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INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO ESTATAL

                     “NUEVA ESPERANZA”

SILABUS  DE CONTROL DE CALIDAD EN AGROINDUSTRIA I
I. DATOS GENERALES
1.1. FAMILIA PROFESIONAL      : QUÌMICA
1.2. CARRERA PROFESIONAL
 : QUÌMICA INDUSTRIAL

1.3. MODULO PROFESIONAL

 : ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
1.4. UNIDAD DIDACTICA

 : CONTROL DE CALIDAD EN AGROINDUSTRIA I

1.5. SEMESTRE ACADEMICO
 : V
1.6. NÙMERO DE CRÈDITOS           : 3
1.7. NÙMERO DE HORAS                 : 5

1.8. FECHA DE EJECUCION
  : DEL 01 DE ABRIL AL 09 DE AGOSTO DE 2013
1.9. DOCENTE RESPONSABLE
  : ING. OSCAR MORA FERNÀNDEZ

1.10. CORREO ELECTRÒNICO        : omorape@yahoo.es
1.11. PÀGINA WEB                            : www.istene.edu.pe
II. COMPETENCIA  DE LA CARRERA PROFESIONAL
    Planificar, organizar, dirigir, ejecutar y controlar las actividades de una producción química industrial, aplicando las normas    

    Vigentes

III. COMPETENCIA DEL MÒDULO

    Asegurar la calidad de la cadena productiva, mediante la implementación de un de  Sistema de Calidad
IV. CAPACIDADES TERMINALES Y CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	Capacidad Terminal:
	Criterios de Evaluación
	Indicadores de Evaluación

	1. Explicar las acciones de control de calidad relacionadas a sus funciones, para asegurar la productividad en el proceso agroindustrial de Hortalizas y Frutas
2. Explicar las acciones de control de calidad relacionadas a sus funciones, para asegurar la productividad en el proceso agroindustrial de Azúcar cristalizada
3. Explicar las acciones de control de calidad relacionadas a sus funciones, para asegurar la productividad en el proceso  de 
Cereales y aceite envasados 

	1.1. Describe los sistemas de calidad a usar en la cadena productiva  de hortalizas y frutas según tecnología.

1.2. Realiza el control de calidad de materia prima, intermedios y

Producto en proceso de Hortalizas y frutas de acuerdo a la norma técnica.

2.1.     Describe los sistemas de calidad a usar en la cadena productiva   

de azúcar cristalizada en relación al tipo de producto

2.2.     Realiza el control de calidad de la materia prima, intermedio y   Producto en el proceso de azúcar cristalizada de acuerdo a los Estándares de calidad 

3.1.Describe los sistemas de calidad a usar en la producción de cereales y aceites  envasados según empaque  

3.2  Valora el uso de las Buenas Prácticas de Manufactura y el     Sistema HACCP en un prototipo de cereal envasado.
	1.1.1. Describe los sistemas de calidad aplicados a la Agroindustria en formato técnico
1.2.1.Realiza el control de calidad en el proceso agroindustrial de hortalizas y frutas por métodos cualitativos y cuantitativos

2.1.1.Describe el sistema de calidad en la cadena productiva de azúcar cristalizada de acuerdo al punto de Control en formato técnico

2.2.1.Determina la calidad de materia prima, intermedios y finales en la cadena productiva de azúcar cristalizada de acuerdo a la norma nacional é internacional

3.1.1.Describe los sistemas de calidad a usar en la producción de cereales y aceites envasados según empaque de acuerdo a estándares internacionales

3.2.1.Valora el uso del Sistema de Inocuidad en un prototipo de cereal envasado aplicando el formato de control de puntos críticos


V. ORGANIZACIÓN DE ACTIVIDADES Y CONTENIDOS BÁSICOS
	Semanas/Fecha
	Elementos de Capacidad
	Actividades de Aprendizaje
	Contenidos Básicos
	Tareas Previas

	01/05.04

02/12.04

03/19.04

04/26.04

05/03.05

06/10.05

07/17.05
	· Describe los sistemas de calidad por tipo de proceso
· Describe los sistemas de calidad a aplicar en hortalizas  por la tecnología usada
· Describe los controles técnicos usados en hortalizas tipo
· Realiza los controles  de calidad en proceso de  frutas frescas y procesadas
	· Determinar un proceso agroindustrial
· Determinar los elementos de Calidad en un producto agroindustrial

· Analizar la tecnología  y control en producción de hortalizas tipo
· Analizar la tecnología en obtención de fruta envasada
· Realizar los controles técnicos de frutas procesadas y frescas

	· Agroindustria y la calidad: Elementos y concepción
· Sistemas de Calidad: norma Nacional e Internacional: sistema de proceso é Inocuidad: ISO, HACCP, BPM

· Hortalizas: Producción en la región y tecnología de proceso: Sistemas de Calidad. Control en laboratorio
· Fruta: materia prima, tipos, proceso de envasado y congelado: Sistemas de calidad

· Controles en proceso de producción y laboratorio de frutas frescas y envasadas
	1. Generación de lluvias de ideas: Concepciones de Agroindustria y calidad
2. Proponen elementos de Inocuidad en alimentos

3. Diferencian  Hortalizas de caña de azúcar  y cereales
4. Elaboran diagramas de Flujo de producción de hortalizas y frutas   por equipo
5. Elaboran listado de frutas en la región

6. Elaboran listado de controles de  de calidad por método a usar en frutas 

	08/24-05

09/31-05

10/07-06
11/14-06
12/-21-06
13/28-06


	· Explica a el control de calidad en muestras de caña de azúcar
· Determinar la calidad de jugo de caña según la norma técnica
· Determinar la calidad de intermedios y producto  de azúcar en cristales


	· Presentar casos de muestreo
· Realizar control de jugo de primera de 
Caña 

· Presentar muestras tratadas de jugo de caña de azúcar

· Realizar el control de calidad de miel, jarabe,  y azúcar cristalizada
	· Técnica de muestreo: Por lote, producción, aleatorio
· El azúcar: Proceso de obtención, control del proceso. Calidad en materia prima, intermedios y productos: Normas técnicas. ISO, HACCP y BPM
· Controles técnicos en laboratorio: Métodos
	1. Presentan video
2. Presentan tipos de azúcar cristalizado por equipos en laboratorio

3. Realizan tratamiento de jugo de caña de azúcar

4. Seleccionan material instrumental para mediciones

5. Seleccionan muestras de miel, jarabe y azúcar


	 14/05.07
15/12-07

16/19-07

17/26-07
18/02-08
	· Describe la importancia de cereales por calidad nutricional
· Describe las variables de control de proceso de cereales y aceites envasados
· Determina la calidad nutricional de un cereal  y aceite
	· Realizar estudios de casos de cereales en mercado

· Presentar listado de de requisitos en un cereal y aceite
· Realizar un proceso agroindustrial piloto de un cereal envasado

	· Cereales: Importancia y clasificación: requisitos nutricionales
· Aceites: Clases y composición, proceso y controles

· Controles de Calidad del Sistema de Inocuidad en etapas de proceso: Uso de formatos 
	1. Presentan productos de mercado: cereales y aceites
2. Elaboran listado de materiales y de insumos para obtener prototipo de cereal envasado
3. Elaboran formatos para control de calidad de  prototipos a elaborar , según HACCP y BPM



VI.- METODOLOGÍA

Se aplicará la siguiente metodología:
Expositiva: Exponiendo a los estudiantes los contenidos teóricos básicos sobre las diferentes aspectos de los procesos agroindustriales y sus controles de calidad.
A) Práctica: Realizando ensayos para determinar  los requisitos de calidad en  laboratorio y en planta piloto, muestras industriales y  visitas técnicas  programadas.
B) Trabajo en equipo: Los estudiantes realizarán trabajos para socializar conocimientos y destrezas.
C) Sustentación: Se realizará por los participantes de cada equipo sobre los temas propuestos, informes de prácticas y visita técnica programada a dos  empresas industriales.

VII. EVALUACIÓN

      7.1. Requisitos de aprobación:


  -     Asistencia a la Unidad didáctica no menor al  70%


  -     Nota mínima aprobatoria  13 (trece) en escala vigesimal (0 – 20)


  -     El estudiante que obtenga 10, 11 y 12 en la capacidad terminal  tiene derecho a recuperación


  -     La recuperación (semana 18) se realizará inmediatamente después de finalizada la  unidad didáctica

    7.2. Repitencia  Automática

              -   Los estudiantes que obtienen nota MENOR QUE DIEZ (10) REPITEN LA  UD.

    7.3. Aspectos a Evaluar

La evaluación comprenderá los aspectos:

· Actitudinal

· Conceptual 

· Procedimental


   7.4. Promedio  de  Capacidad Terminal

7.5. Promedio de la Unidad Didáctica
La nota alcanzada (aprobatoria) en la última capacidad terminal es la que determina la que corresponde a la unidad didáctica, siempre que en las primeras capacidades terminales esté aprobado (a) el alumno (a).
  VIII. – RECURSOS

8.1.  Tecnológicos

· Laboratorio de Química en la especialidad
· Equipos, Instrumentos y dispositivos auxiliares
·  Manuales de Procesos y normas  Técnicas
        8.2.  Medios y materiales
· Multimedia, PC
· Papel y pegamento tipo.
· Pizarra, plumón, mota
IX.- BIBLIOGRAFIA
9.1. Básica.         AUTOR                       TÌTULO
· INDECOPI  PERÚ  - “Normas Técnicas”– Perú – 2009
· ENCICLOPEDIA LIBRE UNIVERSAL: “Hortalizas”- España- 2009
· LINDEN, G.:”Bioquímica Agroindustrial”-USA- 1ª. Ed.-1997-454 pp.
· LAVENIR, Pablo: “Industria Azucarera”- Argentina- 1996

· VERA, Manuel: “Aceite de Oliva”-Proceso-España-1ª. Ed.- 2011

9.2. Virtual: Página Internet:
. http://es.wikipedia.org/wiki/Agroindustria
. http://www.innatia.com/libros/c-frutas-verduras.html
. http://maxizip.com/2011/02/libros-sobre-los-beneficios-del-aceite-de-coco/
La Esperanza, Marzo del 2013
         …......................................

         .........................................                       …. ............................................


     Ing. Oscar Mora Fernández
Julio Agreda Lozano
Jorge Luís Carranza Vargas

  

    Docente 


                        Jefe de Departamento

                     Director   
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INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO ESTATAL

                     “NUEVA ESPERANZA
PROGRAMACIÒN DE CONTENIDOS DE LA UNIDAD DIDÀCTICA  CONTROL DE CALIDAD EN AGROINDUSTRIA I
	Elementos de Capacidad
	
Elementos

Procedimientos       Conceptos                   Actitudes
	Actividades de Aprendizaje
	Criterios de Evaluación
	Horas

	· Describe los sistemas de calidad por tipo de proceso

· Describe los sistemas de calidad a aplicar en hortalizas  por la tecnología usada

· Describe los controles técnicos usados en hortalizas tipo

· Realiza los controles  de calidad en proceso de  frutas frescas y procesadas

	.Presenta casos de procesos agroindustriales
.Analiza los sistemas de calidad nacional e internacional

.Realiza diagramas de flujo de procesos de hortalizas

.Presenta estudio de casos de procesos de fruta en la industria regional
.Realiza simulaciones de procesos industriales y controles en laboratorio
	· Agroindustria y la calidad: Elementos y concepción

· Sistemas de Calidad: norma Nacional e Internacional: sistema de proceso e Inocuidad: ISO, HACCP, BPM

· Hortalizas: Producción en la región y tecnología de proceso: Sistemas de Calidad. Control en laboratorio

· Fruta: materia prima, tipos, proceso de envasado y congelado: Sistemas de calidad

· Controles en proceso de producción y laboratorio de frutas frescas y envasadas

	.Respeta la opinión de los compañeros
.Valora el autoaprendizaje

.Responsabilidad en presentación de diagramas de procesos

.Respeta las normas de seguridad en laboratorio

.Respeta las normas de seguridad e higiene en los procesos en planta piloto y laboratorio


	· Determinar un proceso agroindustrial

· Determinar los elementos de Calidad en un producto agroindustrial

· Analizar la tecnología  y control en producción de hortalizas tipo
· Analizar la tecnología en obtención de fruta envasada

· Realizar los controles técnicos de frutas procesadas y frescas


	.Describe los sistemas de calidad a usar en la cadena productiva  de hortalizas y frutas según tecnología
Realiza el control de calidad de materia prima, intermedios y

Producto en proceso de Hortalizas y frutas de acuerdo a la norma técnica
	.35

	· Explica a el control de calidad en muestras de caña de azúcar

· Determinar la calidad de jugo de caña según la norma técnica

· Determinar la calidad de intermedios y producto  de azúcar en cristales


	.Presenta una población de productos y muestrea técnicamente
.Aplica el método de análisis en jugo de caña en laboratorio

.Aplica el método de análisis en muestras de jugo de caña tratadas

.Aplica el método adecuado de análisis en materia prima, intermedios y producto de azúcar cristalizada rubia y refinada


	· Técnica de muestreo: Por lote, producción, aleatorio

· El azúcar: Proceso de obtención, control del proceso. Calidad en materia prima, intermedios y productos: Normas técnicas. ISO, HACCP y BPM

· Controles técnicos en laboratorio: Métodos


	.Responsabilidad en presentación de muestras
.Respeto por las normas técnicas

De calidad

.Respeta las normas de seguridad e higiene en el laboratorio

.Trabaja en equipo en las tareas encomendadas


	· Presentar casos de muestreo

· Realizar control de jugo de primera de 

Caña 

· Presentar muestras tratadas de jugo de caña de azúcar

.Realizar el control de calidad de miel, jarabe,  y azúcar cristalizada
	Describe los sistemas de calidad a usar en la cadena productiva  

 de azúcar cristalizada en relación al tipo de producto

Realiza el control de calidad de la materia prima, intermedio y   Producto en el proceso de azúcar cristalizada de acuerdo a los Estándares de calidad
	30

	· Describe la importancia de cereales por calidad nutricional

· Describe las variables de control de proceso de cereales y aceites envasados

· Determina la calidad nutricional de un cereal  y aceite


	.Presenta cereales frescos y envasados nacionales
.En equipo exponen requisitos de calidad de cereales y aceites diversos

.En planta piloto elaboran un prototipo de un cereal seleccionado en un tipo de envase


	· Cereales: Importancia y clasificación: requisitos nutricionales

· Aceites: Clases y composición, proceso y controles

Controles de Calidad del Sistema de Inocuidad en etapas de proceso: Uso de formatos
	.Pro actividad en las labores encomendadas
.Trabajo en equipo

.Responsabilidad en las tareas encomendadas

.Respeto por las normas técnicas

.Respeto por las normas de seguridad e Inocuidad en el proceso de producción
	· Realizar estudios de casos de cereales en mercado

· Presentar listado de requisitos en un cereal y aceite

· Realizar un proceso agroindustrial piloto de un cereal envasado


	Describe los sistemas de calidad a usar en la producción de cereales y aceites  envasados según empaque  

 Valora el uso de las Buenas Prácticas de Manufactura y el     Sistema HACCP en un prototipo de cereal envasado.
	25


                       Suma de notas promedio de criterios de evaluación


            PC =    ---------------------------------------------------------------   


                                Número de criterios de evaluación











