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2. DESCRIPCION:

Factores de Calidad es una asignatura que se desarrollard en forma tedrica y
complementando con algunas actividades practicas de aprendizaje, cuyo objetivo es
proporcionar a los estudiantes del Programa de Ingenieria Agroindustrial los
conceptos basicos para el desarrollo de un analisis de calidad fisicoquimica,
microbiologica y sensorial tanto de materias primas como de productos terminados.

3. JUSTIFICACION

El curso de Factores de Calidad, orienta el proceso de ensefianza-aprendizaje
proporcionando el uso de pruebas y ensayos para establecer los atributos que
contribuyen a la calidad de un alimento u otros productos. Ademas, se encarga de
proporcionar al estudiante de Ingenieria Agroindustrial las herramientas para el
andlisis e interpretacion de datos sensoriales que pueden ser aplicados para una
mejor comprension del control de calidad integrado a un determinado proceso en una
industria de alimento con el fin de mantener las normas comerciales, asi como la
aceptacion por parte del consumidor.

4. PROPOSITO GENERAL DEL CURSO

Al finalizar el programa factores de Calidad, los estudiantes estaran en capacidad de
conocer, comprender y aplicar los principios fundamentales para la evaluacion de
calidad de productos y reconocer la importancia y aplicabilidad de los métodos de
evaluacion.
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5. COMPETENCIAS DEL CURSO

Los estudiantes al finalizar el curso estaran en capacidad de:

e Organizar e implementar el Departamento de Control de Calidad, asignando
sus funciones e interrelaciones con los demas departamentos de la Compafiia.

e Determinar el procedimiento para efectuar el Control de Calidad Integrado a un
determinado proceso industrial.

e Aplicar los principios del disefio experimental para realizar pruebas de calidad
en un producto.

e Planear y ejecutar todas las acciones necesarias para hacer las pruebas de
calidad de productos agroindustriales.

e Reconocer e implementar diferentes pruebas de calidad que permitan
caracterizar y/o diferenciar un producto.

e Analizar e interpretar resultados de pruebas realizadas para obtener
conclusiones que faciliten la toma de decisiones.

6. PLANEACION DE LAS UNIDADES DE FORMACION.

Ver Formato adjunto de Contenido del Curso.
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FORMATO DE CONTENIDO DEL CURSO

UNIDAD 1. Definiciones generales

TIEMPO: 2 semanas

ESTRATEGIAS

INDICADORES DE

ESTRATEGIAS

COMPETENCIA CONTENIDOS DIDACTICAS LOGROS EVALUATIVAS
Historia y evolucion de la
calidad, definiciones y Clases
Identifica las caracteristicas de los magistrales
eneralidades de las aspectos relacionados con la 9 Reconocimiento del
9 - . calidad. La calidad en la término “Calidad” su Sistema de calificacion
tematicas de calidad de industria de alimentos y en Lectura y importancia y sus establecido en el
materiales tanto y exposiciones de : pl_ icla y | I diantil
alimentarios y no otros sectores discusion. implicaciones en e reglamento estudiantil.

alimentarios.

agroindustriales. Factores o
conceptos que determinan la
calidad en los diferentes
sectores.

Estudio de casos.

sector agroindustrial.

Examen escrito.

UNIDAD 2: Organizacion y responsabilidades del de

partamento de control de calidad.

TIEMPO: 1 Semana

COMPETENCIA

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS

INDICADORES DE

ESTRATEGIAS

DIDACTICAS LOGROS EVALUATIVAS
Organizacion y
responsabilidades del Clases
. Reporte de la
Departamento de control de | magistrales . : e
Reconoce la estructura : . planeacion para la Sistema de calificacion
o . Calidad. Relaciones del : o .
organizativa y funcional implementacion de un | establecido en el
Departamento de control de | Lecturay N
de un departamento de : .y departamento de reglamento estudiantil.
. calidad con otras exposiciones de . .
control de calidad de : ; . control de calidad, Exposicion oral.
dependencias de la discusion.

una empresa
agroindustrial.

compaifiia. El control
integrado de calidad. La
aplicacion y organizacion de
control de calidad.

Estudio de casos
y ABP.

planeando su
administraciéon su
funcionamiento.

Examen escrito.
Trabajo practico.
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UNIDAD 3: Factores de calidad de materiales alimentarios y no alimentarios.

TIEMPO: 4 semanas

COMPETENCIA CONTENIDOS ESTRATEGIAS INDICADORES DE ESTRATEGIAS
DIDACTICAS LOGROS EVALUATIVAS
Factores de calidad de
materias primas.
Propiedades fisicas, Clases
guimicas, microbiolégicas, magistrales
Identifica los aspectos | nutricionales y g Reporte de la Sistema de calificacion
relacionados con la organolépticas. Métodos implementacién de un | establecido en el
calidad de materias para evaluar la calidad Lectur_a_y sistema de control de reglamento estudiantil
) i SRS exposiciones de ) gy '
primas y productos con | Estabilidad vida util. discusion calidad para un Exposicion oral.

fines alimentarios y no
alimentarios

Factores Kinestésicos.
Materiales solidos.
Materiales liquidos.
Materiales semisolidos o
viscoelasticos. Instrumentos
utilizados.

Estudio de casos
y ABP.

producto alimentario.

Examen escrito.
Trabajo practico.

UNIDAD 4. Evaluaciéon sensorial.

TIEMPO: 2 semanas

COMPETENCIA CONTENIDOS ESTRATEGIAS INDICADORES DE ESTRATEGIAS
DIDACTICAS LOGROS EVALUATIVAS
Clases
Los sentidos en la magistrales : e
. : Sistema de calificacion
evaluacion sensorial. :
Funcionamiento de un panel | Lectura Presenta resultados de | establecido en el
Disefa pruebas de  , 1 b ay una prueba de reglamento estudiantil.
T i de evaluacion sensorial- exposiciones de e . .
evaluacion sensorial . L ; . evaluacion sensorial de | Exposicion oral.
pruebas de diferencia: discusion.

Disefo experimentales de
pruebas de aceptabilidad.

Estudio de casos
y ABP.

un producto.

Examen escrito.
Trabajo practico.
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UNIDAD 5. Pruebas de diferencia general.

TIEMPO: 1 semana

COMPETENCIA

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS

INDICADORES DE

ESTRATEGIAS

DIDACTICAS LOGROS EVALUATIVAS
Asesorias, . e,
lecturas y Slstema.de calificacion
o Pruebas de Pares. Pruebas . Presenta resultados de | establecido en el
Disefa pruebas de , exposiciones de L
9 de Duo — Trio. Prueba : o una prueba de reglamento estudiantil.
comparacion de discusion.

productos.

Triangular. Ordenacion.
Escalar de Control.

Estudio de casos
y ABP.

diferenciacion de un
producto.

Exposicion oral.
Examen escrito.
Trabajo practico.

UNIDAD 6. Pruebas de preferencia y aceptacion de productos.

TIEMPO: 2 semanas

COMPETENCIA CONTENIDOS ESTRATEGIAS INDICADORES DE ESTRATEGIAS
DIDACTICAS LOGROS EVALUATIVAS
Asesorias, : e
. Sistema de calificacion
o Pruebas de preferencia lecturas y .
Disefa pruebas de d bas d . q Presenta resultados de | establecido en el
ara determinar la pareada. .Prue asde exposiciones de una prueba de reglamento estudiantil
P preferencia por ordenacion. | discusion. '

aceptacion de
productos.

Pruebas de preferencia por
clasificacion.

Estudio de casos
y ABP.

aceptacion de un
producto.

Exposicién oral.
Examen escrito.
Trabajo practico.

UNIDAD 7. Métodos descriptivos.

TIEMPO: 1 semana

COMPETENCIA

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS

INDICADORES DE

ESTRATEGIAS

DIDACTICAS LOGROS EVALUATIVAS

Asesorias, : e g

Sistema de calificacion
g lecturas y .
. Pruebas de clasificacion de - establecido en el

Disefa pruebas de : exposiciones de Presenta la N

L atributos. Pruebas de : . . reglamento estudiantil.
caracterizacion de discusion. caracterizacion de un

productos.

analisis descriptivos. Andlisis
descriptivo cuantitativo.

Estudio de casos
y ABP.

producto.

Exposicion oral.
Examen escrito.
Trabajo practico.
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UNIDAD 8. Pruebas a nivel de consumidor.

TIEMPO: 2 semanas

COMPETENCIA

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS
DIDACTICAS

INDICADORES DE
LOGROS

ESTRATEGIAS
EVALUATIVAS

Disefio de pruebas de
aceptabilidad de un
producto en
consumidores

Pruebas a grupos pequefios
de consumidores. Pruebas
de aceptacion a grupos
grandes de consumidores.

Asesorias, lectura
y exposiciones de
discusion.

Estudio de casos
y ABP.

Presenta resultados de
la aceptacion de un
producto en
consumidores.

Sistema de calificacion
establecido en el
reglamento estudiantil.
Exposicion oral.
Examen escrito.
Trabajo practico.

UNIDAD 9. Caracteristicas de un producto y correlacién con la evaluaciéon sensorial.

TIEMPO: 1 semana

COMPETENCIA

CONTENIDOS

ESTRATEGIAS

INDICADORES DE

ESTRATEGIAS

DIDACTICAS LOGROS EVALUATIVAS
Composicion quimica y
- . variacion de la respuesta : .

Identifica la correlacion sensorial Alteraciéones Clases Prediccion de los Sistema de calificacion
entre las propiedades g ' . magistrales , establecido en el

i fisicas y los cambios de efectos que un cambio L
de un alimento y los ercepcioén. Variaciones en las propiedades del reglamento estudianti.
efectos que provoca en percepcion. Lecturay . brop ; Exposicion oral.

. microbioldgicas y sus . alimento provocaria en :
los sentidos de los ofectos en la composicion exposiciones de las personas Examen escrito.
consumidores. P ’ discusion. P ' Trabajo practico.

estructura y propiedades
organolépticas.

VVo.Bo. PhD. Alexy Florez Vergara
Coordinador Misional Curricular
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