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- AVANCES EN EL REDISENO CURRICULAR DEL
PROGRAMA DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Nelly Ospina De Barreneche

CONCLUSIONES

@ El diagndstico en las audiencias
confirman la calidad académica del
programa y el buen desempefio
profesional de los egresados,
aungue reconocen que exisien
deficiencias en la formacion integral,
flexibilidad, administracidn e
investigacion formativa.

® A causa de la competencia
creada con los ingenieros de
alimentos al realizar las mismas
funciones laborales con perfiles
similares a menores reconoci-
mientos, solicitan las audiencias el
reconocimiento de nuestros
egresados. desarrollando una
transformacion curricular con un plan
de estudios a cinco (5) afos con titulo
de ingenieria.

® Reconocen las audiencias la
buena calidad de un alto porcentaje
de los docentes a pesar de que no
existen politcas ni un plan de
desarrollo de capacitacion docente.

@ Ninguno de los docentes tiene
titule de doctorado

e Existe un bajo numero de
docentes. para cubrr las nece-
sidades de investigacion y docencia

® A pesar de que todos los
docentes realizan investigacion, el
numero de investigaciones es muy
bajo, por el bajo nimero de docentes
del programa.

® Laextensiénque se desarrolla en

el programa es incipiente, no hay
trabajo de proyeccién social con la
comunidad

® No exislen estrategias de
mercado del programa; y la
comunicacion con el entomo es
deficiente,

® El programa cuenta con una
buena infraestructura de
laboratorios, biblioteca, sala de
computo

® Predomina como maodelo
pedagogico la charla magistral.

¢ No existe un programa
prevenlivo de seguridad,
mantenimiento y limpieza, para la
infraestructurza locativa existente.
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Tabla N. 1. Areas de Enfasis

Area Empleadores Egresados Estudiantes Funtaje
%% % % promedio
e

1|r|\rastiga|;i6rl y Desarmollo 64.20 BS5 ED 8220 7B.30

| de nueves productos

Produccian 38 .30 7500 5340 55 80
Comercializacidn ¥ 45 40 72.00 §8.20 68.90
Empagues

Administracion 60.70 72.80 3560 58.40

Blotecnaologia 6070 71.20 61.00 64 30

Estabilidad de Alimentos 57.10 53.40 5820 29.60
Fostoocha 60.70 28.00 3630 41.70
|Control  fisicoquimico, 25 70 33.10 47 30 38.70
microbislégico y sensonal

de los alimentos |

Acciones Mejoradoras incluyendo, especialmente docto-

* Realizar una transformacion
curricular que contemple un plan de
estudic a 5 afios a nivel de Ingenieria
en Procesos Alimentarios, en el cual
exista correspondencia entre las
necesidades del medio, que
involucre la flexibilidad, la formacion
integral, la investigacion formativa,
las metodologias de ensefianza
continuada: y las areas de énfasis
sefialadas porlas audiencias.

* De acuerdo a las necesidades
del nuevo curriculo; incrementar la
planta docente para cubrir las
necesidades de investigacion
docencia y extension

* Llevar a cabo el plan de

desarrolla de investigacidn,
extension y capacitacion docente
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rado, maestria y formacion pedagd-
gica.

* Elaborar un programa preventivo
de segundad, mantenimiento e
higiene para la infraestructura
locativa existente
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