién Caribe
colombiana. Este se articula con La Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible, agenda que
implica un compromiso comun y universal, donde cada pais fija sus metas en coherencia con
los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), que buscan erradicar el hambre y lograr la
seguridad alimentaria; garantizar una vida sana y una educacién de calidad; lograr la igualdad
de género; asegurar el acceso al agua y la energia; promover el crecimiento econémico
sostenido; adoptar medidas urgentes contra el cambio climatico; promover la paz y facilitar el
acceso a lajusticia.

Asimismo, el curriculo es coherente con las politicas publicas, planes y encuestas de Seguridad
Alimentaria y nutricional, las politicas, regulaciones y normas técnicas en procesamiento,
comercializacion, distribucion, transporte, exportacion e importacion de alimentos,
actualizandose de forma permanente con las necesidades del contexto, regional, nacional e
internacional.

Los programas Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos y
Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional describen sus perfiles, competencias y
paradigmas de la formacién profesional enfocadas en los planes, programas, proyectos en
seguridad alimentaria y nutricional que emergen de las politicas gubernamentales, asi como
de sistemas de calidad en inocuidad alimentaria que promueven el procesamiento y desarrollo
de nuevos productos alimenticios, teniendo en cuenta la soberania alimentaria, técnicas
ancestrales y habitos de alimentacion saludable, contribuyendo con el mejoramiento de la
salud y nutricién humana, la cultura y educacion en seguridad alimentaria.

1.2.1 Demandas Desde la ocupacién

El sector de alimentos se ha venido desarrollando dadas las necesidades del medio y los
adelantos tecnoldgicos. Es relevante frente a los problemas de salud, de alimentacidén sanay
de alimentacidon al alcance de todos, la necesidad de producir alimentos en las mejores
condiciones y con alta calidad nutricional. Para ello el estado, las universidades y los
empresarios definen entre sus metas no sdlo el fortalecimiento del sector alimentos, sino la
capacitacion de personas para laborar en estos procesos y ofrecer productos terminados en
condiciones dptimas y excelentes parametros de calidad, de tal manera que aporten a la salud
humana, generen confianza y seguridad no solo en el mercado nacional sino también en el
internacional.
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Con relacidn a la empleabilidad de los egresados en el nivel técnico es de suma importancia
sefialar en cuanto a la relevancia del programa que los resultados del Observatorio Laboral de
la Educacién (OLE) del Ministerio de Educacién Nacional (MEN) en sus estudios sobre
vinculacidn laboral de los recién egresados para la anualidad del 2019, se resalta como los
programas de Técnica asociados al procesamiento y calidad nutricional de alimentos han
alcanzado porcentajes significativos que dan cuenta de la vinculacién formal en Colombia, la
cual permite inferir que la formacion técnica cada dia tiene mayor contribucién en las
estructuras orgdnicas empresariales, aportando al desarrollo y la competitividad del sector
productivo. En la siguiente grafica se puede observar que tres programas presentaron una
tasa de cotizaciéon mayor al 50% para el periodo analizado, uno de estos denominado Técnico
profesional en procesamiento de alimentos, similar al programa una cotizacién del 100%.

Grafica 1. Vinculacion laboral de los recién egresados, graduados 2019

Tasa de cotizantes por programa

104811-Técnico Profesional en Procesos
Agroindustriales

104152-Técnico Profesional en Procesos
Agroindustriales

104937-Técnico Profesional en Manejo y
Conservacion de Productos Agroindustriales

53568-Técnica Profesional en Produccion
Agroindustrial de Alimentos

91006-Técnica Profesional en Procesos de
Produccion Alimentaria

101490-Técnica Profesional en Procesos
Agroindustriales
101515-Técnica Profesional en Procesamiento de
Alimentos

91059-Técnica Profesional en Agroindustria
Alimentaria

54245-Tecnico Profesional en Procesos
Agroindustriales

,0% 20,0% 40,0% 60,0% 80,0% 100,0% 120,0%

Fuente: Observatorio Laboral de la Educacion.

Por otro lado, la empleabilidad de los egresados en el nivel de tecnologia en este apartado es
de suma importancia sefialar, en cuanto a la relevancia del programa, que los resultados del
Observatorio Laboral de la Educacion (OLE) del Ministerio de Educaciéon Nacional (MEN) en
sus estudios sobre vinculacidn laboral de los recién egresados para la anualidad del 2018 de
programas afines a la Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional, se resalta como
éstos han alcanzado porcentajes significativos que dan cuenta de la vinculacién formal en
Colombia. La cual permite inferir que la formacidon Tecnoldégica cada dia tiene mayor
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contribucién en las estructuras orgdnicas empresariales, aportando al desarrollo y la
competitividad del sector productivo. En la siguiente grafica se puede observar que siete
programas con datos de 2019 presentaron una tasa de cotizacién igual o mayor al 50% para el
periodo analizado, no se reportan aun datos del Programa de Tecnologia en Seguridad
Alimentaria y Nutricional y, es de anotar, que la gran mayoria de egresados han continuado
estudios profesionales en el Programa de Nutricion y Dietética.

Grafica 2.Vinculacién laboral de los recién egresados, graduados 2019

Tasa de cotizantes por programa

53148-Tecnologia en Produccion
Agroindustrial
104261-Tecnologia en Procesos
Agroindustriales
101491-Tecnologia en Aseguramiento de la
Calidad en Empresas Agroindustriales

15810-Tecnologia en Agroindustria
54746-Tecnologia Agroindustrial (Por Ciclos)
52231-Tecnologia Agroindustrial
53529-Tecnologia Agroindustrial
53284-Tecnologia Agroindustrial

17387-Tecnologia Agroindustrial

817-Tecnologia Agroindustrial

,0% 20,0% 40,0% 60,0% 80,0% 100,0%120,0%

Fuente: Observatorio Laboral de la Educaciéon
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2. PERTINENCIA Y PROPOSITOS DEL PROGRAMA

2.1 Misién Programas
e Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos

Somos un programa de Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de
Alimentos adscrito a la Facultad de Nutricidn y Dietética de la Universidad del Atlantico que
forma integralmente y con excelencia académica, conciencia social y ambiental técnicos
profesionales con idoneidad, espiritu investigativo, innovador y emprendedor para intervenir
en procesos de transformacion, conservacidon, comercializacion, calidad e inocuidad en el
sector alimentario de acuerdo con las politicas y normativas a nivel regional, nacional e
internacional.

e Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional articulado por ciclos
propedéuticos con Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de
Alimentos

Somos un programa de Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional articulado por
ciclos propedéuticos con Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de
Alimentos adscrito a la Facultad de Nutricidn y Dietética de la Universidad del Atlantico que
forma integralmente y con excelencia académica, conciencia social y ambiental tecnélogos
con idoneidad, espiritu investigativo, innovador y emprendedor para intervenir en la
construccion, revisidon y ejecucion de planes, programas y proyectos en Seguridad Alimentaria
y Nutricional e implementar procesos de gestion de la inocuidad en el sector alimentario de
acuerdo con las politicas y normativas a nivel regional, nacional e internacional.

2.1.1  Visién Programas

e Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos

El Programa Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos
Articulado se proyecta en el 2025 ser reconocido, como una Unidad Académica en la formacidn
de técnicos con competencias investigativas, innovadoras y emprendedoras de alto nivel,
frente al mercado laboral actual y proyectado al futuro, de cara a las nuevas tendencias del
sector alimentario.

e Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional articulado por ciclos
propedéuticos con Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de

Alimentos

17



Universidad ACREDITACION INSTITUCIONAL
: DE ALTA CALIDAD RESOLUCION

del AﬂaHUCO No. 004140 de 22 de abril de 2019
Facultad de Nutricion y Dietética

dop9 2013

El Programa Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional articulado por ciclos
propedéuticos con Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos
se proyecta en el 2025 ser reconocido, como una Unidad Académica en la formacion de
tecndlogos con competencias investigativas, innovadoras y emprendedoras de alto nivel,
frente al mercado laboral actual y proyectado al futuro, de cara a las nuevas tendencias de la
seguridad alimentaria y nutricional.

2.2.  Perfiles
2.2.1.  Perfil De Ingreso

Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos

El aspirante a Técnico Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos debera
mostrar interés en el campo de la ciencia y tecnologia de alimentos, compromiso con el
crecimiento y competitividad del sector de alimentos, interés por una formacién investigativa,
emprendedora, con principios éticos, responsabilidad social y ambiental.

Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional articulado por ciclos propedéuticos con la
Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos

El aspirante a tecndlogo en Seguridad Alimentaria y Nutricional articulado por ciclos
propedéuticos con la Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos
deberda mostrar interés en el campo de los determinantes de la seguridad alimentaria y
nutricional, compromiso con el Derecho Humano a una Alimentacion y Nutricion Adecuada,
interés por una formacion investigativa, emprendedora, con principios éticos, responsabilidad
social y ambiental.

2.2.2. Perfil de Egreso

A continuacidn, se presenta el perfil de egreso del programa:

El profesional en Técnica profesional en procesamiento y calidad nutricional de alimentos
sera competente para responder a las problematicas relacionadas con la transformacion,
conservacion, comercializacion, calidad e inocuidad y manejo ambiental de alimentos que
plantean los escenarios de desarrollo local, regional, nacional e internacional. Podra asumir
con idoneidad, inteligencia emocional, principios éticos y responsabilidad social la prestacion
de sus servicios como auxiliar o asistente en operaciones de transformacion, conservacion,
comercializacién, calidad e inocuidad y manejo ambiental de alimentos, en los
establecimientos relacionados con el sector alimentario.

Asimismo, desarrollard las competencias para la investigacion formativa y el emprendimiento,
que le permiten desplegar su capacidad propositiva en la soluciéon de problemas en
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transformacidn, conservacién, comercializacion, calidad e inocuidad y manejo ambiental de
alimentos que plantean los escenarios de desarrollo local, regional, nacional e internacional.

El profesional en Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional articulado por ciclos
propedéuticos con el programa Técnica profesional en procesamiento y calidad nutricional
de alimentos serd competente para responder a las problematicas relacionadas con los
determinantes de seguridad alimentaria y nutricional que plantean los escenarios del
desarrollo local, regional, nacional e internacional. Podra asumir con idoneidad, inteligencia
emocional, principios éticos y responsabilidad social la prestacién de sus servicios como
asistente o supervisor en la construccidn, revisiéon y ejecucidon de planes, programas vy
proyectos de seguridad alimentaria y nutricional, en entidades publicas o privadas
relacionadas con la disponibilidad, acceso, consumo, aprovechamiento bioldgico y calidad e
inocuidad de alimentos. Ademas, se podra desempefiar como supervisor de sistemas de
gestidn de la inocuidad de alimentos en los establecimientos relacionados con el sector
alimentario.

Asimismo, desarrollard las competencias para la investigacion formativa y el emprendimiento,
que le permiten desplegar su capacidad propositiva en la solucion de problemas en seguridad
alimentaria y nutricional.

2.2.3. Perfil Ocupacional
Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos

Campos de Accién. El Técnico en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos se puede
desempefiar en los siguientes campos:
e Auxiliar en las operaciones de transformacién, conservacion, comercializacién y control de
calidad e inocuidad de alimentos.
e Auxiliar en el departamento de investigacion y desarrollo de nuevos productos alimenticios
e Generacién de emprendimientos relacionados con la transformacién, conservacion,
comercializacién y calidad nutricional de alimentos.

Esferas de actuacion. Las esferas de actuacién del Técnico en Procesamiento y Calidad Nutricional de
Alimentos son:

] La industria de Alimentos como asistente en actividades de caracter operativo e instrumental.
. Departamentos de investigacion y desarrollo en la industria de alimentos.
J Programas de alimentacion, centros de acopio, grandes superficies, hoteles, restaurantes,

servicios de alimentacién, empresas de almacenamiento y distribucién en la ejecucidn de actividades
de control de la calidad e inocuidad de alimentos.
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Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional articulado por ciclos propedéuticos con
el programa Técnica profesional en procesamiento y calidad nutricional de alimentos
Campos de Accion. El Tecndlogo en Seguridad Alimentaria y Nutricional se puede desempefiar en los
siguientes campos:

. Asistir en la construccion y revisién de planes, programas y proyectos de intervencion,
investigacidon y emprendimiento en seguridad alimentaria y nutricional.

. Supervisar planes, programas y proyectos de seguridad alimentaria y nutricional

. Supervisar de los procesos de calidad e inocuidad del sector alimentario.

Esferas de actuacién. Las esferas de actuacion del Tecndlogo en Seguridad Alimentaria y Nutricional
son:

. En instituciones de cardacter publico o privado, en actividades de asistencia y ejecucién de
planes, programas y proyectos de seguridad alimentaria y nutricional.

En industrias de alimentos, programas de alimentacién, centros de acopio, grandes superficies,
hoteles, restaurantes, servicios de alimentacidn, empresas de almacenamiento, distribucién y
comercializacidn en la supervisién de los procesos de calidad e inocuidad de alimentos.

2.3.  Proyeccién del Programa

El Programa de Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos
articulado en ciclos propedéuticos con el Programa de Tecnologia en Seguridad Alimentaria y
Nutricional de la Universidad del Atlantico, proyecta continuar estrechando relaciones con el
sector externo, tanto social como empresarial, a través de su activo mas valioso, como lo es
su talento humano, conformado por los docentes y los estudiantes. Ademas, espera seguir
promoviendo los proyectos integradores, la participacidon en semilleros de investigacion y la
practica laboral en entornos empresariales e institucionales, donde los estudiantes puedan
poner en practica los conocimientos y experiencias adquiridas, asi como fortalecer las
competencias personales y profesionales y de esta forma seguir impactando el contexto del
sector alimentario y la seguridad alimentaria y nutricional, trascendiendo el ambito del
compromiso académico.

2.4. Propésitos
Los propdsitos de formacidn de los programas sefialan el horizonte en el cual se enmarca la
formacidn y los respectivos perfiles profesionales de egreso, en coherencia con el PEI, con la
mision del programa y con las necesidades del contexto. Los siguientes se constituyen en
propdsitos especificos de los programas orientados al logro de su misién.

Propdsitos Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos

e Formar técnicos profesionales integrales con excelencia académica, conciencia social y
ambiental, idoneidad, espiritu investigativo, innovador y emprendedor para intervenir
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los procesos de transformacidn, conservacion, comercializacion y calidad e inocuidad
en el sector alimentario.

e Promover la generaciéon de ideas de negocio e investigacion, conservacion,
comercializacion, calidad e inocuidad de alimentos para mejorar el aprovechamiento
de materias primas regionales, la prevencién de pérdidas y desperdicios de alimentos
e impulsar el desarrollo econédmico, social y empresarial.

Propésitos Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional articulado por ciclos
propedéuticos con el programa Técnica profesional en procesamiento y calidad nutricional
de alimentos

e Formar tecndlogos integrales con excelencia académica, conciencia social y ambiental,
idoneidad, espiritu investigativo, innovador y emprendedor para intervenir la
construccidn, revision y ejecucion de planes, programas y proyectos en seguridad
alimentaria y nutricional.

e Fomentar las competencias en inocuidad de alimentos para contribuir con Ia
produccidén de alimentos inocuos, el desarrollo econédmico y competitividad del sector
alimentario.

e Promover la construccion y ejecucion de proyectos de investigacion y emprendimiento
en seguridad alimentaria y nutricional para contribuir con la disponibilidad, acceso y
adecuacion de alimentos en las poblaciones vulnerables a nivel regional y nacional.

2.5. Objetivos

Objetivos Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos

Transformar alimentos inocuos y de calidad nutricional y sensorial siguiendo planes de
produccién, con idoneidad, conciencia social y ambiental, para contribuir con Ia
competitividad y desarrollo del sector alimentario en el ambito regional, nacional e
internacional.

Identificar ideas de negocio e investigacidn en transformacién, conservacion,
comercializacidn, calidad e inocuidad de los alimentos, teniendo en cuenta las necesidades del
contexto, los nuevos retos del mercado, politicas y normativas a nivel regional, nacional e
internacional para mejorar el aprovechamiento de materias primas, la prevencion de pérdidas
y desperdicios de alimentos e impulsar el desarrollo econédmico, social y empresarial.
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Objetivos Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional articulado por ciclos
propedéuticos con el programa Técnica profesional en procesamiento y calidad nutricional
de alimentos

¢ Identificar los determinantes de seguridad alimentaria y nutricional para contribuir con
el mejoramiento de las condiciones de disponibilidad, acceso y adecuacion de
alimentos en las poblaciones vulnerables, teniendo en cuenta las politicas y
regulaciones a nivel regional, nacional e internacional.

e Ejecutar laimplementacidn sistemas de gestidn de la calidad e inocuidad de alimentos
para impulsar el crecimiento econédmico, competitividad y sostenibilidad ambiental del
sector alimentario de acuerdo con las exigencias de las politicas y regulaciones
nacionales e internacionales.

e Realizar la gestidon de proyectos de investigacion y emprendimiento en seguridad
alimentaria y nutricional para contribuir con el mejoramiento de la disponibilidad,
acceso y adecuacion de alimentos en las poblaciones vulnerables, de acuerdo con las
necesidades del contexto, las politicas y normativas a nivel regional, nacional e
internacional.

2.6. Competencias

Las competencias genéricas identificadas son de naturaleza transversal a todo el proceso
formativo y se desarrollan y valoran desde la didactica de los cursos, en el desarrollo de los
proyectos, practicas y trabajos durante el proceso formativo y ante todo desde el ejemplo en
la convivencia armdnica de docentes, estudiantes y directivos en todos los campos y
escenarios de la actividad formativa. Ellas se deben reflejar en la planificacion educativa de los
cursos y segun la naturaleza; y constituirse en criterios definidos en las competencias de estos.

Entre las competencias genéricas que constituyen el sello institucional y que se derivan de la
mision de la universidad estan:

* Ejercicio auténomo de la responsabilidad social

» Competencias propias del desarrollo humano integral

+ Competencias para la democracia participativa

* Compromiso con la sostenibilidad ambiental

* Compromiso con el avance cientifico, tecnoldgico, artistico, cultural e innovador de la
region Caribe colombianay el pais.
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Las competencias genéricas que caracterizan el rol del estudiante de Técnica Profesional en
Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos articulado por ciclos propedéuticos con la
Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional se pueden trabajar tanto a nivel transversal
como a nivel de cursos dirigidos. A continuacidn, se presentan las competencias genéricas
asociadas a los cursos especificos del plan de estudios:

e Interpretar textos en lengua materna y en idioma inglés para facilitar la comunicacién
en su entorno profesional, teniendo en cuenta las diferentes situaciones
comunicativas.

e Emplear conocimientos bdsicos de matematicas, estadistica e informatica para resolver
problemas relacionados con su campo del saber, a través de la recopilacidn,
organizacion, tabulacion y andlisis de la informacién.

e Asumir actitudes responsables, proactivas y solidarias para fomentar el trabajo en
equipo y la resolucién de problemas con idoneidad, inteligencia emocional principios
éticos y responsabilidad social.

e Demostrar habilidades y destrezas en investigacion y emprendimiento para generar
proyectos e ideas de negocio, atendiendo las necesidades del contexto local, regional,
nacional e internacional.

En atencidn a las competencias especificas, estas se adquieren con la transmisién y asimilacion
por parte de la persona, a partir de una serie de contenidos relativos al area disciplinar en el
componente de desarrollo humano; conceptos, teorias, conocimientos instrumentales,
habilidades de investigacidon, formas de aplicacidn o estilos de trabajo que desarrolla en su
area laboral segun su perfil de formacidn. Estas competencias son todas aquellas habilidades,
conocimientos, valores y pensamientos requeridas para desarrollar el profesional de manera
adecuada en su area de trabajo, realizando de forma idénea cada una de las tareas que le
corresponde; mientras que las genéricas, son utiles para un ambito en concreto, y para
desarrollarlas es necesario llevar a cabo un aprendizaje disefiado para ellas.

Los profesionales en Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos
articulado por ciclos propedéuticos con la Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional,
deben estar formados para poder actuar de manera competente en relacién con los
problemas propios del area de formacion, y a las diferentes disciplinas en los que se requieran
aportes desde el drea de conocimiento del procesamiento y calidad nutricional de alimentos,
y los determinantes de la seguridad alimentaria y nutricional, es decir, ser competentes para
asumir conscientemente los problemas y necesidades del sector alimentario y de la seguridad
alimentaria y nutricional, desde los ambitos: educativo, empresarial y social. De igual forma
que apunten a los problemas especificos desde su formacidn y su practica, nuevas y creativas
formas de identificarlos y solucionarlos, de manera que se constituyan en verdaderos ajustes,
modificaciones y/o transformaciones. A continuacién, se presentan las competencias
especificas del programa:
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Competencias especificas de la Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional
de Alimentos

e Transformar materias primas del contexto regional para contribuir con la produccidén
de alimentos nutritivos, aceptables sensorialmente e inocuos, de acuerdo con las
politicas y regulaciones a nivel regional, nacional e internacional y una adecuada
administracion y optimizacion de recursos.

e Reconocer las problematicas basicas de seguridad alimentaria y nutricional para
contribuir con su solucidn, teniendo en cuenta el contexto regional, nacional e
internacional.

e Identificar las caracteristicas fisicoquimicas y reacciones quimicas de materias primas y
alimentos para orientar alternativas de conservacion y mejoramiento de productos
alimenticios, siguiendo los protocolos y técnicas establecidas en normativas legales
vigentes; con responsabilidad social.

e Describir la estructura y funcionamiento de los seres vivos para aprovechar su
aplicacion en la utilizaciéon sostenible de los recursos bioldgicos, atendiendo criterios
ecoldgicos y ambientales.

Competencias especificas de la Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional
de Alimentos articulado por ciclos propedéuticos Tecnologia en Seguridad Alimentaria y
Nutricional

e Transformar materias primas del contexto regional para para contribuir con la
produccidn de alimentos nutritivos, aceptables sensorialmente e inocuos, de acuerdo
con las politicas y regulaciones a nivel regional, nacional e internacional y una adecuada
administracion y optimizacion de recursos.

e Reconocer las problematicas basicas de seguridad alimentaria y nutricional para
contribuir con su solucion, teniendo en cuenta el contexto regional, nacional e
internacional

e |dentificar las caracteristicas fisicoquimicas y reacciones quimicas de materias primas y
alimentos para orientar alternativas de conservacion y mejoramiento de productos
alimenticios, siguiendo los protocolos y técnicas establecidas en normativas legales
vigentes; con responsabilidad social.

e Describir la estructura y funcionamiento de los seres vivos para aprovechar su
aplicacion en la utilizacién sostenible de los recursos bioldgicos, atendiendo criterios
ecoldgicos y ambientales.

e Examinar los determinantes de la seguridad alimentaria y nutricional para intervenir en
la construccidn, revision y ejecucién de planes, programas y proyectos de seguridad
alimentaria y nutricional, acorde con el analisis del contexto, lineamientos, politicas y
regulaciones a nivel regional, nacional e internacional.
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e Implementar procesos de gestion de la inocuidad de los alimentos para contribuir con
la produccidon de alimentos inocuos y la competitividad del sector alimentario,
acatando politicas y normativas nacionales e internacionales.

2.7. Resultados de Aprendizaje proyectados.

Los resultados de aprendizaje son concebidos como las declaraciones expresas (escritas) de
lo que se espera que un estudiante conozca y demuestre en el momento de completar su
programa académico. (Considerando del Decreto 1330 del 25 de Julio de 2019. Pag 4)

Por medio del Decreto 1330 del 2019 del Ministerio de Educacién Nacional, el Estado
colombiano establecié que los resultados de aprendizaje hacen parte de los componentes que
orientan la formacidn en pregrado y posgrado, en armonia con las habilidades que buscan ser
desarrollas en cada programa académico. De esta manera, los resultados de aprendizaje
especifican o materializan un conjunto de competencias previamente establecidas.

Conrelacién alos aspectos curriculares, el plan de estudio del Programa de Técnica Profesional
en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos articulado con la Tecnologia en
Seguridad Alimentaria y Nutricional, estd “representado en créditos académicos conforme con
los resultados de aprendizaje declarados, la formacidn integral, las actividades académicas que
evidencien estrategias de flexibilizacién curricular, y los perfiles de egreso, en armonia con las
habilidades del contexto internacional, nacional, y local orientadas al desarrollo de las
capacidades para aprender a aprender”.

En la siguiente tabla se presentan los resultados de aprendizaje articulados a los cursos
asociados

Tabla 2 Resultados de Aprendizajes y Cursos asociados Técnica Profesional en
Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos

AREA COMPONENTES CURSOS COMPETENCIAS RESULTADOS DE APRENDIZAJE
Problemas Bdsicos y |Reconocer las problematicas basicas de Reconoce las problematicas basicas
Perspectivas en seguridad alimentaria y nutricional para de seguridad alimentaria y
Propedéutico |Seguridad contribuir con su solucién, teniendo en nutricional, teniendo en cuenta el
Alimentaria y cuenta el contexto regional, nacional e contexto regional, nacional e
. Nutricional internacional. internacional.
Profesional
Basica Alimento, nu_tl"icién y Tr.ansformar mate_ria?, primas del cont.e’xto Transforma'materias primas del
profesional o su valor nutritivo en reglonal.para contrlbl.n.r con la produccién de conteng regional, de.acuerdo.con
disciplinar las etapas de alimentos nutritivos, aceptables las politicas y regulaciones a nivel
procesamiento sensorialmente e inocuos, de acuerdo con | regional, nacional e internacional y
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COMPONENTES

CURSOS

Ciencia de alimentos
de origen vegetal

Ciencia de alimentos
de origen animal

Profesional
especifica

Producciény
tecnologia basica de
alimentos

Calidad e inocuidad y
manejo ambiental en
el procesamiento de
alimentos

Practica laboral en
PCNA (FCT)

ACREDITACION INSTITUCIONAL
DE ALTA CALIDAD RESOLUCION
No. 004140 de 22 de abril de 2019

COMPETENCIAS

las politicas y regulaciones a nivel regional,
nacional e internacional y una adecuada
administracién y optimizacién de recursos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

una adecuada administraciéon y
optimizacién de recursos.

Investigacion
exploratoria e ideas
de negocio en el
campo de los
alimentos

Practica laboral en
PCNA (FCT)

Propedéutico

Fundamentos de
Administracion en
Nutricién

Demostrar habilidades y destrezas en

investigaciéon y emprendimiento para

generar proyectos e ideas de negocio,
atendiendo las necesidades del contexto
local, regional, nacional e internacional.

Demuestra habilidades y destrezas
en investigacién y emprendimiento,
atendiendo las necesidades del
contexto local, regional, nacional e
internacional.

Basica

Complementaria

Desarrollo de
competencias
descriptivas y
comunicativas

Inglés basico

Interpretar textos en lengua materna y en
idioma inglés para facilitar la comunicacién
en su entorno profesional, teniendo en
cuenta las diferentes situaciones
comunicativas.

Interpreta textos en lengua materna
y en idioma inglés, teniendo en
cuenta las diferentes situaciones
comunicativas.

Ciencias Basicas

Fundamentos de
quimica

Quimica de los
Alimentos

Bioquimica de la
nutricion

Identificar las caracteristicas fisicoquimicas y
reacciones quimicas de materias primas y
alimentos para orientar alternativas de
conservacién y mejoramiento de productos
alimenticios, siguiendo los protocolos y
técnicas establecidas en normativas legales
vigentes; con responsabilidad social.

Identifica las caracteristicas
fisicoquimicas y reacciones quimicas
de materias primas y alimentos,
siguiendo los protocolos y técnicas
establecidas en normativas legales
vigentes; con responsabilidad social.

Fundamentos de
matematicas
aplicadas

Emplear conocimientos basicos de
matematicas, estadistica e informdatica para
resolver problemas relacionados con su

Emplea conocimientos basicos de
matematicas, estadistica e
informatica, a través de la
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CURSOS

Informatica basica

Estadistica
descriptiva aplicada
alos alimentos
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COMPETENCIAS

campo del saber, a través de la recopilacién,
organizacion, tabulacién y analisis de la
informacién.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

recopilacién, organizacion,
tabulacién y andlisis de la
informacién.

Biologia

Bioquimica dela
nutricién

Microbiologia

Describir la estructura y funcionamiento de
los seres vivos para aprovechar su aplicacién
en la utilizacién sostenible de los recursos
bioldgicos, atendiendo criterios ecoldgicos y
ambientales.

Describe la estructuray
funcionamiento de los seres vivos,
atendiendo criterios ecoldgicos y
ambientales.

En la siguiente tabla se encuentran los resultados declarados en el nivel técnico y la tecnologia
en seguridad alimentaria y nutricional

Tabla 3 Resultados de Aprendizajes y Cursos asociados programa Tecnologia en Seguridad
Alimentaria y Nutricional articulado por ciclos propedéuticos con Técnica Profesional en
Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos

AREA

Profesional

COMPONENTES

Propedéutico

CURSOS

Problemas Basicos y
Perspectivas en
Seguridad
Alimentaria y
Nutricional

COMPETENCIAS

Reconocer las probleméticas basicas de
seguridad alimentaria y nutricional para
contribuir con su solucidén, teniendo en
cuenta el contexto regional, nacional e
internacional.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Reconoce las probleméticas basicas
de seguridad alimentaria y
nutricional, teniendo en cuenta el
contexto regional, nacional e
internacional.

Basica
profesional o
disciplinar

Alimento, nutricién y
su valor nutritivo en
las etapas de
procesamiento

Ciencia de alimentos
de origen vegetal

Ciencia de alimentos
de origen animal

Transformar materias primas del contexto
regional para contribuir con la produccién de
alimentos nutritivos, aceptables
sensorialmente e inocuos, de acuerdo con las
politicas y regulaciones a nivel regional,
nacional e internacional y una adecuada
administracién y optimizacién de recursos.

Transforma materias primas del
contexto regional, de acuerdo con
las politicas y regulaciones a nivel
regional, nacional e internacional y
una adecuada administracién y
optimizacidn de recursos.
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COMPONENTES

Profesional
especifica

CURSOS

Producciény
tecnologia basica de
alimentos

Calidad e inocuidad y
manejo ambiental
en el procesamiento
de alimentos

Practica laboral en
PCNA (FCT)
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COMPETENCIAS

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Investigacién
exploratoria e ideas
de negocio en el
campo de los
alimentos

Practica laboral en
PCNA (FCT)

Investigaciony
proyectos de
intervencién en SAN

Gestién de
proyectos en SAN

Practica laboral en
SAN

Propedéutico

Fundamentos de
Administracion en
Nutricién

Demostrar habilidades y destrezas en
investigacién y emprendimiento para generar
proyectos e ideas de negocio, atendiendo las

necesidades del contexto local, regional,
nacional e internacional.

Demuestra habilidades y destrezas
en investigacién y emprendimiento,
atendiendo las necesidades del
contexto local, regional, nacional e
internacional.

Fundamentos de
nutricién y estado
nutricional

Fundamentos de

seguridad
alimentaria
Basica . y
R nutricional
profesional o
disciplinar
Cultura Alimentaria
Educacion
Alimentaria y
Nutricional
Profesional Practica laboral en
especifica SAN

Examinar los determinantes de la seguridad

alimentaria y nutricional para intervenir en la

construccion, revision y ejecucién de planes,

programas y proyectos de seguridad

alimentaria y nutricional, acorde con el

analisis del contexto, lineamientos, politicas y
regulaciones a nivel regional, nacional e

internacional.

Examina los determinantes de la
seguridad alimentaria y nutricional,
acorde con el andlisis del contexto,

lineamientos, politicas y
regulaciones a nivel regional,
nacional e internacional.
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AREA COMPONENTES CURSOS COMPETENCIAS RESULTADOS DE APRENDIZAJE
Politicas y
estrategias en salud
alimentaciény
nutricion
Practica laboral en
SAN Implementar procesos de gestién de la
inocuidad de los alimentos para contribuir | Implementa procesos de gestién de
con la produccién de alimentos inocuos y la la inocuidad de los alimentos,
Gestién de Ia competitividad del sector alimentario, acatando politicas y normativas
inocuidad acatando politicas y normativas nacionales e nacionales e internacionales.
alimentaria internacionales.
Desarrollo de
competencias
descriptivas y
comunicativas
Interpretar textos en lengua maternay en Interpreta textos en lengua
idioma inglés para facilitar la comunicacién en materna y en idioma inglés,
su entorno profesional, teniendo en cuenta | teniendo en cuenta las diferentes
Inglés basico las diferentes situaciones comunicativas. situaciones comunicativas.
Complementaria
Inglés Técnico
aplicado
Asumir actitudes responsables, proactivas y Asume actitudes responsables,
solidarias para fomentar el trabajo en equipo proactivas y solidarias, con
Etica y resolucién de problemas, con idoneidad, idoneidad, inteligencia emocional,
inteligencia emocional, principios éticos y principios éticos y responsabilidad
responsabilidad social social
Fundamentos de
quimica g . - - o ‘s
Identificar las caracteristicas fisicoquimicas y Identifica las caracteristicas
reacciones quimicas de materias primas y fisicoquimicas y reacciones
Basica alimentos para orientar alternativas de quimicas de materias primas y

Ciencias Basicas

Quimica de los
Alimentos

Bioquimica de la
nutricién

conservacion y mejoramiento de productos
alimenticios, siguiendo los protocolos y
técnicas establecidas en normativas legales
vigentes; con responsabilidad social.

alimentos, siguiendo los protocolos
y técnicas establecidas en
normativas legales vigentes; con
responsabilidad social.

Fundamentos de
matematicas
aplicadas

Informatica basica

Estadistica
descriptiva aplicada
a los alimentos

Emplear conocimientos basicos de
matematicas, estadistica e informatica para
resolver problemas relacionados con su
campo del saber, a través de la recopilacion,
organizacion, tabulacién y analisis de la
informacion.

Emplea conocimientos basicos de
matematicas, estadistica e
informatica, a través de la
recopilacién, organizacion,
tabulacién y analisis de la

informacion.

Biologia

Bioquimica de la
nutricion

Describir la estructura y funcionamiento de
los seres vivos para aprovechar su aplicacién
en la utilizacién sostenible de los recursos
bioldgicos, atendiendo criterios ecolégicos y
ambientales.

Describe la estructuray
funcionamiento de los seres vivos,
atendiendo criterios ecoldgicos y
ambientales.
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AREA COMPONENTES CURSOS COMPETENCIAS RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Microbiologia
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3. ORGANIZACION Y ESTRATEGIA CURRICULAR

El programa de Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos
articulado por ciclos propedéuticos con la Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional
se acoge alos lineamientos emitidos en el Acuerdo Académico 0002 del 3 de julio de 2003, que
en su articulo 21 expresa que los programas académicos, en su respectivo plan de estudios,
comprenderan el campo de conocimientos y de intervencidn practica, los patrones éticos y de
identidad, definidos como pertinentes y relevantes para desarrollar las capacidades cognitivas
y socioafectivas, esto con relacidn a las competencias que se requieren para el desarrollar el
saber, saber hacer y ser; importantes para que el profesional Técnico y Tecndlogo, atienda las
necesidades o problemas propios del quehacer en su profesién .

El plan de estudios del programa esta representado por créditos académicos, su distribucién,
estd acorde con los criterios y procedimientos, para la implementacion del Sistema de
Créditos, reglamentados en el Acuerdo Académico 0002 del 3 de julio de 2003, adoptandose
el crédito académico, como unidad de medida del tiempo de trabajo académico que debe
realizar el estudiante, en cada una de las actividades formativas. Asi también lo expresado en
el Articulo 22 del mismo acuerdo, donde se establece que las propuestas curriculares de los
programas académicos se organizaran en torno a nucleos, areas, componentes y actividades
de formacion.

El disefo curricular del programa se consolidé como un proceso educativo, sistémico, critico,
creativo y ampliamente participativo, orientado por un enfoque de competencias y ciclos
propedéuticos, las cuales se encuentran en armonia con el perfil de egreso y los resultados de
aprendizaje declarados y evaluados en las diferentes asignaturas del plan de estudio.
desarrollado en el contexto del procesamiento y calidad nutricional de alimentos y la
seguridad alimentaria y nutricional. Tiene como perspectiva un cambio de pensamiento que
enriquezca la educacion superior desde la posibilidad de armonizar una educacién humana
integral para la vida, para la sociedad y para el trabajo, con vision emprendedora, creativa y
transformadora y con consciencia ambiental, guiada por los requerimientos del tipo de ser
humano y de sociedad a la que aspira Colombia, en el marco de su constitucionalidad.
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3.1. COMPONENTES FORMATIVOS:

El Plan de Estudios del Programa Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional
de Alimentos articulado por ciclos propedéuticos con la Tecnologia en Seguridad Alimentaria
y Nutricional, lo integran los componentes: Complementaria, Ciencias bdasicas, Basica
Profesional o Disciplinar y profesional especifico.

3.1.1  Definicién del Plan General de Estudios

El plan de estudios del programa ofrece una formacion integral, flexible, actualizada e
interdisciplinar del curriculo acorde con las tendencias contempordneas del componente
disciplinar o profesional especifico, con valores éticos, conciencia social, ambiental, espiritu
investigativo, innovador y emprendedor, orientada en la formacién por competencias y ciclos
propedéuticos en armonia con los resultados de aprendizaje proyectados. La Universidad
cuenta con criterios y mecanismos para el seguimiento y la evaluacion del desarrollo de
competencias y el cumplimiento de los resultados de aprendizaje declarados y proveera los
recursos y los ambientes fisicos y virtuales de aprendizaje que posibiliten el acompafiamiento
y el mejoramiento de estos.

El Programa de Técnico profesional en procesamiento y calidad nutricional de alimentos, se
fundamenta tedricamente en lo estipulado en la ley para programas técnicos profesionales
por ciclos propedéuticos, en las exigencias legales y reglamentarias para el procesamiento de
alimentos, en la naturaleza disciplinar y profesional del programa que conlleva exigencias y
requerimientos de la ciencia y la tecnologia que fundamentan el procesamiento de alimentos
en un ambito de calidad nutricional de los mismos, frente a las necesidades del sector
alimentario a nivel regional, nacional e internacional.

Este programa surgié como respuesta a los requerimientos de recurso humano formado a
nivel técnico profesional, a nivel empresarial y de servicios en el sector de alimentos para una
produccién de calidad, competitiva, innovadora y emprendedora de cara a las necesidades
sociales y econdmicas del pais. De acuerdo con la situacion socioecondmica del pais a raiz de
la firma de los diferentes Tratados de Libre Comercio con diferentes paises se requiere centrar
en las fortalezas regionales y nacionales con una mejor oferta de productos alimentarios.
Ademas, el gobierno en cabeza del ministerio de educacién ha fomentado la creacién de
programas por ciclos propedéuticos donde la formacion técnica profesional, constituye el
primer nivel de formacion.

Este programa permite apoyar la investigacion, el emprendimiento y la especializacién del
talento humano calificado en el drea de procesamiento y calidad nutricional de alimentos,
necesidad que se evidencid en el andlisis documental del contexto y en las reuniones realizadas
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con los aliados efectivos y potenciales del sector productivo, asociaciones y gobierno quienes
plantean la realidad de este sector.

El Programa de Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional, tiene como fundamento lo
reglamentado en la ley para este nivel educativo, con la organizacién por ciclos propedéuticos,
en lo estipulado en la ley para la Seguridad Alimentaria y Nutricional, y en las necesidades del
sector alimentario a nivel regional, nacional e internacional. La Tecnologia en Seguridad
Alimentaria y Nutricional, surgid en obediencia a las politicas gubernamentales implementadas
por el Ministerio de Educacién Nacional sobre la educacién Técnica y Tecnoldgica por ciclos
propedéuticos, la necesidad alimentaria de la comunidad que forma parte de una situacion
problemdtica a nivel mundial donde los gobiernos han decidido actuar estratégicamente y a
través de diferentes alianzas para disminuir la Inseguridad Alimentaria y Nutricional y
fortalecer a las comunidades mas vulnerables como la primera infancia, las madres gestantes
y en general toda la poblacidn.

Se hace necesario fomentar la disponibilidad alimentaria que favorezca el abastecimiento en
la Regidn Caribe de manera que todas las familias puedan acceder a estos de acuerdo a sus
posibilidades econdmicas y se asegure el consumo de alimentos de manera completa,
equilibrada, suficiente y adecuada a los requerimientos de cada individuo buscando el mayor
aprovechamiento bioldgico de estos y considerando lainocuidad como factorimportante para
evitar posibles riesgos de enfermedades transmitidas por los alimentos.

Los resultados de aprendizaje establecidos en el programa Técnica Profesional en
Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos articulado por ciclos propedéuticos con la
Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional, se evidencian en las actividades
académicas planteadas en los silabos, donde se establecen las estrategias del proceso de
ensefianza-aprendizaje y la articulacidn con el perfil de egreso. Todo lo anterior se evidencia,
a través, de estrategias efectivas como los trabajos realizados en las aulas (talleres, puestas
en comun, ensayos, andlisis de articulos entre otros), las evaluaciones parciales y finales, la
construccion del proyecto integrador, las practicas académicas y laborales y asistencias a
eventos académicos e investigativos, donde se evidencia el desempefio de los técnicos y
tecndlogos en las diferentes dreas y que se fundamentan en los resultados de aprendizaje.

3.1.1.1. Organizacion de la Estructura del Plan de Estudios

Los fundamentos cientificos y tecnoldgicos que sustentan el disefio curricular del programa
de Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos articulado por
ciclos propedéuticos con la Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional se orientan en
la formacién por competencias y ciclos propedéuticos en armonia con resultados de
aprendizaje, se estructuran curricularmente como se indica en la siguiente grafica, en
dimensiones, dreas y subdreas
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Grafica 3. Estructura curricular por ciclos propedéuticos

Estructura
curricular

Dimension Dimensién
transversal especifica
A Area de ciencias i
fc‘;‘r:r?aac(i’gn basicas / basicas Componente f;:ﬁ:c[:gn Formacién
complementaria disciplinares o propedéutico especifica practica (FCT)

profesionales

Fuente: Documento maestro del programa, vigencia 2014

La dimensidn transversal es aquella, que es comun a los diferentes niveles que conforman la
oferta por ciclos propedéuticos y promueve su secuencialidad, tanto en lo que atafe a la
formaciéon humana y profesional integral, como a la fundamentacién cientifica, disciplinar y
basica propia del campo profesional al que pertenecen. Comprende asi mismo, la formacion
que, en cada ciclo habilita para la formacién en el siguiente, es decir el componente
propedéutico que complementa la formacién en un ciclo con competencias fundamentales
para el ciclo siguiente y no para el ciclo que se esta cursando. El drea tecnoldgica especifica
define la singularidad del programa en los componentes que le son propios a su naturaleza 'y
nivel de formacion, de forma tal que definen la denominacidn de este. Comprende el drea de
formacion tecnoldgica profesional especifica y el area de formacién practica, también
denominada formacidén en centros de trabajos. En la siguiente tabla se presenta el plan de
estudios por componentes de formacidn:

Tabla 4 Plan de estudios por componentes de formacién

NUMERO DE NUMERO DE

COMPONENTE CREDITOS ASIGNATURAS

Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos

Complementaria 8 8 12,1%

Ciencias basicas 21 8 31,8%

Basica profesional o disciplinar 16 3 24,2%

Profesional especifica 21 6 31,8%

TOTAL 66 24 100%
Componente propedéutico 4 2
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NUMERO DE NUMERO DE
COMPONENTE CREDITOS ASIGNATURAS
Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional
Complementaria 4 2 11,4%
Bdasica profesional o disciplinar 10 4 28,6%
Profesional especifica 21 7 607%
TOTAL 35 13 100%
TOTAL CREDITOS PROGRAMA 105

Fuente: Comité Curricular Programa

En la tabla anterior, se puede observar que el plan de estudios del programa Técnica
Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos Articulado con la Tecnologia
en Seguridad Alimentaria y Nutricional cuenta con un componente complementario donde se
encuentran asignaturas orientadas al desarrollo de las competencias comunicativas en la
segunda lengua, como son inglés basico para el nivel técnico e inglés técnico aplicado en el
nivel de tecnologia.

Es importante aclarar que el componente Complementario en el nivel técnico estd
conformado por 8 cursos, de los cuales 2 son electivas de contexto, un curso de competencia
comunicativas e inglés basico y los 4 cursos restantes que apoyan este componente, son
crédito cero, tales como: Deporte Formativo, Cultura Ciudadana, Catedra Universitaria y
Catedra de Paz y Postconflicto, siendo obligatorio cursar, para poder graduarse. Las electivas
de contexto persiguen la formacién integral de los estudiantes del Programa, con cursos
abiertos permitiendo el intercambio de saberes, las visiones disciplinares y discusiones
grupales que coadyuvan a la interdisciplinariedad. Los créditos académicos de estas
asignaturas corresponden a 4 créditos del plan de estudio del ciclo propedéutico. Con relacion
al nivel de tecnologia este se encuentra conformado por dos cursos del componente
complementario, ingles técnico aplicado y ética. Las electivas de profundizacién atienden
intereses y necesidades en el area de formacidn especifica de los programas.

3.1.1.2. La Estructura del Plan de Estudios debe contener

El curriculo del Programa de Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de
Alimentos Articulado por Ciclos Propedéuticos con la Tecnologia en Seguridad Alimentaria y
Nutricional se concibe desde la reflexidon y experimentacion sobre la practica educativa, y
considera la formacion del estudiante a partir de su realidad sociocultural.

En general, se entiende el curriculo como un medio para desarrollar propdsitos educativos,
como el espacio de materializacidon del proceso formativo, sujeto a revisién y no como una
estructura rigida y definitiva. El proceso de formacién estd centrado en el estudiante,
persiguiendo un aprendizaje significativo y contemplando una evaluacién formativa.
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En este sentido se plantea una concepcidn curricular integral y contextualizada que se
estructura a partir de las necesidades, intereses y expectativas del desarrollo humano, social
y cultural en la perspectiva de validar y generar nuevos conocimientos y posibilitar a los
estudiantes mejores condiciones de vida, porque pretende consolidar una propuesta en la cual
la interdisciplinariedad y flexibilidad estén presentes, con miras a la formaciéon de
profesionales capaces de adaptarse alas exigencias del mundo globalizado y de las sociedades
del conocimiento, al mismo tiempo que respondan a las necesidades de sus contextos sociales
mas cercanos.

La estructura curricular del programa de Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad
Nutricional de Alimentos Articulado por Ciclos Propedéuticos con la Tecnologia en Seguridad
Alimentaria y Nutricional estd sujeta a varios criterios e intereses que corresponden al
desarrollo actual de la disciplina, asi como del conocimiento generado desde ella misma.

En la tabla 3 se presenta el plan de estudios del Programa de Técnica Profesional en
Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos Articulado por ciclos propedéuticos con el
programa de Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional, el cual comprende el
siguiente esquema:

Seis semestres académicos de 16 semanas cada uno.

e El primer, segundo y sexto semestre de 17 créditos y el tercer, cuarto y quinto semestre de
18 créditos cada uno.

e Consta de 66 créditos y 4 créditos propedéuticos en el nivel técnico, 35 créditos en la
tecnologia para un total de 105créditos académicos.

* Trabajo académico total del estudiante (IHTT) de 5040 horas, equivalentes a 1312 horas de
trabajo académico tedrico y 384 horas de trabajo practico con acompafiamiento del docente
(IHT-IHP) y a 3344 horas de trabajo académico independiente del estudiante (IHI).
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Tabla 5. Plan de estudios del Programa
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Técnica profesional en procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos

PRIMER SEMESTRE

Desarrollo de 2 32 96
competencias
desci:iptivas y x 64 X
comunicativas
Inglés basico X 2 32 64 96 X
Fundamentos de N 2 48 48 96 N
quimica
Biologia X 3 64 80 144 X
Informatica 2 48 48 96
basica x x
Fundamentos de 2 32 64 96
matematicas X X
aplicadas
Alimento, 4 64 192
nutricion 'y su
valor nutritivo en | x 128 X
las etapas de
procesamiento
Total 17 320 | 496 816
SEGUNDO SEMESTRE
Electiva de N 2 32 64 96 «
contexto |
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Quimica de los 4 64 128 192
Alimentos

Bioquimica de la 3 64 80 144
nutricion

Estadistica 2 32 64 96
descriptiva
aplicada a los
alimentos

Ciencia de 6 112 176 288
alimentos de| x X
origen vegetal

Total 17 304 512 816

TERCER SEMESTRE

**Problemas 2 32 64 96
Basicos y
Perspectivas en
Seguridad
Alimentaria y
Nutricional

Microbiologia X 3 64 8o 144 | X

Ciencia de 6 112 176 | 288
alimentos de X X
origen animal

Producciény 4 80 112 192
tecnologia basica | X X
de alimentos

Electiva de 3 48 96 144
profundizacion
en X X
procesamiento
de alimentos |

Total 18 256 608 | 864

CUARTO SEMESTRE

**Fundamentos 2 32 64 |96
de
Administracion
en Nutricidn

Electiva de 2 32 64 96
contexto Il

Calidad e 3 48 96 144
inocuidad y
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manejo
ambiental en el
procesamiento
de alimentos

Investigacion 2 32 64 96
exploratoria e
ideas de negocio | X X

en el campo de
los alimentos

Electiva de 3 48 96 | 144
profundizacién
en X X
procesamiento
de alimentos I

Practica laboral X 6 32 | 256 288 X
en PCNA (FCT)
Total 18 | 224 | 640 |864

Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional

QUINTO SEMESTRE

Etica X 2 | 32 64 |96 X
Fundamentos de 4 80 112 192

nutricion y

estado X X
nutricional

Fundamentos de 2 32 64 |96

se:gurldad. X X
alimentaria y

nutricional

Cultura 2 32 64 |96

alimentaria y| X X
nutricional

Gestion de la 3 48 96 144

inocuidad X X
alimentaria

Investigacion y 2 32 64 |96

Proyectos:, de X X
intervencién en

SAN

Electiva de 3 48 96 144

profundizacién X X

en SAN |
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SEXTO SEMESTRE
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2

32

64

32

64

**Cursos del componente propedéutico del programa
Fuente: Coordinacion del programa
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3.1.1.3 Malla curricular

El plan de estudios del Programa de Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad
Nutricional de Alimentos estd basado en una secuencia curricular I6gica de complejidad
creciente, incluye requisitos entre los cursos que lo conforman. El objetivo de lo anterior es
facilitar el transito de los estudiantes a lo largo del plan de estudios, y su transito de un nivel a
otro. (ver Tabla 6)
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MALLA CURRICULAR PROGRAMA TECNOLOGIA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL ARTICULADO POR CICLOS PROPEDEUTICOS CON LA TECNICA PROFESIONAL EN PROCESAMEINTO Y CALIDAD NUTRICIONAL DE ALIMENTOS
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procesamiento de alimentos | | SAN | SAN 1
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Tabla 6. Malla curricular del programa

Fuente: Propia
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3.1.1.4 Desarrollo Curricular

El desarrollo curricular del programa es el camino en el cual se organizan los procesos de
ensefianza y aprendizaje, articulado con el P.E.l. en el item “Ensefianza- aprendizaje,
profesores y estudiantes”, que establece que la ensefianza en la Universidad debe orientarse
por los principios de la formacién integral establecidos en el mismo, los cuales orientan los
métodos pedagdgicos para el buen desarrollo del plan de estudios. Asi mismo, con el Estatuto
General de la Universidad del Atlantico, en el Titulo Il “Principios, Fines y Funciones”, Art. 9.
Principios generales, literal ¢), donde se establecen los lineamientos que deben orientar la
investigacion y la docencia en las actividades de formacidn integral en los programas
académicos de la Universidad del Atlantico.

Para garantizar que el servicio educativo prestado se realice con los lineamientos establecidos
en el P.E.l. La Vicerrectoria de Docencia en el marco de la Politica de Aseguramiento de la
Calidad de la docencia, ha emprendido acciones que contribuyen a mejorar este aspecto
sustantivo y misional. Como aplicacién de las anteriores directrices en la Universidad del
Atlantico y el Programa, los cursos académicos del Plan de Estudios cuentan con silabos los
cuales cuentan con una estructura que responde a las competencias y a los resultados de
aprendizaje del programa, acorde a los conocimientos impartidos en cada curso. Los silabos
son revisados y aprobados por el Comité Curricular del Programa. Con el acompafiamiento de
los docentes, de acuerdo con los avances tecnoldgicos, cientificos y del entorno social.

Con relacidn a las estrategias y mecanismos de seguimiento y acompafamiento por parte de
los docentes al trabajo que realizan los estudiantes en sus distintas actividades académicas,
en el Programa, los docentes dan a conocer a sus estudiantes las competencias, los resultados
de aprendizaje articulados con el contenido y los procesos de ensefianza para el aprendizaje,
para ello, se utiliza como mecanismo de divulgacidn, la plataforma institucional (SICVI - 567),
que es una plataforma de Tecnologia Informatica de la Comunicacién (TIC). También se hace
uso de diferentes estrategias didacticas disponibles en la plataforma como programacidon de
temas, foros, talleres, revisidon de trabajos de investigacion y otros recursos.

En los cursos tedricos del Plan de Estudios se combina el uso de la metodologia de ensefianza-
aprendizaje tradicionales y modernas, acompafnadas de técnicas pedagdgicas como son la
clase magistral y conferencias con la metodologia activa, como, mesa redonda, orientacion
tutorial, estudios de casos, solucién de problema, trabajos expositivos en grupo dirigido,
seminarios, investigacion bibliografica, proyecto integrador, revision y discusion de articulos
cientificos, talleres, trabajo de campo. Las metodologias expuestas se encuentran
consignadas en los silabos de cada curso. La dimension practica de los cursos académicos se
realiza con experiencias en el laboratorio que permiten verificar los conceptos tedricos, a
través de la realizacion de actividades propias de este espacio de aprendizaje. Estas
actividades son previamente planeadas y organizadas en guias que son entregados al
estudiante para una revisién a priori y la comprensiéon de los fendmenos que se quieren
demostrar o las destrezas a adquirir.
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3.1.1.5 Actualizacién y evaluacion del curriculo

La evaluacidon y la Autoevaluacién fue implementada en el Acuerdo Superior 007 de
2000y a través de la Resolucién Rectoral 000841 del 5 de Octubre de 2007, con la cual se crea
el Comité General de Autoevaluacidn Institucional y Acreditacion y se adopta el proceso de
autoevaluacion, asignando responsabilidad, ejecucion y seguimiento, en tal sentido la cultura
de evaluacién y autoevaluacién son reconocidas en la Universidad del Atlantico como un
proceso permanente y participativo para identificar fortalezas y debilidades que orienten la
toma de decisiones acerca de la mejora de la calidad educativa de sus programas y el desarrollo
institucional.

Teniendo en cuenta las politicas institucionales el programa admite la evaluacién como
proceso formativo que permite cotejar el cumplimiento de todas sus actividades en términos
de sus objetivos, procesos y logros, para el establecimiento de planes de mejora continua,
tomando en cuenta los resultados de las evaluaciones, consultas y encuestas en las que
participan estudiantes, docentes y directivos del Programa para mantenerlo actualizado y con
pertinencia social.

Para tales procesos la Institucion y el Programa cuentan con documentos, mecanismos,
procedimientos e instrumentos formalizados utilizados como pautas a seguir, tales como: el
Proyecto Educativo Institucional (PEI), el Plan de Desarrollo Institucional, el Plan de Estudios,
el Estatuto Docente y el Estatuto Organico, entre otros documentos.

El programa establece politicas e indicadores concretos que dirigen la gestion en
docencia, investigacidn y proyeccidn social y que son coherentes con los principios formulados
para cada una de estas dreas en el Proyecto Educativo Institucional y el Plan de Estudios del
Programa. La Institucion y el Programa determinan recursos e instrumentos para evaluar el
desempefio y las posibilidades de desarrollo de sus colaboradores académicos vy
administrativos, tales como: evaluacidn de los estudiantes, autoevaluacion del docente y la
evaluacién por parte del Coordinador del Programa.

La actualizacién y evaluacion del desarrollo curricular en el programa incluye revision y
actualizacion de silabos por parte del comité curricular con el acompafiamiento docente,
grupos de investigacion que dan soporte al programa a través del analisis del contexto a nivel
regional, nacional e internacional. La planificacidon de estrategias de ensefianza- aprendizaje
articuladas con las TIC y la capacitacidon y actualizacién del personal técnico-docente con la
finalidad de fomentar la cultura de la planificacidn y la evaluacién del curriculo
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3.1.1.6 Formacion Integral.

El Proyecto Educativo del Programa de Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad
Nutricional de Alimentos en Ciclos Propedéuticos con el Programa Tecnologia en Seguridad
Alimentaria y Nutricional esta disefiado hacia la formacién integral de Técnicos y tecndlogos
tanto en su pensamiento y sentimientos, como para su ejercicio profesional investigativo,
emprendedor y de servicio social, de acuerdo con los requerimientos y necesidades del Pais y
la Region Caribe. La integralidad del curriculo se encuentra integrada con la misidn
institucional establecida en el Proyecto Educativo Institucional (PEI), con politicas de
formacién integral y de bienestar que, junto a las politicas de docencia, investigacion,
extension e internacionalizacion curricular, potencian el desarrollo de los estudiantes con
principios éticos, lideres y constructores de una sociedad democratica y justa favoreciendo su
mejoramiento personal y el desarrollo de su proyecto de vida.

Los silabos cuentan con una estructura que responde a las competencias y a los resultados de
aprendizaje del programa, acorde a los conocimientos impartidos en cada curso. Todo lo
anterior se evidencia, a través, de estrategias efectivas como los trabajos realizados en las
aulas (talleres, puestas en comun, ensayos, andlisis de articulos entre otros), las evaluaciones
parciales y finales, la construccién del proyecto integrador, las practicas académicas
extramurales y asistencias a eventos académicos e investigativos, exponiendo sus
investigaciones, y soluciones de problemas encontrados en su quehacer. Los fundamentos y
estrategias pedagdgicas propician las capacidades cognitivas, cognoscitivas y psicomotoras,
asi como las actividades complementarias obligatorias en los campos de la lddica, el deporte,
la cultura, las humanidades, formando al dicente para desempefiarse, con principios y valores
éticos, morales y culturales conllevandolo hacia la consecucidn y preservacion de la salud de
manera individual y colectiva.

Con respecto a los créditos académicos, orientados a ampliar la formacién integral del
estudiante en Técnica en procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos y Tecnologia en
Seguridad Alimentaria y Nutricional. El Programa se acoge a los lineamientos emitidos en el
Acuerdo Académico 0002 del 3 de julio de 2003, que en su articulo 21 expresa que los
programas académicos, en su respectivo plan de estudios, comprenderan el campo de
conocimientos y de intervencion practica, los patrones éticos y de identidad, definidos como
pertinentes y relevantes para desarrollar las capacidades cognitivas y socioafectivas, esto con
relacion a las competencias que se requieren para el desarrollar el saber, saber hacer y ser;
importantes para que el profesional Técnico y Tecndlogo, atienda las necesidades o problemas
propios del quehacer en su profesion .

45



Universidad ACREDITACION INSTITUCIONAL
: DE ALTA CALIDAD RESOLUCION

del AﬂaHUCO No. 004140 de 22 de abril de 2019
Facultad de Nutricion y Dietética

3.1.1.7 Actividades Académicas que evidencien estrategias flexibilizacién curricular.

En el PEI se establece que la flexibilidad debe ser una constante que atraviese el curriculum,
los planes de estudio, la didactica, la evaluacidn, la autoevaluacidn, la investigacion, los
diferentes reglamentos y estatutos, de tal forma que podamos, sin mayores ataduras a
modelos o escuelas de pensamiento, facilitar competencias, emprendimiento, innovacién,
spin of, start up, bilinglismo, tecnologias de informacién y comunicacién, logrando
aprendizajes individuales e institucionales que asimilen rapidamente los cambios que nos
exigen el conocimiento, la técnica, la ciencia y la sociedad en su conjunto, lo cual conduce a
garantizar la movilidad docente, estudiantil y la internacionalizacién del curriculo.

Las siguientes son algunas de las estrategias de flexibilidad que dan cuenta de esta politica
institucional en el programa:

El estudiante en el proceso de su matricula ejecuta el aprendizaje individual y flexible
desde la capacidad auténoma para elegir el nimero de cursos que va a tomar, al ritmo
que le corresponde con sus intereses y situacidon especifica. En esta propuesta
formativa por ciclos propedéuticos el estudiante tiene una herramienta expedita de
flexibilidad que le permite una titulacion en el nivel técnico profesional, que le habilitan
tanto para la insercién en el mundo laboral, como para optar por dar continuidad a sus
estudios en el siguiente nivel de tecndlogo, o si le es factible a su situacion e intereses
realizar paralelamente estudio y trabajo. Asi mismo una vez que reciba la titulacion de
tecndlogo.

A través de la Resolucién No. 001 del 12 de febrero del afio 2010, emanada por el
Consejo Académico se adoptd la reglamentacion de la movilidad internacional de los
estudiantes. Esta accion se ejecuta dentro del proceso de modernizacidn y acreditacion
de sus programas, acogiéndose a lo sefialado en el Plan Estratégico Institucional. Se
identifica como “estudiante de intercambio” aquel que realiza un periodo de estudios
(mdximo 1afo) en una Universidad del exterior, con la cual se posea convenio para este
fin. Los estudiantes permanecen inscritos y matriculados en la institucién y los créditos
en el exterior le son homologados dentro de su plan de estudios, previo estudio y
autorizacion del Consejo de Facultad.

En el desarrollo del curriculo académico, y por reglamentacion de la universidad, el
estudiante tiene la oportunidad de hacer homologaciones provenientes de traslados,
transferencias e intercambios, como consecuencia practica de la movilidad estudiantil
e internacionalizacién del curriculo.

En coherencia con el Acuerdo académico 0002 de julio 3 de 2003 de la universidad del
Atlantico, dentro del plan de estudios se incluyeron dos electivas de contexto y dos
electivas de profundizacion. Las electivas de contexto permiten seguin la amplia oferta
dela universidad en este campo atender a la articulacién de la actividad profesional con
el medio natural o social o asi mismo responder a intereses y necesidades de
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complementariedad en la formacién desde una perspectiva humana integral. Las
electivas de profundizacidn atienden intereses y necesidades en el area de formacion
especifica del programa y el estudiante.

e Dentro de la flexibilidad didactica, en los trabajos de aula, de curso, en los proyectos
integradores y en sus propuestas de investigacién y emprendimiento, se motiva al
estudiante a aplicar su creatividad y tomar en cuenta sus motivaciones e intereses, de
forma tal que le sea posible escoger entre varias opciones, diversidad de contextos y
ambitos de aplicacidn e incluso identificar, proponer y formular propuestas propias.

e La flexibilidad del programa promueve que las practicas de formacién en centros de
trabajo que debe realizar el estudiante atiendan a diversidad de contextos, tipo de
empresas, naturaleza publica o privada de las mismas y que el estudiante puedaincluso
optar por buscar y proponer dénde realizar su practica, cumpliendo con las exigencias
del programa.

e Laflexibilidad en el programa también se evidencia en la libertad de catedra, donde el
docente pone su sello personal en cada uno de los eventos pedagdgicos que desarrolla
y en las actividades que selecciona, para dar cumplimiento a los requerimientos de
formacion de los estudiantes.

3.2. COMPONENTES PEDAGOGICOS

3.2.1 Lineamientos e innovacién pedagdgica y didactica que la institucién integra
al programa segun su modalidad.

Los lineamiento pedagdgicos y curriculares son coherentes con los pilares que soportan la
formacidn integral en la Universidad del Atlantico.

e Aprender a ser, para que florezca en mejor forma la propia personalidad y se esté en
condiciones de obrar con creciente capacidad de autonomia, de juicio y responsabilidad
personal.

e Aprender a con-vivir, desarrollando la comprension del otro y las formas de
interdependencia, realizando proyectos comunes y prepardndose para tratar los conflictos,
respetando los valores del pluralismo, el entendimiento mutuo y la paz.

e Aprender a conocer, combinando una cultura general suficientemente amplia, con
profundidad en los conocimientos en torno a problemas e interrogantes.

e Aprender a hacer, adquiriendo no sdélo una calificacién profesional sino, mds bien,
competencias que capaciten al individuo para hacer frente a gran nimero de situaciones y a
trabajar en equipo.
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En tal sentido, los diferentes programas académicos que ofrece la Universidad del Atlantico
deben transformarse gradualmente, superando los tradicionales planes de estudio disefiados
sobre asignaturas aisladas, para pasar a unos que posibiliten la flexibilizacion e
internacionalizaciéon de los curriculos, la movilidad internacional y la formacién integral,
procesos que deben integrar alternativas tecnoldgicas que posibiliten al acceso a los
ambientes virtuales de aprendizaje. La formacién por competencias y por ciclos
propedéuticos, en la perspectiva pedagdgica y didactica que se asume en el programa, se
corresponde ampliamente con los lineamientos institucionales para una educacién holistica e
integral fundamentada en los pilares de aprender a ser, a con-vivir, a conocer y a hacer. El
programa asume un aprendizaje orientado por proyectos, y articulado con las situaciones y
problemas del contexto, donde los proyectos integradores y las propuestas de investigacion /
emprendimiento, las practicas, y las actividades didacticas en general constituyen un todo
didactico que tributa a una formacion integral que habilita para la vida, para la sociedad y para
el ejercicio profesional especifico.

Mediante Resolucién Académica N° 000022 (05 de mayo de 2021), se adopta el Enfoque
Pedagdgico Emergente, Integrador e Interdisciplinar para la Universidad del Atlantico. Un
Enfoque o Modelo Pedagdgico unico para la Institucion; que recoge las particularidades y que
servird como soporte y ruta para la orientaciéon fundamentada en principios, dimensiones y
criterios que orientan la articulacion, integracion sistémica y el direccionamiento de procesos
pedagdgicos y didacticos del aprendizaje, para curricularizar las interacciones corresponsables
de los actores comprometidos en alcanzar la formacidn integral de los estudiantes a través del
conocimiento disciplinar, la investigacion, la extensién y la internacionalizacidon, asumidos
desde una perspectiva emergente, interdisciplinar, sistémica e incluso transdisciplinar que
contribuyan a la solucion de los problemas en un contexto, local, regional, nacional y global.
Este es entonces , un enfoque de orientacidn curricular que permitird dinamizar los procesos
de formacién que se ofrecen a toda la comunidad educativa de la Universidad del Atlantico y
de manera particular a todos los estudiantes de esta alma mater; enfoque que responde a los
lineamientos misionales y de vision que se encuentran declarados en el Proyecto Educativo
Institucional (PEI) y, que reconoce que el proceso de formacion es producto de un conjunto
de voluntades y de ambientes que se relacionan con sus funciones misionales, las cuales se
articulan para lograr altos niveles de calidad en su funcién educadora.

3.2.2. Estrategias pedagdgicas.

A partir del Contenido general de las actividades académicas que caracterizan la
formacidn en el programa se proyectan como estrategias pedagdgicas las siguientes:

El proyecto integrador se realiza como actividad del semestre e interrelaciona a nivel
horizontal y con mirada interdisciplinar los diferentes cursos de un periodo académico. Para el
efecto las tres primeras semanas de un periodo académico son de induccién para los
estudiantes y de orientacion en la escogencia del proyecto integrador, actividad que es a su
vez colaborativa y se desarrolla en equipos de trabajo de tres a cuatro estudiantes. En cada
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semestre se selecciona uno de los cursos como el eje central del proyecto integrador y el
profesor que dirige dicho curso es el tutor responsable de coordinar la actividad en asocio con
los profesores responsables de los demas cursos del respectivo periodo académico. Durante
ocho (8) semanas se desarrolla el proyecto integrador, de forma que las Ultimas tres (3)
semanas son para la presentacién y sustentacion de informes.

El proyecto integrador es asi mismo una actividad académica que articula al
profesorado y motiva a la evaluaciény al mejoramiento de los aprendizajes, actividad que debe
realizarse colegiadamente al final de cada periodo académico.

El trabajo de investigacion y emprendimiento. Esta actividad académica esta articulada
con el curso de investigacion y emprendimiento y le permite al estudiante afianzar sus
capacidades investigativas y emprendedoras.

La prdctica laboral. Se interrelaciona directamente con la competencia general del
recién egresado y su propdsito es ofrecer oportunidades de aprendizaje donde los estudiantes
realicen actividades directamente en un entorno laboral, y puedan aplicar los conocimientos
adquiridos durante su carrera, profundizando en el desarrollo de sus competencias especificas
y poniendo en practica de manera especial competencias genéricas que son esenciales en su
vida laboral - profesional. La practica debe ser concertada con las empresas e instituciones ya
que debe realizarse de conformidad con una guia de modo tal que realmente se constituya en
parte del proceso de aprendizaje del estudiante.

Se reconocen como modalidades de practica: practica empresarial, practica social,
apoyo en trabajos de investigacion, practica en desarrollos académico, pasantia en otras
instituciones de educacion superior y diplomado de profundizacién en el area.

Semilleros de investigacion. Tanto el proyecto integrador como el trabajo de
investigacion y emprendimiento pueden ser enriquecidos y complementados por los
estudiantes, en su vinculacion con los semilleros de investigacion, que constituyen actividades
académicas de caracter voluntario, pero a las cuales se motiva a los estudiantes para que su
vinculacidn sea significativa.

Y teniendo presente que la educacidn por ciclos propedéuticos busca la continuidad en
la formacién con coherencia, secuencialidad y profundidad en la apropiacién del
conocimiento, en el desarrollo de las competencias y capacidades requeridas para el desarrollo
personal, social y laboral, iddneo, creativo, responsable, transformador y consciente, se hace
necesario el empleo didactico, de otras actividades de ensefianza aprendizaje, pertinentes a la
naturaleza de las competencias a desarrollar y de los contenidos y teniendo en cuenta que el
docente selecciona, planifica, articula, las desarrolla, las asigna, dirige y las evalda, segun las
necesidades particulares de los aprendizajes, segin su conocimiento y experiencia, entre ellas
y dada la naturaleza de las areas que conforman el plan de estudios del programa, se han
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adoptado como estrategias didacticas para la solucidon de problemas en areas prioritarias
teniendo en cuenta el contexto y los resultados de aprendizaje propuestos, tales como:

o Clases magistrales o conferencias, complementadas con ayudas didacticas. Clases
practicas o con desarrollo de talleres y ejercicios: Estas actividades se desarrollan de
manera individual o en grupos de estudiantes.

e Estudios de caso, apropiadas para la ambientacién y comprensidon de situaciones
especificas de la realidad.

e Lecturas dirigidas, complementadas con busqueda de informacién y desarrollo de
indagaciones que motiven la actividad investigativa.

e Trabajos de curso, o trabajos de campo. Que por lo general ponen al estudiante en
contacto con problematicas del contexto y motivan su creatividad, la identificacion y
formulaciéon de problemas y fomentan su capacidad critica para la soluciéon de
problemas y promueven su actitud positiva frente a situaciones nuevas.

o Experiencias en laboratorios, en plantas piloto y en contextos reales. Este tipo de
actividades académicas le permiten al estudiante reconstruir el proceso de generacion
del conocimiento, poner en practica la teoria, fortalecer su espiritu investigativo y de
experimentacion, desarrollar competencias procedimentales especificas. Estas
actividades académicas son Esenciales en las dreas de ciencias fisicas y naturales, asi
como también en los procesos de fundamentacion cientifica y metodoldgica de la
profesidny en el desarrollo de habilidades y destrezas profesionales. Se complementan
por lo general con indagaciones previas y con la elaboracidn de informes.

e (lases apoyadas con computador y software de aplicaciones especificas: El
computador y en general las tecnologias de la informacién y la comunicacién se
constituyen en herramientas didacticas y de actividad profesional laboral, que el
estudiante necesita aprender a utilizar y emplearlas a mayores niveles de profundidad
y especialidad a medida que avanza de un ciclo formativo a otro.

3.3. MECANISMOS DE EVALUACION

El sistema de evaluacion estd basado en la normativa y reglamentos institucionales,
contempladas en el Acuerdo Superior No. 010 de agosto 3 de 1989, articulos 84 al 105. En él,
se consignan los criterios de evaluacion y la valoracidn objetiva de su rendimiento académico,
la publicacion de las calificaciones y la revision de las pruebas de evaluacidn, que son aplicados
a la medicidn de las competencias y resultados de aprendizaje declarados en los silabos del
programa, para esto se utiliza diversos instrumentos, métodos y criterios académicos
dependiendo de la naturaleza de cada asignatura y lo mismo sucede con los tipos de
evaluacién que se aplican, esta evaluacion del desempefio de los estudiantes se hace alo largo
de su proceso de formacidén para ir determinando el alcance logrado.

El Reglamento Estudiantil, contempla las distintas formas de evaluacién como: Exdmenes
periddicos o parciales, examen de fin de periodo final, habilitacién, supletorio, validacidn,
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examen unico, examenes preparatorios, trabajos de grado y curso de actualizacidn. Estos
examenes se complementan con las calificaciones de los informes de practicas, talleres,
seminarios y demads actividades evaluativas, donde se verifica la adquisicion de las
competencias previstas en el plan de cada curso. La calificacidn final debe estar constituida y
distribuida de la siguiente manera: Primer Parcial obligatorio: 30%, ejercicios en clase, trabajos
de campo, exdmenes rapidos, etc.: 40%, correspondiente al segundo parcial y el Examen final
el 30%.

3.3.1 COMPONENTES DE INTERACCION

La relacion con el sector externo en la Universidad del Atlantico, son concebidas
principalmente a través de la extensidn y proyeccién social, funciones que garantizan la
presencia de la Institucion en la sociedad. Entre las actividades que se desarrolla la Universidad
del Atlantico se destacan el ejercicio profesional de sus egresados, las investigaciones, las
asesorias y consultorias, los trabajos directos con la comunidad, las practicas profesionales de
los estudiantes y las actividades culturales. En el Proyecto Educativo Institucional — PEIl se
plantea la extensién como “como un sistema que se articula organicamente en el dmbito
interno con los programas de extension y proyeccion social de las Facultades y en el ambito
externo con los actores sociales y las instituciones publicas y privadas de los sectores
académico y productivo del orden nacional e internacional”. En este sentido, las facultades y
sus programas dinamizan al interior de la institucion los procesos de extension y proyeccion
social.

Igualmente, el Acuerdo Superior 000002 de 16 de febrero de 2009 establece la extension y
proyeccion social como una funcién esencial de la Universidad como parte de su compromiso
para contribuir al desarrollo econdmico, social, cultural, cientifico, politico, tecnoldgico y
artistico de la regidn Caribe y del pais. Ello implica una relacién directa y constante con los
sectores sociales para liderar y gestionar procesos que conduzcan a la solucién de las
problematicas del entorno.

Los objetivos de los procesos de extension y proyeccion social son, a saber:

a. Reconocer la extensidn y proyeccidn social como compromiso misional de la Universidad
del Atlantico, la cual, en su condicién de institucion de educacidn superior oficial, debe
poner al servicio de la sociedad su acervo de conocimientos, su infraestructura y el capital
humano del personal docente, mediante la prestacion de los servicios cientificos y
tecnoldgicos apropiados, pertinentes y viables para el desarrollo integral y sostenible de la
region Caribe.

b. Comprometerse con la formulacién de politicas y estrategias para cumplir con excelencia

su compromiso social de desarrollar programas y proyectos que contribuyan al
mejoramiento de las condiciones reales del medio social, mediante la vinculacién de
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profesores y estudiantes a los procesos de formacidn y potenciacion del talento humano y
de transferencia e intercambio del conocimiento.

c. Propiciar en el Departamento del Atlantico, con proyeccidn a la regién Caribe, una
formacién humanistica que estimule la reflexion, la autocritica y la construccién de una
conciencia colectiva que promueva eficazmente el aprendizaje de los principios y valores
de la participacion ciudadana y de la ética de la convivencia pacifica.

d. Aplicar criticamente las ciencias, las tecnologias, las técnicas, la filosofia y las artes para
valorar, enriquecer, fomentar y contribuir a la conservacién del patrimonio natural,
ambiental y cultural de la Costa Atlantica, en especial, y de la nacidn, en general.

e. Impulsar la modernizacidon de la produccién y la competitividad de la Region Caribe
mediante las transferencias de tecnologia y el apoyo a procesos de emprendimiento,
innovacidn, incubacién y consolidaciéon de empresas.

El Acuerdo Superior 000002 de 16 de febrero de 2009 también establece que las modalidades
de extension y proyeccidn social son la gestidn tecnoldgica y empresarial; el desarrollo,
innovacion y tecnologia; el desarrollo y gestion de la educacidn; el desarrollo y gestidn cultural
artistica y deportiva; el desarrollo y gestion Museo de Antropologia y las practicas académicas
estudiantiles.

Por su parte, las unidades académicas y administrativas de la universidad desarrollan
programas y proyectos de extensidn y proyeccion social relacionados con las areas del saber
que administran y que por su trayectoria estdn capacitados para formular propuestas o
soluciones a problemas y situaciones del contexto. Estos programas y proyectos se ofrecen
en forma cooperada entre unidades académicas de la universidad o con instituciones del
sector externo que, con su experiencia, complementen el area abordada.

El programa apunta a la aplicacion de las politicas institucionales para su relacion con el sector
externo, con una mirada internacional, nacional, regional y local. En tal sentido, se apropia del
interés por estrechar vinculos con la sociedad, las empresas, organismos del Estado, y
egresados, para atender sus expectativas, necesidades, problemas e incertidumbres
presentes y futuros desde la academia.

Desde esta perspectiva, el programa impulsa la puesta en marcha de este fin, es decir, el
acercamiento con el sector externo, valiéndose de:

e Convenios interadministrativos.

e Laoficina de egresados

e Convenios de practicas

e Cursos, Diplomados, seminarios.

e Consultorias.
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3.3.1.1 Desarrollo habilidades en estudiantes y profesores para interrelacionarse.

El programa promueve un ambiente académico sano, el trabajo en equipo, la equidad y el
respeto por la diversidad a través de las actividades que se desarrollan desde el Departamento
de Desarrollo Humano Integral que propende por mejorar el bien vivir, la equidad, la
convivencia, y favorecer la construccién de comunidad en la Universidad y el Programa de
Inclusion a Poblacidn Diversa que Promueve la inclusidn de grupos diversos o vulnerables en
la educacidn superior y crea condiciones que contribuyen a que la poblacién Diversa alcance
una verdadera Educacion Inclusiva incrementando sus oportunidades de empleo, inclusion
social y econdmica, permitiendo asi mejorar su calidad de vida.

3.3.1.2 Condiciones que favorecen la internacionalizacion del curriculo.

Las condiciones para favorecer la internacionalizacion del curriculo en el Programa estan
dadas por el macro curriculo prescrito (Proyecto Educativo Institucional - PEI), en donde la
Universidad del Atlantico asume desde su mision la internacionalizacién como un componente
fundamental al declarar lineamientos para garantizar el desarrollo de la internacionalizacién
del curriculo: estableciendo la obligacién de la transformacién gradual de los planes de
estudios de los programas académicos ofertados, con miras a lograr la flexibilizaciéon e
internacionalizacion curricular, la movilidad internacional y la formacién integral. Ello
fundamentado en las tendencias impuestas por las TICS; por los modelos integracionistas,
desde las perspectivas multi, inter y transdisciplinares que garanticen altos niveles de
competencia y por las tendencias innovadoras sin sujecion escuelas del pensamiento para
facilitar el desarrollo de competencias de emprendimiento e innovacidn, bilingtiismo, el uso de
las tecnologias de informacion y comunicacidn, y la movilidad docente y estudiantil.

3.3.1.3 Condiciones que favorecen el desarrollo una segunda lengua.

Conrelacidn alas condiciones que favorecen el desarrollo de una segunda lengua, el Programa
de Técnica en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos articulado con la Tecnologia
en Seguridad Alimentaria y Nutricional cuenta en su plan de estudios con las asignaturas de
Ingles Basico en el | semestre del programa Técnico e Inglés Técnico en la Tecnologia.

Otra de las estrategias que apoyan la formacion en una segunda lengua en el programa es la
Politica de Ensefianza, Aprendizaje y Evaluacidn de Lenguas Extranjeras, con énfasis en inglés
y segundas lenguas, que fue aprobada durante sesidn del Consejo Académico mediante la
resoluciéon 000026 del 9 de agosto de 2018, como una nueva oportunidad para la formacién
de estudiantes de pregrado y posgrado de la Universidad del Atlantico. Entre los puntos a
destacar dentro de esta direccion es que los estudiantes de pregrado, que ingresen a la
institucion, desde la aprobacién de la nueva politica, podrdn acceder de manera gratuita a
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cinco (5) niveles de formacién en idioma inglés, siempre y cuando, el estudiante inicie su
formacidn en el primer semestre y lo culmine en el quinto semestre de su programa académico
base, con excepcidn de los estudiantes de Licenciatura en Lenguas Extranjeras.

3.4. CONCEPTUALIZACION TEORICA Y EPISTEMOLOGICA DEL PROGRAMA

Fundamentos tedricos del programa y a la descripcion de la naturaleza del objeto estudio y
sus formas de conocimiento.

3.4.1 Filosofico.

El programa Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos
articulado con la Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional comprende la concepcién
del ser humano dentro del proyecto educativo del programa como un ser en constructo
permanente. El curriculo del programa considera al hombre en todas sus dimensiones: el
hombre como ser social, el hombre como ser histodrico, el hombre como ser cultural. Lo que
significa que al estudiante se le discurre en todas sus potencialidades, actitudes y
sentimientos.

La propuesta curricular hace especial énfasis en la formacidén integral que requiere de un
profesional con formacién humanistica, cientifica y tecnoldgica, orientado al desarrollo de
competencias que le apunten a un manejo armdnico e integral de su vida y sustentado en
valores éticos, civicos, ecoldgicos y estéticos entre otros. De Igual forma el curriculo del
programa propende por formar al hombre en todo aquello que le permita participar
activamente como un ente promotor del cambio y bisqueda permanente del desarrollo
sostenible que impacte en el desarrollo del campo y fomente el fortalecimiento econémico y
social de la region.

3.4.2  Epistemolégico.

El programa de Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos
articulado con la Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional describe el conocimiento
como una construccion social y el aprendizaje como un proceso de apropiacidn critica de la
realidad y de produccién de significados y sentidos que puedan entenderse, bien sea, como
cambios conceptuales o en general, como cambios actitudinales y comportamentales. El
programa se fundamenta en la necesidad del proceso de busqueda del conocimiento técnico,
la validez y la objetividad que deben sustentar la disciplina propia, lo que se logra cuando se
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hace un analisis critico de las formas y métodos para alcanzar la teoria y abordar las técnicas
que puedan acercarse a la exactitud de ese conocimiento, y de ser posible de nuevas aperturas
al saber mediante procesos investigativos.

Epistemoldgicamente el programa se orienta desde un enfoque humanista critico donde se
concibe la disciplina como practica social que produce conocimiento frecuente, fomentando
las practicas interdisciplinarias y que entiende la interdisciplinar desde la cocreacién, que
permite a los estudiantes construir su propio conocimiento, y que les ayuda a comprender el
impacto ecoldgico de los problemas de la construccion.

Desde el programa se fortalece la adquisicién de conocimientos en ciencia y tecnologia de
alimentos, control de calidad e inocuidad de alimentos y los ejes de la seguridad alimentaria y
nutricional, aplicando aspectos tedricos y epistemoldgicos en torno a estos saberes con el
objetivo de emplearlos adecuadamente en su desempefio laboral, en la generacidn de ideas
de negocio e investigacion y el crecimiento personal y profesional.

3.4.3 Sociolégico.

El Programa tiene como fundamento socioldgico la cultura regional como el espacio dentro
del cual pueden explicarse todos los fendmenos y procesos sociales, y que histéricamente son
transmitidos mediante una serie de significados declarados en formas simbdlicas, y lenguajes
con los cuales los hombres se comunican y desarrollan su conocimiento. En ese sentido, la
construccion se entiende como una manifestacion cultural de naturaleza publica, que implica
el andlisis y la interpretacidon de las diversas representaciones discursivas, imaginarios sociales
y formas de sociabilidad que la determina en el contexto cultural regional.

3.4.4 Antropoldgico.

El programa se fundamenta desde lo antropoldgico en el estudio del origen, desarrollo
y el comportamiento sociocultural de la existencia del ser humano, teniendo en cuenta su
historicidad, lo que entrafia reconocer, al hombre como un ser social en sus mdltiples
dimensiones.

Por otro lado, se estudia al hombre desde lo holistico, articulando en una sola disciplina
los diferentes enfoques de las ciencias naturales y sociales a la que pertenece, como hacedor
de cultura y, al mismo tiempo, como producto de estos. Esta perspectiva histdrica, social y
cultural sobre el hombre, objeto de estudio en la educacidn, se manifiesta con la vivencia de
valores en la construccion cultural de una sociedad. En este orden de ideas, el programa como
institucion socializadora de la cultura, ser articula sobre las bases de que es el conjunto de
todas las formas y expresiones de una sociedad determinada. Como tal incluye costumbres,
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practicas, cddigos, normas y reglas de la manera de ser, vestirse, gastronomia, religion,
rituales, normas de comportamiento, sistemas constructivos, vivienda y sistemas de creencias
de la region.

3.4.5 Psicolégico.

El programa sienta sus bases para el curriculo teniendo la Psicologia Conductista,
donde se toman elementos referentes a las nuevas conductas que se logran en una situacion
de aprendizaje. Ello permite controlar logros y dificultades en aprendizajes inmediatos que se
verifican facilmente. Desde esta concepcidn se tiene en cuenta el aprendizaje significativo y el
aprendizaje creativo, los cuales suscitan el desarrollo de facultades mentales y motoras, y
actitudes como: curiosidad, libertad, originalidad, iniciativa, laboriosidad, entre otras.

El programa asi mismo tiene en cuenta Psicologia Afectiva donde se trabaja a partir del
aspecto afectivo del ser humano. Considerdndose que el estudiante desde que ingresa a la
universidad esta en un proceso formativo que involucra diferentes tipos de comportamiento
coherentes con la edad fisica y la edad mental que va desarrollando en su vida universitaria,
desde la adolescencia, pasando por su desarrollo personal hasta la madurez al término de su
carrera técnica profesional. En el curriculo del programa se considera que la estructura
afectiva del adolescente debe ser tomada en cuenta, por tanto, se desarrolla la motivacion y
se busca la satisfaccidon que el aprendizaje debe constituir en si mismo.

3.4.6 Pedagégico.

La formacidn por competencias y por ciclos propedéuticos, en la perspectiva
pedagdgica y didactica que se asume en el programa, se corresponde ampliamente con los
lineamientos institucionales para una educacién holistica e integral fundamentada en los
pilares de aprender a ser, a con-vivir, a conocer y a hacer. El programa asume un aprendizaje
orientado por proyectos, y articulado con las situaciones y problemas del contexto, donde los
proyectos integradores y las propuestas de investigacidon, emprendimiento, las practicas, y las
actividades didacticas en general constituyen un todo didactico que tributa a una formacién
integral que habilita para la vida, para la sociedad y para el ejercicio profesional especifico.

Desde esta perspectiva el modelo se caracteriza porque atiende el contexto
sociocultural del estudiante como objeto de investigacion, sin desatender los nucleos de
formacidn y ejes tematicos del saber especifico o disciplinar; abordados desde Ia
interdisciplinariedad y que conlleva a la realizacion de proyectos investigativos, desde lo
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cotidiano, cientifico, tecnoldgico, axioldgico, ambiental y educativo, donde se presenten
soluciones alternativas y reales a su problematica.

3.4.7. Legales. Nacionales e institucionales.

Para el disefio y estructuracion del programa se siguieron los lineamientos del Ministerio de
Educacion Superior, se acogio lo estipulado en la Ley 30 de 1992, la Ley 749 del 2002, |a Ley
1188 de 2008, el Decreto 1295 de 2010, el Decreto 1330 de2019, la resolucidn 021795 de 2020y
demas resoluciones reglamentarias y normativas de Educacién Superior.

Siguiendo los lineamientos de la Constitucion Colombiana, la Universidad del Atlantico
Fundamenta su quehacer educativo desde la siguiente premisa: “La educacion es un derecho
de la persona y un servicio publico que tiene una funcidn social; con ella se busca el acceso al
conocimiento, a la ciencia, a la técnica, y a los demas bienes y valores de la cultura. La
educacion formard al colombiano en el respeto a los derechos humanos, a la paz y a la
democracia; y en la practica del trabajo y la recreacion, para el mejoramiento cultural,
cientifico, tecnoldgico y para la proteccién del ambiente.”

El programa Técnico desarrolla competencias en el estudiante que le permiten desempenarse
en la parte operativa e instrumental del procesamiento de alimentos propendiendo por la
calidad nutricional de los mismos, tomando en cuenta el marco legal regulatorio para el
procesamiento de alimentos en su actividad especifica. La legislaciéon colombiana que se aplica
a este campo del saber se fundamenta en la Ley 09 de 1979 que trata sobre las medidas
sanitarias. Esta ley incorpora los principios legales y los recursos técnicos y tecnoldgicos en
términos de prevencidn y reglamentacion de los aspectos sanitarios que pueden afectar la
salud individual y colectiva de los animales y humanos. Esta ley esta organizada en doce titulos
y 607 articulos, en el que el Titulo V establece el marco general para los alimentos. Numerosas
reglamentaciones han sido expedidas con fundamento en la citada ley, existen ademas otras
normas legales, algunas expedidas por otras entidades que se aplican en el sistema de gestion
de inocuidad de alimentos, campo del saber especifico del programa.

El programa de Tecnologia ademds de fundamentarse en legislacion del procesamiento de
alimentos fundamenta su quehacer educativo en lo que estable la Constitucién Politica de
Colombia en el articulo 44 “los derechos fundamentales de los nifios entre los cuales se
encuentran: “la vida, la integridad fisica, la salud y la seguridad social, la alimentacidn
equilibrada” ... Se estipula que estos derechos seran protegidos contra toda forma de
abandono y en el articulo 65 que dice: “la produccién de alimentos gozard de la especial
proteccidn del Estado”. Para tal efecto, se otorgara prioridad al desarrollo integral de las
actividades agricolas, pecuarias, pesqueras, forestales y agroindustriales, asi como también a
la construccion de obras de infraestructura fisica y adecuacion de tierras. De igual manera, el
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Estado promovera la investigacion y la transferencia de tecnologia para la produccién de
alimentos y materias primas de origen agropecuario, con el propdsito de incrementar la
productividad.
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4. PROCESOS MISIONALES Y SU ARTICULACION CON EL MEDIO

4.1 Investigacion, Extensién y proyeccién Social

El programa actuando en coherencia con las politicas institucionales, orienta la investigacion
en la produccidn técnica, cientifica y académica, la cual esta dirigida a profundizar las lineas de
investigacion desarrolladas por los grupos de investigacidn de la Facultad.

Asi mismo, considera la extensidn y proyeccién social como la funcién esencial de servicio del
programa, que sustantiva su compromiso de contribuir, mediante la relacion permanente y
directa a través del liderazgo y gestidn de procesos y estrategias de interacciéon con diversos
sectores y actores sociales, al desarrollo econémico, social, cultural, cientifico, politico,
tecnoldgico y artistico de la nacion colombiana, en general, y de la regién Caribe, en particular.

4.2 Movilidad académica

Los estudiantes, docentes y funcionarios del programa pueden participar en
actividades de movilidad nacional e internacional, las cuales pueden desarrollarse por
intermedio de pasantias nacionales o internacionales, amparadas en convenios de
cooperacion internacional. La movilidad académica permite a los participantes, entre otras
cosas, a mejorar su competencia linglistica en un idioma extranjero, obtener conciencia
intercultural, conocer nuevos sistemas de educacion, y descubrir una nueva cultura, entre
otras razones.

Para tales efectos la institucidon cuenta con la Oficina de Relaciones Internacionales,
ORI, a través de la cual los estudiantes pueden informarse acerca de los convenios ORI de
movilidad, suscritos con instituciones de educacidn superior técnica y tecnoldgica localizadas
en diferentes paises de América y Europa.

4.3 Practicas y pasantias

Las practicas laborales en el programa son el escenario adecuado para que los estudiantes
aprendan a validar, fortalecer, perfeccionar los conocimientos, aptitudes, actitudes,
habilidades y destrezas como resultado del proceso de fundamentacién tedrica adquirido por
los estudiantes. Estas experiencias se constituyen en una vinculacion temprana en el campo
de las actividades laborales futuras con instituciones publicas y privadas afines con su drea de
formacidn. La practica laboral en los diferentes escenarios de formacién permite al estudiante
contextualizarse en el quehacer laboral frente a un panorama institucional y/o empresarial,
acentuando las destrezas, actitudes, habilidades y competencias requeridas para el desarrollo
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laboral. Durante el desarrollo de estas, el estudiante da a conocer las capacidades que posee,
de tal manera que permita la integraciéon del conocimiento contraido al desarrollo de las
actividades practicas generando solucién a las diversas necesidades del entorno social,
encamindndolo al logro de las competencias necesarias del ser, saber -hacery del saber -saber.

4.4 Proyecto y practicas de impacto en la sociedad

A través de las Practicas Laborales, contempladas en el cuarto y sexto semestre, se
apoya al sector productivo con asesoria técnica en procesamiento y calidad nutricional de
alimentos y a las secretarias de salud en la ejecucidn de los planes de seguridad alimentaria y
nutricional impactando de forma positivo el contexto regional. El proyecto integrador es otra
estrategia de impacto a la sociedad, donde estudiantes en acompafiamiento con el docente
en cada semestre realiza revisiones, analisis y evaluaciones de las situaciones del entorno con
el objetivo de identificar necesidades y establecer diferentes alternativas de solucidén. Estos
proyectos se articulan con los semilleros de investigacidon con el objeto de fortalecer sus
procesos de desarrollo del conocimiento individual y colectivo, para que, a partir de su
quehacer académico, también puedan potencializar proyectos que reflejen impacto en la
region y la sociedad

4.5 Articulacién con la investigacion

En conformidad con el Estatuto General de la Universidad del Atlantico, por el cual se establece
el Estatuto de Investigaciones que segun el Acuerdo Superior 001 del 16 de febrero de 2009,
se reglamenta y determinan los criterios, estrategias y actividades del Programa orientando y
promoviendo la investigacion, innovacion y el espiritu creativo en los estudiantes. Dicho
documento reglamenta las directrices mediante las cuales se direccionan los procesos
investigativos desde la Vicerrectoria de Investigaciones, Extension y Proyeccion Social.

En este sentido, El Programa de Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional
de Alimentos articulado por ciclos propedéuticos con la Tecnologia en Seguridad Alimentaria
y Nutricional promueve entre los estudiantes, la capacidad de indagacion, busqueda y
formacidén del espiritu investigativo, la innovacidn, y la creacién artistica para realizar una
aproximacion critica y permanente respecto a las dreas de conocimiento del Programa. De
igual manera, potencia entre ellos(as), un pensamiento auténomo que le permitan la
formulacién de problemas, los cuales tengan pertinencia e importancia para asi proporcionar
posibles alternativas de solucion.
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A continuacidn, se presenta el componente Investigativo del plan de estudio:

Tabla 7. Disciplinas en el ambito investigativo desarrolladas en el pensum

ASIGNATURA SEMESTRE CREDITOS
Estadistica descriptiva
aplicada a los alimentos
Investigacion exploratoria
e ideas de negocio en el Cuarto 2
campo de los alimentos
Investigacion y proyectos
de intervencion en SAN
Gestion de proyectos en
SAN
Fuente: Programa de Técnica profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de

Alimentos articulado por ciclos propedéuticos con la Tecnologia en Seguridad Alimentaria y
Nutricional

Segundo 2

Quinto 2

Sexto 2

Otra forma de motivacidn al espiritu investigativo del estudiante es el proyecto integrador, el
cual se desarrolla de forma transversal a los cursos desde el primer semestre, este es liderado
por un docente, pero con participacion de todos estos.

A los estudiantes del programa también se les fomenta una actitud investigativa a través de
los semilleros, a los cuales se les incentiva a generar ideas y problemas de investigacion o
emprendimiento bajo la direccidon del docente. En el periodo académico 2016-1 se crearon los
semilleros de investigacion YUCAID 1, 2y 3, los cuales participaron activamente en el encuentro
departamental y nacional de semilleros de investigacidn, sin embargo, en los afios posteriores
dejo de pertenecer al programa. A partir del afio 2019 se cre¢ el semillero de investigacion
Procesamiento, Calidad, Inocuidad y Seguridad Alimentaria y Nutricional, PCIS, adscrito al
grupo de investigacion de Nutricion Humana, GINHUM, el cual participa de manera activa en
la Red Colombia de Semillero de Investigaciones “RedColsi” Nodo Atlantico.

Los Grupos de Investigacion que se encuentran vinculados a la Facultad de Nutricidn y

Dietética, respaldan el Programa Académico y estan actualmente reconocidos en Colciencias
en Categoria B donde participan docentes adscritos al Programa.
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A continuacidn, se presentan los Grupos de Investigacion de la Facultad de Nutricion y
Dietética.

Tabla 8. Grupos de Investigacion de la Facultad de Nutricion y Dietética

El Grupo de
Investigacion oo
Interdisciplinari | Seguridad . Marta Clelnleas
o de Seguridad | Alimentariay Reconoclldo, Ospina médicasy de la
Alimentaria y Nutricional categoria B Hernandez salud- ciencias
Nutricional delasalud
“GRIINSAN”

Caracterizacion

fisicoquimicay del

valor nutricional

del alimento.

Desarrollo de

ingredientes L

biiactivos y Clencias
Grupo de | 7 . médicasy dela
Investigacion ahme.entos Reconocido, | Margarita salud- ciencias

. .. | funcionales ’ | Fernandez

en Nutricion categoria B Alean de la salud-
Humana Desarrollo de nutricion y
(GINHUM) nuevos productos dietas

e inocuidad de

alimentos

Nutricidn y

alimentacién

humana

Fuente: Coordinacién Misional de Investigacion Facultad
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4.6 Articulacion con los egresados

Mediante Acuerdo N° 000008 del 04 de octubre de 2012, del Consejo Superior, la Universidad
del Atlantico establecié la Politica de Egresados, con el objetivo de orientar, coordinar y
desarrollar la relacién de la Universidad con sus graduados, e identificar las estrategias que
hagan operativa dicha politica en el marco del Proyecto Educativo Institucional de la
institucion, el Plan Estratégico 2009-2019 y el Estatuto General de la Universidad del Atlantico.

El programa, junto con la oficina de egresados, contempla acciones para favorecer la
relacion con los egresados, por lo cual se llevan a cabo encuentros, seminarios, actualizaciones
y el registro en el portal de empleo para mantener el contacto con ellos. Asimismo, utiliza sus
experiencias, en el ejercicio de la profesidn, para actualizar y enriquecer el curriculo del
programa, a través de la participacion de egresados en el comité curricular.
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5. APOYO ADMINISTRATIVO INSTITUCIONAL A LA GESTION DEL CURRICULO

La Facultad de Nutricidn y Dietética, a la cual se adscribe el programa cuenta con una estructura
organizacional como se muestra en la gréfica 6, conformada por el Consejo de Facultad, la Decanatura,
los Comités Misionales, el Equipo de Apoyo y los Programas que oferta.

Grafica 4. Estructura Organizacional Facultad de Nutricién y Dietética

' CONSEJO ACADEMICO

PROFESIONAL
UNIVERSITARIO

r 1
PROGRAMAS DE PROGRAMAS DE
PREGRADO POSGRADO
T 1 [,
TECNOLOGIA EN
SEGURIDAD
ALIMENTARIA o
ALIMENTACION

COMITE DE EXTENSION
s VPROYECCIGN SOCIAL

Fuente: Facultad de Nutricion y Dietética
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La Facultad y sus programas, incluyendo el de Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad
Nutricional de Alimentos y Tecnologia en Seguridad Alimentaria y Nutricional de la Universidad del
Atlantico estdn regidos por el Estatuto General de la Universidad del Atlantico, que establece los
drganos de direccion y administracion de la Facultad y el programa:

e El Consejo de Facultad (Articulo 38°).
e El Decano (Articulo 40°).

e Comités Misionales

e Comité Misional Curricular

e Comité Misional de Investigacion

e Comité Misional de Extensién y Proyeccién Social
e Comité Misional de Bienestar Universitario
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5.1 Docentes

Los docentes del programa de Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de
Alimentos y Tecnologia en Seguridad Alimentaria de la Universidad del Atlantico cuentan con el
perfil requerido determinado en la tabla 9, para el desarrollo de las actividades académicas
asignadas, lo que les permite formar a los estudiantes en el campo disciplinario de la profesion,
aplicando metodologias pedagdgicas que facilitan el logro de los fines éticos y académicos del
programa, la facultad y la institucién, asumiendo la educacién desde una perspectiva holistica, como
un todo, integral, que se manifiesta en los siguientes cuatro pilares basicos de la educacion, tal y
como lo sefala el Proyecto Educativo Institucional en su numeral 11.1.

El Decreto del Ministerio de Educacién 1330 de 2019 se complementa con la implementacién de los
resultados de aprendizaje, que evidencian el cumplimiento de lo aprendido por el estudiante,
coadyuvando al docente a alinear los logros establecidos para el proceso de ensefanza-aprendizaje y

los alcances que se establecen al final de la formacién, en términos de saberes y competencias.

El sistema de evaluacidén tiene un caracter integral y se realiza sobre las actividades de docencia,
investigacién, extensién y proyeccidon social, académicas - administrativas e informes de

autoevaluacion del docente.

Para la seleccién de los docentes, se tendran en cuenta las normas institucionales consignadas en el

Acuerdo Superior 000006 de 20 de mayo de 2010, Estatuto Docente.

De acuerdo en lo estipulado en los Articulos 12 (numeral 1) y 13, el docente del programa de Técnica
Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos y Tecnologia en Seguridad
Alimentaria y Nutricional se seleccionara mediante una convocatoria abierta, la cual se divulgara a
través de la pagina web de la Universidad (www.uniatlantico.edu.co) y por medios de comunicacién
escritos externos. De acuerdo con las necesidades de las dreas de formacidn, se especificara el perfil
del docente apropiado, para el cumplimiento de las actividades académicas. Este perfil, serd
recomendado por el Comité Curricular, siendo aprobado por el Consejo de Facultad. Con relacién a las
condiciones de ingreso, permanencia, promocién y desvinculacién de acuerdo con las categorias y
dedicaciones de la carrera profesoral universitaria, se haran de acuerdo con lo establecido en el

Capitulo 11l del mismo Estatuto.
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El plan de formacién paralos docentes del programa se llevard a cabo por lo establecido en el Programa
de Desarrollo Docente de la Universidad, Resolucion Académica 00004 de 31 de marzo de 2009,

Articulo 4.

El programa cuenta con un equipo interdisciplinario de docentes (nutricionistas, ingenieros de
alimentos, microbidlogos, médicos, etc.), con experiencia en el campo de la educacidén superior, y con
gran bagaje en el desempefio de su profesidn, lo que garantiza el desarrollo de conocimientos

fundamentados en la teorfa y la experiencia personal.

Tabla 9. Perfil de los docentes del Programa

Cultura
Profesional | Alimentariay 2 2
Nutricional
Acosta T
Ballestas Hora Habitos y
1 Especialista 20211 , Electiva Estilos de Vida 2 2
Edna Catedra
. Saludable
Margarita P
Practica
Profesional | Laboral en 6 8
SAN
Ahumada
Herazo , Hora ‘. Fundamentos
2 Maestria 20211 , Basica L, . 2 2
Edgar Catedra de Quimica
Antonio
Electiva de
Electiva Profundizacién 2 3
en SAN Il
. Fundamentos
Angarita "
Martinez 20211 Hora Profesional de 2
3 Catedra Administracion 3
Aracely .
en Nutricién
Practica
Profesional | Laboral en 6 2
SAN
Electiva de
Profundizacion
. Electiva en
Ballesta Tiempo . 3 3
, , Procesamiento
4 | Rodriguez Maestria 20211 Competo .
Ingrid Ocasional de Alimentos
g Gestidn de
Profesional | Proyectos en 2 2
SAN
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Practica
Profesional | Laboral en 6 10
PACN (FCT)
Barrera Estadistica
5 Pacheco Maestria 2021-1 Hora Basica Descriptiva 2 2
Alonso de Catedra Aplicada alos
Jesus Alimentos
Electiva de
Profundizacion
Caballero Electiva en . 3 3
L. , Hora Procesamiento
6 Gutiérrez Maestria 20211 , .
Birina Luz Catedra de,Ah‘mentos 1l
Practica
Profesional | Laboral en 6 5
PACN (FCT)
Electiva de
Electiva Profundizacién 3 3
en SAN |
Politicas y
Casadiegos Estrategias en
7 Molina Especialista 20211 l,-|ora Profesional | Salud, 2 2
. Cdatedra . L .
Hasbleidy Alimentaciény
Nutricidon
Practica
Profesional | Laboral en 6 6
SAN
Castilla
Pinedo Hora Ciencia de
8 Yolanda Maestria 2021-1 , Profesional | Alimentos de 6 3
Catedra . .
del Origen Animal
Carmen
Calidad e
Inocuidad y
Manejo
. Ambiental en
Profesional ol 3 3
Contreras Procesamiento
9 Velandia Especialista 502141 Hora delos
Karen Catedra Alimentos
Paola Gestion dela
Profesional | Inocuidad 3 3
Alimentaria
Practica
Profesional | Laboral en 6 8
PACN (FCT)
Dede
10 Mendoza Especialista 20211 Hora Basica Informatica 2 3
Oswaldo Catedra Bdasica
Enrique
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Duran
, Hora L . Fundamentos
1 Ravelo Maestria 20211 , Basica .. 2 2
. Catedra de Quimica
Javier
Fundamentos
Fontalvo ‘.
Basica de 2 2
Brochero . Hora ‘s
12 . Especialista 20211 . Matematicas
Julio Catedra —
, . Informatica
Manuel Basica ‘. 2 3
Basica
Garcia ..
, Hora (s Quimica de los
13 | Alzate Luz Maestria 20211 . Basica . 4 2
Catedra Alimentos
Stella
Investigacion
de Proyectos
Profesional | de 2 2
. Intervencién
Garrido
i en SAN
14 Pineres Especialista 20211 Hora Investigacion
Carlos P Catedra g .
Exploratoria e
Eduardo
. Ideas de
Profesional . 2 2
Negocio en el
Campo de los
Alimentos
Gdémez
1 Pefa Maestria 20211 Hora Basica Biologia 2
> Gerardo Catedra g 3
Ramén
Gonzalez
Manrique , Hora - Quimica de los
16 Maestria 20211 , Basica . 2
Manuel Catedra Alimentos 4
Guillermo
Gonzalez Hora Basica Biologia 3 2
17 Molina Profesional 20211 Catedraen L . Bioquimica de
.. L s Basica g 3 2
Mariauxi Formacion la Nutricion
Ciencia de
. ~ Profesional | Alimentos de 6 2
Ledn Pefa . .
. - Hora Origen Animal
18 Maria Especialista 20211 . o
Cecilia Catedra Ciencia de
Profesional | Alimentos de 6 2
Origen Vegetal
Llanos
; Sarmiento 50214 Hora Basica Inglés Técnico 5 5
9 Marla Cétedra Aplicado
Patricia
Practica
Profesional | Laboral en 6 2
Macias Tiempo SAN
20 Bolivar Maestria 20211 Competo Problemas
Kissy Maria Ocasional . Basicosy
Profesional . 2 2
Perspectivas
en Seguridad
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Alimentaria y
Nutricional
Educacién
. Profesional | Alimentariay
Manjarrez . .
- Hora Nutricional
21 Mattos Especialista 2021-1 . —
Katherine Catedra Practica
Profesional | Laboral en
SAN
Morales .
Romero Medio
22 Maestria 20211 Tiempo Bésica Etica
Frank .
Ocasional
Brady
Padilla
23 Figueroa Especialista 2021-1 Hora Basica Inglés Basico
. Catedra
Kevin
. Practica
Palacio - Hora .
24 . Especialista 20211 . Profesional | Laboral en
Enilda Catedra
SAN
Peluffo Tiempo Practica
25 Rivera Maestria 20211 Competo Profesional | Laboral en
Angélica Ocasional PACN (FCT)
Ciencia de
B Profesional | Alimentos de
Pena Hora Origen Vegetal
26 Castro Especialista 20211 . Py
Steffi Luz Catedra Practica
Profesional | Laboral en
PACN (FCT)
Fundamentos
, . de Seguridad
Rodriguez Profesional - >eBUrc
: Alimentaria'y
Molinares , Hora ..
27 . Maestria 20211 , Nutricional
Milagro Catedra -
Elena Practica
Profesional | Laboral en
SAN
Rodriguez Hora
28 Pacheco Maestria 20211 . Basica Microbiologia
. Catedra
Luis Carlos
Alimento,
Nutricion y su
. Valor Nutritivo
Profesional
en las Etapas
Tejada de
, Hora .
29 Tovar Maestria 20211 , Procesamiento
Catedra .
Ronald Ciencia de
Profesional | Alimentos de
Origen Vegetal
Profesional Produccu?n y
Tecnologia
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Basica de los
Alimentos
Fundamentos
Valdelamar Profesional gsetgl;;rlaon y 4 3
30 Villegas Maestria 20211 Hora Nutricional
Alexandra Catedra —
Kerina Practica
Profesional | Laboral en 6 2
SAN
Desarrollo de
Zapata , Hora . . Competencias
31 RicoFI)Vlelba Maestria 20211 Catedra Basica DescF:iptivasy 2 2
Comunicativas

Fuente: Elaboracidn propia a partir de la Guia para la elaboracidn de documento maestro de registro calificado
del Ministerio Nacional de Educacién

5.2 Recursos fisicos y apoyo a la docencia

El Programa de Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de Alimentos y Tecnologia
en Seguridad Alimentaria desarrolla sus actividades de docencia, extensién e investigacion, en las
instalaciones Universidad del Atlantico Sede Regional Sur en el municipio de Suan-Atlantico, el cual
ofrece las caracteristicas de una planta fisica adecuada para el desarrollo de las actividades académicas
en el programa haciendo uso de las instalaciones de aulas, salas de informatica, oficinas administrativas
y areas comunes para la realizacién de sus actividades formativas correspondiente con su modelo
educativo, nimero de estudiantes, actividades docentes, investigativas, de proyeccién social, de
bienestar y administrativas. Se inauguré el 28 de diciembre de 2015 y se encuentra ubicada en la entrada
del municipio. La infraestructura estd compuesta como se muestra en la ilustracién 1:
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llustracidn 1 Planta Sede Regional Sur

Planta Universidad

2. Plaza de acceso
3. Comedor — Cocina
4. Area admon. y profesores
5. Aula Multiple
6. Biblioteca
7. talleres
8. Aulas de clase
8A. Aulas informaticas
8B Aulas auditorio
9. Jardines
10. Area agricola o
zona de futuros paneles solares
11. Banos
12. Cuartos técnicos
13. Via auxiliar de mantenimiento y provision
14. Porteria via.
15. Teatrino exterior

z
gs 1 Llegada Vehicular y peatonal
-
ml

Dilia Donado
Juan C Garcés|
Arquitectos

i = =

Fuente: Departamento de Regionalizacién

En la tabla 10 se relacionan y se describen los diferentes espacios que conforman la planta fisica de la
Sede Regional Sur y con los que cuenta el programa.

Tabla 10 Infraestructura Fisica Sede Regional Sur

Escenario
Aula de clase 15 Unidad
Aulas de informatica 3 Unidad
Talleres 5 Unidad
Auditorios 1 Unidad
Bibliotecas 1 Unidad
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Escenario Cantidad Medida (Unidad o m?)

Area de administracién
(Rectoria, sala de profesores,
admisiones, coordinacién, 1 Unidad
sala de digitacion, bafios y
cocina)

Cafeterias, comedoresy

) 1 Unidad
cocina

Zonas de Esparcimiento 1 Unidad

Banos

- Exteriores: 2 bafios de
hombres, 2 bafios de hombres
discapacitados, 2 bafios de
muijeres, 2 bafios de mujeres | 11
discapacitadas

Unidad

- Area Administrativa: 1 bafio
Rectorfa, 2 bafios para
docentes (Hombre - Muijer)

Fuente: Departamento de Regionalizacion

Aulas de Clase. Esta nueva infraestructura cuenta con quince (15) aulas de clase para el desarrollo de
actividades académicas, las cuales estan dotadas con aire acondicionado tipo Mini Split, iluminacién
con ldmparas fluorescentes, sillas universitarias, tableros en acrilico y videobeam y con 39 puestos
mobiliarios (38 estudiante y 1 profesor)

llustracién 2. Aula Modelo Sede Regional Sur

Fuente: : : Departamento de Regionalizacion
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Talleres y Laboratorios. Los estudiantes realizan las practicas en los laboratorios de la ciudadela
universitaria.

En la Universidad del Atlantico se dispone de una arquitectura tecnoldgica que administra los sistemas
de informacidn necesarios para su gestion académica y administrativa. Dentro de estas inversiones
podemos destacar lo siguiente:

La Universidad posee 17 servidores que soportan todo tipo de requerimiento, con un nivel de seguridad
adecuado para su desempefio. A continuacién, se detallan las caracteristicas de la infraestructura
tecnoldgica:

- 4 Servidores de alta disponibilidad con tecnologia Blade Integrity: manejo de los sistemas académicos
y administrativos, bases de datos (ORACLE), Firewall y Servidores web.

- 13 Servidores HP de Rack. infraestructura, aplicaciones, controladores de dominio y administradores
de terminales.

- Existen nueve (9) salas de informatica y dos (2) nuevas salas de consulta ubicada en el bloque G de
biblioteca, las cuales estan distribuidas de la siguiente manera, para el desarrollo de las actividades de
docencia y consulta de estudiantes.

La Oficina de Informatica en aras de brindar a todo el personal del campus una conectividad
transparente hacia la Red Nacional de Tecnologia Avanzada RENATA, realizé un nuevo disefio de la
infraestructura inaldmbrica brindando el mejor acceso de los usuarios a las redes de alta velocidad
dentro de la universidad, mejorando la calidad de sus labores cotidianas. Lo anterior constituye una
conexidn a internet estable, libre y seguro, capaz de establecer conexidn permanente desde cualquier
punto de acceso a internet en medio Wireless. Actualmente se tiene un 90% de cobertura Wireless
dentro del Campus.

La Universidad cuenta con un sistema LMS integrado al sistema académico-administrativo
ACADEMUSOFT, para los procesos de ensefanza de cursos virtuales. El sistema estd basado en
Moodle, que opera bajo la Plataforma SICVI-567, la cual es una integracion entre Academusoft y
Moodle que permite un control exhaustivo de todas las tareas necesarias para poder gestionar un
centro de formacidn, evaluacion y gestidn, tanto desde el punto de vista del administrador, como del
profesor y del estudiante.

Sala de Informatica. La Sede Regional Sur en el municipio de Suan, cuenta con tres (3) salas de
informatica en él, con dotacidn de los computadores de escritorio, con el fin de que los estudiantes
puedan tener acceso a Internet para el desarrollo de sus actividades académicas y de investigacion. Los
salones cuentan con aire acondicionado, sillas y muebles para los computadores, estan dotadas con 39
puestos mobiliarios (38 estudiante y 1 profesor).
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llustracion 3 Departamento de Regionalizacién

Fuente: Departamento de Regionalizacién

Salén muiltiple o auditorio. La sede Regional Sur posee un salén miltiple para la realizacion de eventos
masivos. Ademds, cuenta con aire acondicionado centralizado, sillas y buena iluminacién para apoyar

el ahorro de la energia. Asi mismo, tiene equipamientos para audiovisuales, tales como videobeam,
sonido y teldn para las presentaciones.
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llustracidn 4. Salén Multiple Sede Regional Sur.

Fuente: Departamento de Regionalizacion

Equipos Audiovisuales. La nueva infraestructura de la Sede Regional Sur cuenta con recursos
audiovisuales al servicio de la comunidad académica mediante solicitud expresa entre docentes y
coordinador.

Oficinas. Estas instalaciones cuentan con los siguientes espacios: rectoria, sala de espera para los
procesos académicos (admisiones), coordinacidn, sala y oficina de profesores, sala de digitacion, bafios
y cocina.

llustracion 5. Zona Administrativa. Oficinas

Fuente: Departamento de Regionalizacién
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Servicios Sanitarios. La sede Regional Sur cuenta con los siguientes servicios sanitarios:

o Exteriores: 2 bafios de hombres, 2 bafios de hombres discapacitados, 2 bafios de mujeres, 2
bafios de mujeres discapacitadas.

o Area Administrativa: 1 bafio Rectorfa, 2 bafios para docentes (Hombre - Mujer) la sede cuenta
con dos (2) baterias sanitarias: una (1) para hombres y una (1) para mujeres.

llustracion 6. Baiios Exteriores.

Fuente: Departamento de Regionalizacion

Escenarios Deportivos. Para la realizacién de actividades deportivas y ludicas, la Universidad del
Atlantico facilita los espacios del complejo deportivo para apoyar los mdédulos que se desarrollen en
dichos escenarios, constituyéndose de igual forma en un espacio de encuentro estudiantil disponible

para campeonatos de todos los estudiantes.

El complejo deportivo de la Universidad del Atlantico consta de escenarios de uso multiple como son:
el coliseo cubierto, la piscina de clavados, el diamante de béisbol, estadio de futbol con pista atlética,
ademds existen canchas multiples abiertas para tenis (2 con medidas reglamentarias debidamente
enmalladas), 2 para baloncesto, voleibol, microfutbol y realizacién de eventos al aire libre,
parqueaderos, exteriores, circulaciones exteriores zonas verdes y jardines. Se utiliza ademds para los
estudiantes de la Sede Regional Sur la cancha multiple anexa, propiedad de la Alcaldia de Suan, esto

mediante convenio debidamente establecido.
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Los diferentes escenarios estdn interconectados por amplias zonas de circulacién peatonales,
acabadas en tabldn vitrificado, escaleras enchapadas, pasamanos metdlicos, amplios jardines y zonas
verdes que integran el complejo deportivo, asi como extensas dreas de parqueaderos para visitantes y
funcionarios elaborados en concreto reforzado con andenes en concreto, sefializaciéon para

parqueaderos e iluminacién ornamental para circulaciones y rampas peatonales.

El Departamento de Bibliotecas de la Universidad del Atldntico, ubicado en el Bloque G, tiene como
finalidad apoyar la docencia y la investigaciéon con base en una infraestructura de recursos de
informacién soportada en documentos impresos y electrénicos y un conjunto de servicios que se
extiende desde la consulta en sala del material impreso hasta el acceso en linea a la totalidad de

recursos digitales disponibles desde cualquier lugar y sin restricciones de horario.

Todo el material impreso estd organizado en colecciones que se pueden consultar en la Biblioteca
Central, en la Biblioteca del Doctorado en Educacidn, en el Centro de Documentacién del Museo
Antropoldgico de la Universidad del Atlantico y en Biblioteca Sede Regional Sur, o se puede acceder a

ellas a través del enlace http://biblioteca.uniatlantico.edu.co/.

El Departamento de Bibliotecas presta actualmente sus servicios a través de cinco puntos de consulta:
Biblioteca Central (ubicada en la sede norte), Biblioteca de Bellas Artes, Centro de Documentacion del
Doctorado en Educacién, Centro de Educacion del Museo de Antropologia de la Universidad del
Atlantico y Biblioteca Sede Regional Sur. El horario de atencidn en los distintos puntos de consulta es

adecuado: de lunes a sdbado entre las 8.00 y las 20.00 horas, a lo largo de los periodos académicos.

El acervo bibliogréfico para el programa, en la Biblioteca Central, estd compuesto por el siguiente
material: Para el desarrollo de las actividades misionales y administrativas el programa cuenta con
recursos tecnoldégicos como computadores portétiles y videobeam. La sala de Informatica (aula 302D)
dispone de veinte computadores de mesa y videobeam para uso en clases y practicas de asignaturas
que utilizan software y aplicaciones. Los principales programas computacionales disponibles para los
estudiantes son: Acrobat Reader, Office 2003, los cuales se encuentran instalados en los equipos

ubicados en el aula de informatica N° 302D.
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6. EVALUACION Y AUTORREGULACION DEL PROGRAMA

La Universidad del Atlantico comprometida con la cultura de la autoevaluacidn, para el mejoramiento
continuo y el logro de la calidad de sus funciones sustantivas y articulada a los propdsitos actuales de
la educacion superior, definié una Guia para la Autoevaluacién de Programas de Pregrado o modelo de
autoevaluacién interno, la cual busca orientar y unificar, respetando las particularidades de cada
programa, los procesos de autoevaluacién de programas al interior de la institucién (Guia para la
Autoevaluacién de Programas de Pregrado, 2015), guia adaptada del modelo del Consejo Nacional de
Acreditacién, CNA (2013).

El Acuerdo Superior N° 004 de 15 de febrero de 2007, Estatuto General de la Universidad del Atlantico,
en el articulo 9, Principios Generales, literal e) Autoevaluacién, que “La autoevaluacidn, la actualizacién
cientifica y pedagdgica, el mejoramiento continuo de la calidad y la pertinencia social de los programas
universitarios, son tareas permanentes de la Universidad y parte del proceso de acreditacidn, la
Institucidn acoge y participa en el Sistema Nacional de Acreditacién”.

En virtud de lo anterior el programa Técnica Profesional en Procesamiento y Calidad Nutricional de
Alimentos y Tecnologia en Seguridad Alimentaria dinamiza los procesos misionales y administrativos
teniendo en cuenta el modelo de Autoevaluacién Interno e identifica los lineamientos claves que
permiten direccionar los procesos de autoevaluacidon, con miras a alcanzar altos niveles de calidad,
partiendo del estudio de factores, caracteristicas y aspectos a evaluar, para con ello hacer un analisis
integral de los mismos, que permitan emitir un juicio integral de la calidad del programa. Sin embargo,
aunque el modelo es aplicable a todos los programas sin importar su naturaleza, la universidad
reconoce la especificidad de cada uno y permite complementarlo, con la creacién de nuevas
caracteristicas y aspectos a evaluar que direccionen apropiadamente cada proceso de autoevaluacion
que reflejen particularidades de estos.

En el proceso de Autoevaluacidén se involucra a todos los estamentos de la comunidad académica como
estudiantes, profesores, administrativos, personal de apoyo, egresados y empleadores, para con ello
determinar estrategias, proyectos y acciones que se consideren pertinentes en el fortalecimiento y
mejoramiento continuo de las funciones sustantivas orientadas a la calidad del programa, todo ello con
el apoyo del Departamento de Calidad Integral en la Docencia.
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