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AREA FORMACION PROFESIONAL
COMPONENTE PRODUCCION Y OPERACIONES

TECNICO PROFESIONAL EN
PROGRAMA ACADEMICO: PROCESOS AGROINDUSTRIALES

Control de Calidad

) Unidad de Ciencias Ambientales y
UNIDAD ACADEMICA O FACULTAD: | Agropecuarias

ASIGNATURA:

SEMESTRE: Segundo
PRERREQUISITO: Ninguno

Presencial | Autbnomo Total
INTENSIDAD HORARIA: 48 48 96
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No. CREDITOS:

OBJETIVO DE LA ASIGNATURA

Aplicar controles de calidad, normas y consideraciones ambientales en los procesos
agroindustriales.

COMPETENCIAS A DESARROLLAR

Implementar y supervisar sistemas y normas para el mejoramiento y control de la calidad
en la empresa.
Ajustar los procesos con base en los resultados de los controles de calidad.

CONTENIDO PROGRAMATICO

e Concepto de calidad, calidad agroalimentaria, Areas responsables de la calidad en la
empresa.

¢ Filosofia empresarial: mision, visién, politicas, objetivos de la calidad.
¢ Organizacion para la calidad total

Circulos de Calidad, Cero Defectos, Justo a Tiempo, Mejoramiento Continuo,
Benchmarking, Reingenieria, outsourcing, planeacion estratégica.

Listas de chequeo

Diagrama de Pareto

Diagrama de causa y efecto

Histogramas

Diagramas de dispersion

Codex Alimentarius

ISO 9000

Normas ICONTEC

Conceptos, técnicas empleadas en graficas de control.

Estado de control.

La variabilidad de los procesos: causas asignables y causas no asignables.
Especificaciones.
Tipos de graficas de control

Carta de promedios y rangos
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Carta de promedios y desviacion estandar

Carta de promedios y rangos maviles

Graficas para el control por nimero de unidades no conformes (cartas p y np)

Gréfica de control por nimero de no conformidades (cartas c y u).

Decreto 3075 de 1997

Condiciones basicas de higiene en la fabricacion de alimentos: edificaciones, equipos,
utensilios, personal manipulador

Enfoque e importancia del sistema HACCP

e Los principios del sistema HACCP

¢ Vigilancia y control del sistema HACCP

ESTRATEGIA METODOLOGICA Y DIDACTICA
Para lograr el desarrollo de los objetivos se hara uso de:
e Guias de trabajo
Talleres tedrico-préacticos
Consultas bibliograficas
Estudio de casos reales de empresas colombianas
Conversatorios con empresarios

EVALUACION
Se generaran tres notas que incluyen las diferentes actividades académicas, valoradas
con los siguientes porcentajes:
¢ Evaluacion 1 (30%)
e Evaluacion 2 (35%)
e Evaluacion 3 (35%)

BIBLIOGRAFIA

¢ Control Estadistico de Calidad de procesos Agropecuarios. Universidad del
Quindio.

e Control de Calidad de Productos Agropecuarios. Sep/ Trillas. 338.16 M529 G.

e Calidad Alimentaria: Riesgos y Controles En La Agroindustria. J.L. Lépez Garcia.
664.07 C.

¢ Administracién de la Calidad. L Tawwfin/A.M. Chauvel. 658.5 T819A.
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