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Resumen

Titulo: Creacion de la plantilla pedagodgica para el curso corto "Control de calidad de alimentos
procesados a partir de las caracteristicas fisicoquimicas", en el marco de la iniciativa 10.000 fincas
campesinas en Santander y Magdalena”.

Autores: Karol Lizeth Ballesteros Rojas, Karen Dayanna Moreno Montafiez™.

Palabras Clave: Plantilla pedagdgica, Control de Calidad, Alimentos, Caracteristicas

fisicoquimicas.

Descripcion: El presente trabajo tiene como objetivo disefiar una plantilla pedagdgica para la
realizacion de un curso con un enfoque en el control de calidad desde las caracteristicas
fisicoguimicas en alimentos procesados, el cual hace parte del proyecto 10.000 fincas campesinas
en Santander y Magdalena Medio. EI curso esta disefiado de tal manera que la persona que logre
culminarlo con éxito tendra la capacidad de proponer alternativas para el control de calidad de sus
alimentos procesados, considerando herramientas que estén a su alcance. A partir de lo anterior se
establecieron competencias en los niveles cognitivo, procedimental y actitudinal. La plantilla
pedagogica consta de 3 unidades, para cada una de ellas se plantearon competencias acordes a la
tematica principal. El curso tiene una duracion total de 30 h, distribuidas en 10 h por unidad. En
el desarrollo de las unidades se implementaron diferentes tipos de actividades como lecturas,
videos, infogramas, diapositivas y un registro sonoro, con el fin de alcanzar la cualificacion y las
competencias establecidas. De igual manera, se realizaron actividades evaluativas como medios
de verificacion, dentro de los cuales se evidencian foros, cuestionarios, representaciones gréaficas,
entre otros. La documentacidn correspondiente al contenido del curso fue organizada y presentada
de manera unificada en una carpeta de Google Drive, mediante la creacion de una cuenta de correo

electrénico.

* Proyecto de grado
™ Facultad de Ingenierias Fisicoquimicas. Escuela de Ingenieria Quimica. Director: Carlos Jests Muvdi Nova PhD.
Ingenieria de Procesos
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Abstract
Title: Creation of the pedagogical template for the short course "Quality control of processed
foods based on physicochemical characteristics”, within the framework of the 10,000 farms

initiative in Santander and Magdalena*.

Authors: Karol Lizeth Ballesteros Rojas, Karen Dayanna Moreno Montafiez**.

Keywords: Teaching Template, Quality Control, Food, Physicochemical characteristics.

Description: The present work has the objective of designing a pedagogical template for the
realization of a course with a focus on quality control from the physicochemical characteristics in
processed foods, which is part of the project 10,000 peasant farms in Santander and Magdalena
Medio. The course is designed in such a way that the person who successfully completes it will
have the capacity to propose alternatives for the quality control of processed foods, considering
the tools available to him/her. Based on the above, competencies were established at the cognitive,
procedural, and attitudinal levels. The pedagogical template consists of 3 units, for each of which
competencies were established according to the main theme. The course has a total duration of 30
hours, distributed in 10 hours per unit. In the development of the units, different types of activities
were implemented, such as readings, videos, infographics, slides and a sound recording, in order
to achieve the qualification and the established competencies. Similarly, evaluative activities were
carried out as means of verification, including forums, questionnaires, graphic representations,
among others. The documentation corresponding to the course content was organized and
presented in a unified manner in a Google Drive folder, through the creation of an e-mail account.

* Proyecto de grado
™ Facultad de Ingenierias Fisicoquimicas. Escuela de Ingenieria Quimica. Director: Carlos Jests Muvdi Nova PhD.
Ingenieria de Procesos
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Introduccion
La agricultura campesina ha sido el pilar fundamental en la vida de muchos campesinos
debido a que su economia depende de la produccidn y venta de sus productos agricolas. La mayoria
de los campesinos viven en condiciones de desigualdad y pobreza. En Colombia uno de los factores

principales es la desventaja en la educacion y el acceso a la informacion.

Segun una publicacion en linea de la revista Semana, solo el 39,4% de los campesinos del
pais terminan la educacién basica primaria, mientras que otro 24,2% culminan el bachillerato y
solo el 10,9% son técnicos o profesionales. Ademas, el 9,3% no tiene ninguna formacion (Semana,
2020). Estas cifras representan una brecha social entre el sector rural y el urbano; agravada por la
falta de atencion por parte del estado, lo cual hace que sea una poblacion vulnerable social,

educativa y economicamente, afectando el desarrollo y proteccion de la agricultura.

La mayor parte del conocimiento de los campesinos es heredado por sus ancestros o por
conocimientos empiricos adquiridos a lo largo de su vida. Estos conocimientos son valiosos y de
gran ayuda para integrarlos a nuevas tecnologias y temas de produccion, transformacién y
comercializacion de productos agricolas. Sus labores tienen una gran importancia ya que suplen

las necesidades alimenticias del resto del pais.

Por lo tanto, se busca transmitir conocimientos a las comunidades campesinas por medio
de una plantilla pedago6gica concisa y entendible; abordando temas que ayuden a mejorar un
proceso agricola. De esta manera, los campesinos enriquecen sus saberes y mejoran sus procesos,
logrando un producto final con estandares de calidad que aumente su valor agregado. Asi mismo,
se tienen mayores oportunidades de acceder a nuevos mercados; debido a la mejora en su
competitividad, el esfuerzo por elevar la productividad y la calidad, logrando una mayor

concentracion o diversificacién en el comercio y la agroindustria.
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Actualmente, existe una iniciativa llamada "10.000 fincas campesinas sostenibles en
América Latina" que promueve el desarrollo de fincas campesinas, mediante una produccién
sostenible para la conservacion y desarrollo de la forma de vida campesina. Esta iniciativa forma
parte del movimiento Slow Food (Mendieta, 2017). La cual aborda temas relacionados a las
necesidades agroindustriales y alimentarias. Debido a esto se crea una plantilla pedagogica dirigida
hacia el control de calidad desde las caracteristicas fisicoquimicas en alimentos procesados. Este
curso complementa otros cursos simultdneos en temas de transformacion, etiquetado y buenas

practicas de manufactura.

Con base a lo anterior surge la necesidad de crear un curso virtual que responda la siguiente
pregunta: ;Como transmitir conocimientos sobre el control de calidad en alimentos procesados,
por medio de una plantilla pedagogica de manera concisa y entendible a poblacién campesina de

Santander y del Magdalena medio?



CREACION DE PLANTILLA PEDAGOGICA PARA EL CURSO 10

1. Objetivos

1.1 Objetivo general

Disefiar una plantilla pedagdgica con énfasis en el control de calidad desde las
caracteristicas fisicoquimicas de alimentos procesados en el marco del proyecto 10.000 fincas

campesinas en Santander y Magdalena Medio.

1.2 Objetivos especificos

o Determinar la cualificacion y las competencias para el curso corto sobre control de calidad

en alimentos procesados

o Proponer la estructura de la plantilla pedagogica, estrategias educativas y actividades de

seguimiento a implementar en el curso corto

o Documentar lo referente a la organizacion del curso para disposicion de proyecto de 10.000

fincas campesinas.



CREACION DE PLANTILLA PEDAGOGICA PARA EL CURSO 11

2. Marco conceptual y estado del arte

Segun la Real Academia Espafiola (s.f.) “La agricultura es un conjunto de técnicas y
conocimientos relativos con el cultivo de la tierra”. En Colombia 8,5 millones de hectareas se
destinan a la agricultura, segun los datos reportados por el DANE en el afio 2016 (Moncayo, 2016).
Estas tierras, en su mayoria son trabajadas por familias campesinas y gracias a su labor aportan un
gran porcentaje de produccion, sostenibilidad y seguridad alimentaria, lo cual contribuye a una

economia campesina.

La produccion es el eje principal de la agricultura en Colombia, asi como lo expone

Barbieri (2011), citado por Suarez (2020):

En Colombia los productores campesinos participan solo con el 33% del area
agropecuaria utilizada en el pais, no obstante, contribuyen con el 51% de area cosechada
y con el 49% de la produccion agropecuaria, lo que permite concluir que la productividad

por hectarea en la pequefia produccidn campesina es muy alta (p. 41).

Otro de los aspectos de gran relevancia es la desigualdad en cuanto al acceso de educacion
en las zonas rurales lo cual manifiesta una brecha ciudad-campo. El analfabetismo es uno de los
factores que se refleja en la poblacidn rural. EI 12,5% de las personas mayores de 15 afios en zonas

rurales son analfabetas; cifra alta en comparacion con el promedio nacional (Martinez et al., s.f.).

La brecha educativa entre las zonas rurales y urbanas se debe en gran medida a las
dificultades de acceso a escuelas y la falta de nuevas tecnologias como material educativo para el
desarrollo pedagdgico. Para abordar este problema, se han implementado programas dirigidos a

mejorar la educacion de la poblacion rural, lo cual se convierte en una herramienta eficaz para
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disminuir las brechas existentes y combatir la pobreza e inequidad en estas zonas (Rodriguez et al,

2007).

Una de las herramientas educativas que se estan implementando para contribuir a las
formaciones educativas son las plantillas pedagdgicas, las cuales son un instrumento “Que sirve
para estimular el proceso educativo, permitiendo al estudiante adquirir informacion, experiencias,
desarrollar actitudes de acuerdo con las competencias que se quieren lograr. Ademas, como medio
auxiliar de la accion educativa, fortalece el proceso ensefianza y aprendizaje” (Flores, 2012, citado

por Saa, 2018, p. 3).

Las competencias en la educacion son un conjunto integrado de conocimientos, habilidades
y actitudes que se relacionan entre si para facilitar el desempefio en actividades establecidas. En
otras palabras, la competencia implica tener conocimientos, poseer habilidades y ser capaz de
aplicar actitudes en situaciones especificas (Mineducacion, s.f.). Segln la fuente mencionada, el
desarrollo de las competencias es esencial para lograr un aprendizaje significativo y lograr una

formacion integral.

Por otra parte, la cualificacién en la educacién se refiere al proceso mediante el cual un
individuo adquiere las habilidades, conocimientos y competencias necesarias para desempefarse
en una determinada profesion o actividad (Mineducacion, 2022). Esto puede lograrse a través de

programas de formacion y educacion en un entorno académico.

Una de las maneras de optimizar el conocimiento es a través de las tecnologias de la
informacién y la comunicacion (TIC). Estas herramientas ayudan a promover distintos sectores
econémicos disminuyendo la brecha social existente. Es importante destacar que varios autores

han mencionado la importancia de las TICs, en este sentido:
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Las TIC son un componente clave y esencial dentro de las politicas publicas para
promover el desarrollo y el crecimiento productivo apoyando diferentes elementos claves
para una sociedad como son el fortalecimiento del sector productivo, generando mayor
conocimiento y oportunidades laborales, reduciendo la pobreza e incrementando la
igualdad, promoviendo la diversificacion de las exportaciones y la necesidad de estar

actualizado en todas las areas de la economia (Pardo, 2017).

Algunos casos donde se evidencian programas educativos que promueven un espacio de

interaccion de conocimientos y capacitaciones para produccion agroindustrial son:

Guia de capacitacion en temas agricolas para agricultores familiares dirigido por la
Organizacién de las Naciones Unidas para la alimentacion y la agricultura. Este curso “Permite la
realizacion de talleres en temas relacionados a la produccion, manejo agronémico de hortalizas y
mejoramiento de la calidad de los granos que seran ofertados por los agricultores familiares que

participan en procesos de Compras Publicas” (Jiménez, 2015, p. 1).

Capacitacion virtual a productores campesinos liderada por parte de la alcaldia mayor de

Bogota y el SENA:

Los beneficiarios son mas de 500 productores campesinos que reciben formacién virtual
en los ejes de bienestar, eficiencia, TIC s y abastecimiento alimentario. El objetivo del
programa es generar nuevas alternativas para que los productores y emprendedores de la
agricultura familiar campesina se capaciten de forma gratuita. De esta manera, se busca
difundir conocimientos que les permita incorporar mejores practicas empresariales

impulsando la productividad de sus unidades de negocio (Rodriguez, 2020).
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La plantilla pedagogica se centra en la tematica principal del control de calidad en
alimentos procesados. Segun el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos,
“Calidad es el grado con el que un servicio o producto cumple con los requisitos; ademas, el control
de calidad de un producto es un conjunto de procedimientos para verificar y evaluar la calidad e

idoneidad de los productos” (Invima, 2016).

En la industria agroalimentaria el eslabon que contribuye a la calidad y seguridad de los
productos se caracteriza por la fabricacion, manipulacién y transformacion. Es importante
controlar la calidad y seguridad en todas las fases de produccion, para garantizar que los alimentos
a consumir sean saludables y seguros. De esta manera, la industria agroalimentaria ha cambiado
su enfoque, orientado en satisfacer las necesidades del consumidor en lugar de centrarse en la

produccién (Gallego, s.f.).
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3. Descripcion metodoldgica

En la Figura 1 se presenta el diagrama metodoldgico, el cual comprende 3 fases con sus

respectivas variables de entrada y salida.

Figura 1

Diagrama metodologico del proyecto.
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3.1 Fase 1: Determinacion de competencias y cualificacion.

En esta fase fue necesario tener en cuenta a qué publico va dirigido el programa, por ende,
fue atil analizar los aspectos de: rangos de edad, nivel de escolaridad, acceso a internet. Esta
informacion fue obtenida a traves de documentos de OBUSINGA y trabajos de grado referentes a

la iniciativa de las 10.000 fincas campesinas.
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Posteriormente, se realizé la caracterizacion de las asociaciones campesinas adscritas a la
iniciativa, con el fin de identificar los productos alimentarios en Santander y Magdalena Medio,
segun la tendencia de productividad agraria de dichos territorios. Con la anterior informacion, se
escogieron los principales tipos de alimentos procesados con mayor potencialidad en la

agroindustria.

Por ultimo, se establecieron las competencias generales y la cualificacion del curso, segun
la caracterizacion previa del sector. Estas competencias comprenden conocimientos conceptuales,
procedimentales y actitudinales, permitiendo valorar los saberes y avances adquiridos durante el
curso (Lamas, 2015). Para ello, se realizaron lecturas basadas en: resultados de aprendizaje,

competencias e indicadores de logro; proporcionadas por el director durante el trabajo de grado.

3.2 Fase 2: Estructuracion de la plantilla pedagdgica.

Entre los documentos proporcionados se utiliz6 un formato guia para el disefio de la
plantilla pedagdgica. Teniendo en cuenta caracteristicas importantes como el uso de un lenguaje
preciso, comprensible y flexible. Asi mismo, se plantearon herramientas pedagdgicas con el fin de
promover actividades que prioricen la resolucion de problemas, interaccion, comunicacién y

reflexion; las cuales estan alineadas con las competencias y cualificacion del curso.

La estructura del curso fue dividida en diferentes unidades, cada unidad comprende una
tematica principal. Estas tematicas fueron articuladas e integradas con el fin de aportar al
cumplimiento de las competencias deseadas. El desarrollo de las tematicas se llevd a cabo
mediante actividades didacticas, conceptuales y participativas, a través de lecturas, foros, videos,
presentaciones y casos de éxito, con la ayuda de herramientas tecnoldgicas que facilitaron el

aprendizaje colaborativo.
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Se establecio un tiempo para el desarrollo de cada actividad, considerando la duracion de
las unidades, la disponibilidad de tiempo y condiciones de conectividad de los participantes del

Ccurso.

Finalmente, se utilizaron medios de verificacion para validar las competencias a través de
actividades de seguimiento y evaluacién en cada unidad, de tal manera que el participante

desarrolle las actividades evaluativas de forma practica.

3.3 Fase 3: Documentacién del curso corto.

En la tercera fase se implementaron dos tipos de documentos: textuales y audiovisuales,
los cuales proporcionaron informacion de manera clara y organizada. En los documentos textuales
uno de los soportes utilizados fueron las lecturas realizadas mediante bldsquedas en trabajos de
grados, libros y articulos. Ademas, se llevaron a cabo foros y talleres practicos como actividades

complementarias para apoyar el aprendizaje.

Los documentos audiovisuales que se implementaron en el curso incluyeron videos, por
medio de su creacion o resultado de busquedas. Asi mismo, se realizaron diapositivas e infogramas

como medios de apoyo visual.

En las diferentes unidades se llevaron a cabo medios de verificacion para validar las
actividades realizadas, a través de cuestionarios, juegos didacticos y mapas mentales. Estos medios
de verificacion hicieron parte del seguimiento en el avance de las competencias, y se
implementaron durante el desarrollo de cada unidad. De igual manera, se realiz6 una
retroalimentacion de algunas actividades que requieren seguimiento para optimizar los procesos

de ensefianza y aprendizaje.
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Por dltimo, se organizd la documentacion de todo lo correspondiente a las actividades,
medios de verificacion y seguimiento del curso. Para ello, se cre6 una cuenta de correo electronico,
con el fin de acceder a la herramienta Google Drive, la cual permitio el facil almacenamiento y

organizacion de la informacion.
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4. Resultados

4.1 Determinacion de competencias y cualificacion.

En el desarrollo de esta fase fue necesario tener en cuenta a qué publico va dirigido el curso
corto. Para ello fue util la realizacion de lecturas proporcionadas por la Corporacion Obusinga y
trabajos de grado referentes a la iniciativa de las 10.000 fincas campesinas. En la documentacién
revisada se pudo evidenciar la participacion de comunidades pertenecientes al movimiento Slow
Food Bucaramanga, siendo estas, 12 comunidades ubicadas en los municipios de Santander y

Magdalena Medio, las cuales se observan en la Figura 2.

Figura 2

Ubicacion geografica de las comunidades de la iniciativa 10.000 fincas campesinas de
Santander y Magdalena Medio

COMUNIDADES DEL
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2. Agrosolidaria de Charala
3.Ammucale - Lebrija
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6.\elez 500 anios

7.Meepza - Los Santos

8.Corchucuri- San Vicente

9. Agrosolidaria - Zapatoca

10.Finca Banqueda - El Banco
11.Asomavir - Aguachica
12.Asamisur Asomercam - San Pablo
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Nota. Tomado de (Sanchez, 2021, p. 8).



CREACION DE PLANTILLA PEDAGOGICA PARA EL CURSO 20

La estrategia de 10.000 fincas sostenibles esta constituida por instituciones y sectores de la
sociedad civil de Santander y Magdalena Medio, con un total de 846 familias inscritas al programa.
El 70,4% pertenecen al departamento de Santander, el 14,2% al departamento de Bolivar, 5,9% al

departamento del Magdalena y, por ultimo, 9,5% del departamento del Cesar (Sanchez, 2021).

Asi mismo, se obtuvo la siguiente informacion de un trabajo de grado referente a la

iniciativa (Cardenas & Figueroa, 2022, p. 9).

El 84,6% de las familias campesinas afirma que han tenido o actualmente tienen acceso a
las TIC, y un 15,4% no posee acceso a estas. Por otra parte, analizando la facilidad de conectividad
a internet (puntos vive digital, planes de datos, planes de internet satelital, o algin plan de gobierno
para mejorar la conectividad), se determiné que el 75% de la poblacion encuestada posee acceso

a internet y el 25% no cuenta con dicho acceso.

De esta manera, el acceso a internet y uso de las TIC tienen gran importancia para la
implementacion de la plantilla pedagdgica en las comunidades campesinas adscritas al programa,
dando resultados favorables para realizar el curso corto de manera virtual. Por lo tanto, las
actividades a desarrollar son principalmente asincronicas, debido a la disponibilidad de tiempo y

conexion de los campesinos que participan en el curso.

Asi mismo, se pudo evidenciar los productos alimentarios con mayor potencialidad en la
agroindustria. Con base en la investigacion de Sanchez (2021, p.19) se identificaron los siguientes
tipos de alimentos procesados como se muestra en la Figura 3: “Doce variedades de frutas, tres
derivados lacteos, cinco tipos de dulces, tres leguminosas, cuatro correspondiente a los carnicos,

cuatro cereales, raices y platanos, dos embutidos, dos tipos de bebidas”
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Figura 3
Productos alimentarios con potencial para la agroindustria, comunidades de 10.000 fincas campesinas de Santander y Magdalena
Medio
COMUNIDADES FRUTAS LACTEOS VERDURAS LEGUMIN CEREALES, EMBUTIDOS CARNES/ BEBIDAS DULCES OTRO
Y OSAS RAICES
HORTALIZ TUBERCULOS HUEVOS
AS Y PLATANOS
FRUTAL DELICIAS Leche de vaca Licor de mora Dulces de mora
TIERRA Y VIDA Mora L,cchc de vaca / Frijol Mantec ada Cafe
Yopgurt Platano
ASPAGAL Limén Licor de Mermelada de
Naranja mandarina pifia
APROCAFORTUNA Citricos Cacao /
Aguacate
AGROSOLIDARIA Queso Miel de abejas Café
CHABRALA
AMMUCALE Pifia Limodn Queso Chorizo Pollo Salsa de tomate
Mango semicriollo / Especias
Maracuya adobado
Huevo
VELEZ 500 ANOS Banano Leche Maiz Carne de Cafia panelera Café
Borojo Ganado Cacao
Guayaba bovino y
caprino
MEEPZA Nopal
CORCHUCURI Banano Cacao
MNaranja Apuacate
Mandarina
AGROSOLIDARIA Durazno Leche v Café organico /
ZAPATOCA Mora Yogurt de Chocolate
cabra casero/ Cacao
FINCA BANQUENA | Meldn Suero y Queso Ahuyama Frijol Maiz Derivados del Bocachico Panela liquida
Mango costefio (no cabecita Yuca carmero
salad) negra Harina de
platano mafufo
ASOMAVIR Frijol Villoro Café
ASOMERCAM Leche Arroz

Nota Tomado de Sanchez (2021).
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De acuerdo con la anterior informacién proporcionada en la Figura 2 se determinaron los
tres principales tipos de alimentos procesados para implementar en el curso de control de calidad.
Dichos alimentos corresponden a derivados carnicos, lacteos y fruver, debido a que la mayoria de
estos alimentos son elaborados por gran parte de las comunidades campesinas adscritas al

programa.

Para establecer la cualificacion y competencias a desarrollar en el curso fue necesario la
realizacion de lecturas y videos asociados a la construccién de estrategias de ensefianza y
aprendizaje, fortaleciendo el modelo pedagogico a implementar en la plantilla. De tal manera, se
establecio la siguiente cualificacion: “La persona que logre culminar con éxito el curso tendrd la
capacidad de proponer alternativas para el control de calidad de sus alimentos procesados,

considerando herramientas que estén a su alcance”.

Para alcanzar la cualificacion declarada, se establecieron competencias cognitivas,
procedimentales y actitudinales, permitiendo valorar y fortalecer los saberes adquiridos durante el
curso. De acuerdo con lo anterior, se plantearon las siguientes competencias presentadas en la

Tabla 1.

Tabla 1

Competencias generales por desarrollar durante el curso.
COMPETENCIAS DEL CURSO

Cognitivas
o Comprende los conceptos béasicos sobre el control de calidad teniendo en cuenta
caracteristicas fisicoquimicas de los alimentos.
o Reconoce las diferentes normativas y regulaciones relacionadas al control de calidad
para garantizar su cumplimiento en los alimentos procesados.
« ldentifica las técnicas de caracterizacion fisicoquimica para el control de calidad de los
principales alimentos procesados.
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Procedimentales

« Propone un minimo de caracteristicas fisicoquimicas y de técnicas de caracterizacion
para asegurar niveles de calidad ajustados a las caracteristicas del producto escogido por
el estudiante.

» Establece técnicas de evaluacion en caracteristicas fisicoguimicas teniendo en cuenta las
condiciones socioecondmicas de cada persona o asociacion.

« Plantea estrategias para obtener un producto final con estandares minimos de calidad que
aumente su valor agregado.

Actitudinales
« Propicia entornos de participacién y construccion colectiva para la transferencia de
conocimientos en los procesos de control de calidad.
e Reconoce la importancia de implementar el control de calidad en los procesos
productivos.

4.2 Estructuracion plantilla pedagdgica.

Para la estructuracion de la plantilla fue de gran importancia definir principalmente las
unidades que se abordaran a lo largo del curso, las cuales estan alineadas a las competencias
establecidas para el cumplimento de la cualificacion. De esta manera, se plantearon las siguientes

3 unidades:

1. Conceptos de control de calidad en alimentos en relacion con los aspectos fisicoquimicos.

2. Normativas y regulaciones del control de calidad.

3. Técnicas para el control de calidad de los alimentos procesados a través de las

caracteristicas fisicoquimicas.

El curso “Conceptos basicos de ingenieria de procesos” disefiado por Cardenas & Figueroa
(2022), establece una intensidad de tiempo para alcanzar la cualificacion deseada. Siguiendo la
misma estructura, el presente curso tendra una duracion total de 30 h, el tiempo establecido para

cada unidad sera de 10 h, dentro de las cuales 8 h seran de trabajo independiente y 2 h de trabajo
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asistido; las horas de trabajo de asistido se dividen en 1 h de reunidn asincronica por medio de la

plataforma Google Grupos y 1 h de reunidn sincronica a través de la plataforma de Google Meet.

Para el desarrollo de cada unidad se establecieron competencias acordes a la tematica

principal, en coherencia con la cualificacion y las competencias generales del curso. Estas

competencias se evidencian en la Tabla 2.

Tabla 2

Competencias de cada unidad a desarrollar durante el curso

Unidad 1: Conceptos de control de calidad en alimentos en relacion con los aspectos
fisicoquimicos.

Comprende el concepto de control de calidad en alimentos.

Reconoce los alimentos procesados y sus caracteristicas.

Determina las caracteristicas fisicoquimicas minimas de los alimentos procesados para
el aseguramiento de la calidad.

Unidad 2: Normativas y regulaciones del control de calidad.

Reconoce espacios que permitan acceder a las normativas y regulaciones establecidas
para el control de calidad de alimentos procesados.

Identifica las normativas de control de calidad segun el tipo de alimento procesado.
Establece aspectos principales de las regulaciones asociadas a su tipo de alimento
procesado.

Unidad 3: Técnicas para el control de calidad de los alimentos procesados a través de las
caracteristicas fisicoquimicas.

Reconoce herramientas de caracterizacion fisicoquimicas para alimentos procesados.
Propone métodos que permitan estimar las propiedades fisicoquimicas del alimento
escogido.

Realiza estrategias de evaluacion para el control de calidad del alimento procesado
escogido.
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Por cada unidad se plantearon actividades acordes a las competencias mencionadas
anteriormente. Los tipos de actividades a desarrollar durante el curso son lecturas, presentaciones
en Power Point, infografia, videos, casos de éxito y registros sonoros. Dichas actividades se
presentan en la Tabla 3.

Tabla 3

Caracterizacion de actividades por unidad

TIEMPO
UNIDAD ACTIVIDAD ESTIMADO
Video introductorio del curso y de la unidad 0.5h
Videos conceptuales para tratar de la unidad 0,5h
Caso de éxito 0,5h
Infografia sobre concepto de alimentos procesados 1h
Lectura de los principales alimentos correspondientes al 15h
programa de Obusinga y sus caracteristicas ’
Unidad Video explicativo asociado al concepto general de las 1h
1 caracteristicas fisicoquimicas
Infografia relacionada a las caracteristicas fisicoquimicas en 1h
alimentos
Entrevista sobre la importancia de las caracteristicas 0.5 h
fisicoquimicas en alimentos ’
Reunion asincronica 1h
Inicio del proyecto transversal 15h
Reunién sincronica 1h
Infografia introductoria a la unidad 0,5h
Infografia asociada a las principales entidades de control de 1h
calidad en alimentos.
Video explicativo sobre como acceder a las normativas
: : . 0,5h
vigentes del control de calidad en alimentos.
Lectura relacionada a las normativas vigentes del control de
: . 15h
calidad en productos lacteos.
Unidad 2  Diapositivas en relacion con las normativas vigentes del 15h
control de calidad en productos carnicos. ’
Video asociado a las normativas vigentes del control de
. 15h
calidad en productos Fruver.
Reunion asincronica 1h
Segunda fase proyecto transversal 15h

Reunioén sincrénica 1h
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Infografia introductoria a la unidad 0.5h
Video asociado a métodos de caracterizacion fisicoquimica 1h
Lectura complementaria en relacion con las herramientas y
métodos de caracterizacion fisicoquimica en productos 15h
lacteos.
. Diapositivas sobre herramientas y métodos para la

Unidad 3 L T P o 15h
caracterizacion fisicoguimica en productos carnicos.
Video relacionado a las herramientas y métodos para la 15h
caracterizacion fisicoguimica en productos Fruver. ’
Reunion asincronica 1h
Tercera fase proyecto transversal. 2h
Reunién sincronica 1h

El proceso de seguimiento y evaluacion de las actividades en cada unidad se realiza
mediante medios de verificacion con el fin de demostrar el cumplimiento de las competencias
deseadas de manera satisfactoria, por lo tanto, se plantearon diferentes tipos de actividades
evaluativas las cuales se observan en la Tabla 4. De igual manera, se propone el desarrollo de un
proyecto transversal, el cual se realizard a lo largo de las 3 unidades, con el objetivo de
implementar los conocimientos adquiridos en el proceso de control de calidad en uno de sus

productos alimentarios, permitiendo consolidar la cualificacién del curso.

Tabla 4

Medios de verificaciéon de cada unidad a desarrollar durante el curso.

MEDIOS DE VERIFICACION

e Forosocial
Cuestionarios de preguntas abiertas y cerradas
Crucigrama

« Representacion grafica

o Retroalimentacion

Unidad 1
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o Cuestionario de pregunta cerrada

Unidad 2 e Crucigrama
e Representacion gréafica
e Resumen
o Cuestionario de pregunta cerrada
. Mapa de idea
Unidad 3 Crucigrama
e Resumen

e Presentacion de un video

Si desea conocer en detalle la estructura pedagdgica del curso, incluyendo su contenido y
las actividades propuestas, se recomienda revisar la plantilla pedagdgica. Este documento funciona

como una guia para el desarrollo del curso y se encuentra disponible en el Apéndice A.

4.3 Documentacion del curso de acuerdo con el contenido propuesto.

En la tercera fase se llevd a cabo la documentacion del curso mediante la combinacion de
documentos textuales y audiovisuales. Para los documentos textuales, se crearon lecturas acordes

a las tematicas establecidas, a través de la revision de trabajos de grado, libros y articulos.

En la Tabla 5 se presenta una lista de las lecturas realizadas en cada unidad, asi mismo, en
la Figura 4 se ilustra a manera de ejemplo la lectura "Principales alimentos correspondientes al

programa Obusinga ”, correspondiente a la Actividad 1.5 de la Unidad 1.

Tabla b

Lecturas creadas para cada unidad

UNIDAD LECTURAS
1 Principales alimentos correspondientes al programa Obusinga.
2 Normativas vigentes del control de calidad en productos lacteos.

3 Herramientas y métodos de caracterizacion fisicoquimica en productos lacteos.
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Figura 4 Lectura

“Principales alimentos correspondientes al programa Obusinga”

Santander

carperacion
para la construccion’
participativa de la salud poblica

ey bugin 03

CURSO Control de calidad de alimentos procesados a partir de las
caracteristicas fisicoquimicas
UNIDAD 1 Conceptos de control de calidad en alimentos en relacion con

los aspectos fisicoquimicos
ACTIVIDAD 1.5 | Lectura de los principales alimentos correspondientes al
programa de Obusinga vy sus caracteristicas.

PRINCIPALES ALIMENTOS CORRESPONDIENTES AL PROGRAMA
OBUSINGA

Son diversas las actividades e iniciativas que ustedes como comunidad vienen
desarrollando de manera colectiva; entre ellas: produccién agropecuaria,
transformacion, comercializacion, sostenibilidad ambiental, recuperacion de
saberes, turismo rural y gastronémico, entre otras.

Dichas actividades comparten la filosofia de Slow Food, la cual consiste en
promover un alimento bueno, limpio y justo; este movimiento tiene como objetivo
construir alianzas a favor de la sostenibilidad e inclusion social junto con la
corporacion de Obusinga.

Por medio de la corporacién Obusinga se obtuvo la lista de productos con mayor
potencialidad en la agroindustria de las doce comunidades adscritas al proyecto
(ano 2022). Dentro de esta exploracion de productos potenciales, se identificaron
doce variedades de frutas, tres derivados lacteos, cinco tipos de dulces, tres
leguminosas o granos secos, cuatro correspondiente a los camicos, cuatro
cereales, raices y platanos, dos embutidos, dos tipos de bebidas, y otros seis
productos entre ellos, el café y el cacao.

En los siguientes cuadros se evidencian los principales alimentos con mayor
potencialidad en la agroindustria con su respectiva caracterizacion.

Por otra parte, se realizaron videos, infogramas y diapositivas, que conforman los
documentos audiovisuales. La Tabla 6 presenta las actividades propuestas mediante videos, los
cuales son el resultado de creaciones originales y busquedas previas. Por otra parte, en la Figura 5
presenta el esquema del video “Métodos de caracterizacion fisicoquimica” como ejemplo

ilustrativo de la Actividad 3.2 de la Unidad 3.



CREACION DE PLANTILLA PEDAGOGICA PARA EL CURSO 29

Tabla 6

Videos respectivos para cada unidad

UNIDAD VIDEQOS CREACION

1 Introduccion al curso y unidad ndmero 1. Propia
1 ¢Qué es la calidad? Blsqueda
1 Control de calidad en alimentos y su importancia. Busqueda
1 Caso de éxito Blsqueda
1 Caracteristicas fisicoquimicas en alimentos. Propia
2 Normativas vigentes del control de calidad en productos fruver. Propia
3 Métodos de caracterizacion fisicoquimica Propia
3 Herramientas y métodos para la caracterizacion fisicoquimica en

Propia
productos fruver. P

Figura 5

Ejemplo ilustrativo correspondiente a la Actividad 3.2 de la Unidad 3
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UNIDAD 3: Estrategias para el control de calidad de los alimentos procesados a través
de las caracteristicas fisicoquimicas.
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De igual manera, los infogramas y diapositivas también son parte de los documentos

audiovisuales. Estos tipos de documentos poseen caracteristicas creativas y dinamicas, lo que

permite que la informacion sea facil de entender y atractiva para el estudiante. En la Tabla 7

Se

evidencian las actividades que se llevaron a cabo mediante infografias y diapositivas,

correspondientes a cada unidad.
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Tabla 7

Infogramas y diapositivas de creacion propia para cada unidad

UNIDAD TITULO DOCUMENTO
1 Alimentos procesados Infograma
1 Caracteristicas fisicoquimicas en alimentos Infograma
2 Introduccion unidad 2 Infograma
2 Principales entidades en el control de calidad en alimentos Infograma
2 ¢Como acceder a las normativas del control de calidad en . .

. Diapositivas
alimentos?
2 Normativas vigentes del control de calidad en productos carnicos  Diapositivas
3 Introduccion a la unidad 3 Infograma
3 Herramientas y métodos para la caracterizacion fisicoquimicaen  Diapositivas

productos carnicos

En la Figura 6 se presentan ejemplos de documentos audiovisuales, los cuales hacen
referencia a la Actividad 1.6 de la Unidad 1 identificado como un infograma y un esquema de la

diapositiva correspondiente a la Actividad 2.3 de la Unidad 2.
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Figura 6

Actividades 1.6 y 2.3 de la plantilla de la plantilla pedagdgica
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Por ultimo, siguiendo los tipos de documentos audiovisuales se realizé un registro sonoro,
el cual esta guiado hacia una entrevista a “Santino Artesanal”, empresa Boyacense de lacteos; con
el fin de conocer el punto de vista sobre la importancia de las caracteristicas fisicoquimicas en la

elaboracion de productos lacteos. Dicha actividad resulta innovadora y dindmica para el curso.

Se implementaron diferentes medios de verificacion en las distintas unidades, con el fin de
validar las competencias y evaluar su alcance, mediante cuestionarios de preguntas cerradas y
abiertas, crucigramas, foros sociales, resimenes y mapas mentales. De esta manera, algunas
actividades que requieren seguimiento tendran retroalimentacion por medio de reuniones

sincrénicas o asincronicas.

Los cuestionarios y foros sociales se resolveran a través de la plataforma Google

Formularios y Google Grupos, los cuales cuentan con un enlace de acceso directo en el PDF
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indicado para cada actividad evaluativa. A continuacion, se presenta la Tabla 8, la cual hace
referencia al inventario de las actividades evaluativas por cada unidad, adicionalmente, se observa
la Figura 7, donde se ilustran algunas de las actividades evaluativas mencionadas en la tabla

anterior.

Tabla 8

Inventario de las actividades evaluativas

UNIDAD ACTIVIDADES EVALUATIVAS

1 2 foros sociales
1 cuestionario de pregunta abierta
1 cuestionario de pregunta cerrada
1 crucigrama
1 representacion gréafica

2 2 cuestionario de pregunta cerrada
1 crucigrama
2 resimenes
1 foro social

3 1 cuestionario de pregunta cerrada
1 mapa de idea
1 crucigrama
1 resumen
1 foro social
1 video
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Figura 7

Actividad evaluativa 3.4 y 2.2 de la plantilla pedagogica

METODOS EN PRODUCTOS CARNICOS

Principales funciones de los entes de

— control de calidad en Colombia
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Nombre completo *
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calidad en alimentos, responda las siguientes preguntas:

A alimentcalidadfa@gmail.com (no compartidos &

2Qué entidad es responsable de orientar, formular y desarrollar normasy  * Zounto

— — — regulaciones para el control del consumo en alimentos y bebidas?

e O Instituto nacional de vigilancia de medicamentos y alimentos (INVIMA)

3
| l_ | ‘ (O Ministerio de salud y proteccién social (MINSALUD)

L (O |Instituto Colombiano de normas técnicas y certificaciones (ICONTEC)

Horizontales Verticales

minacién del pH, qué indicadlor casero

(O ICONTEC
O MINSALUD
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iCuaél de las siguientes entidades fue creada por la ley 100 de 19937 *

Dentro de los medios de verificacion se llevd a cabo un proyecto transversal a lo largo de

las tres unidades del curso, permitiendo que el estudiante aplique los conocimientos adquiridos

durante cada unidad. La Tabla 9 presenta las tres fases del proyecto transversal, junto con su

actividad de verificacidn correspondiente.

Tabla 9

Actividades proyecto transversal

UNIDAD

ACTIVIDAD

MEDIO DE VERIFICACION

1

Inicio del proyecto transversal: Como primera
fase del proyecto el estudiante debera
identificar el alimento procesado que dispone
en su finca o regién, plantear las principales
caracteristicas  fisicoquimicas en dicho

El estudiante realizara una
representacion grafica (mapa de
ideas o0 mapa conceptual)
utilizando como herramienta todos
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alimento y su relacién con la calidad del
producto.

los conceptos vistos a lo largo de
la unidad 1.

Segunda fase proyecto transversal: Una vez
identificado el producto, el estudiante debera
establecer las principales regulaciones o
normativas asociadas a su tipo de producto.

Por medio de un resumen el
estudiante reconoce las
regulaciones de su alimento
procesado.

Tercera fase proyecto transversal: El
estudiante  propondrd  estrategias  de
caracterizacion fisicoquimica que permita
evaluar la calidad de su alimento escogido,
acorde a su alcance econémico.

Por medio de un video el
estudiante  implementara  una
estrategia de  caracterizacion
fisicoquimica a su alimento
escogido.

Finalmente, todos los archivos correspondientes a la documentacién se organizaron con la
ayuda de la herramienta Google Drive. Para acceder a esta herramienta, se cred una cuenta de

correo electronico con el nombre "alimentcalidadfg@amail.com. En esta cuenta se establecié una

carpeta llamada “Curso: CONTROL DE CALIDAD EN ALIMENTOS”, la cual facilita el desarrollo
de estrategias didacticas. Dentro de esta carpeta se encuentran las 3 unidades conformadas por el
curso, donde se incluyen las actividades y actividades evaluativas correspondientes. En la Figura

8 se presenta la carpeta del curso en Google Drive junto con las actividades de la Unidad 2.

Figura 8

Carpeta del curso en la plataforma Google Drive y actividades correspondientes a la unidad 2

Nombre

Miunidad > Curso: CONTROL DE CALIDAD...
B AcTiviDAD 1
Nombre B AcTmivibab 2
BB AcCTVIDAD 3
B UNIDAD BB AcTiviDAD 4
E UNIDAD 2 B AcTmvibab s
B AcTviDAD 6
UNIDAD 3 B PROYECTO TRANSVERSAL
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5. Conclusiones

Se determinaron la cualificacion y las competencias del curso, teniendo en cuenta aspectos
relacionados con el uso de las TIC, acceso a internet por parte de la poblacion beneficiaria
y productos alimentarios con mayor potencialidad en la agroindustria; estableciendo asi la
siguiente cualificacion: “La persona que logre culminar con éxito el curso tendra la
capacidad de proponer alternativas para el control de calidad de sus alimentos procesados,
considerando herramientas que estén a su alcance.” A partir de esta cualificacion se

establecieron competencias en los niveles cognitivo, procedimental y actitudinal.

Se propuso la estructura de la plantilla pedagogica, estableciendo 3 unidades a desarrollar,
las cuales son: “Conceptos de control de calidad en alimentos en relacion con los aspectos
fisicoquimicos, Normativas y regulaciones del control de calidad, Técnicas para el control
de calidad de los alimentos procesados a través de las caracteristicas fisicoquimicas”. Para
cada unidad se plantearon competencias acordes a la tematica principal, teniendo en cuenta
que la duracion de cada unidad es de 10 h. En el desarrollo de las unidades se
implementaron diferentes tipos de actividades con el fin de alcanzar la cualificacion y las
competencias establecidas. Asi mismo, se determinaron las actividades de seguimiento y

verificacion para el alcance satisfactorio de las competencias declaradas.

Se realizd la documentacidn correspondiente al contenido de la plantilla pedagogica, para
ello se implementaron tipos de documentos textuales y audiovisuales, con el objetivo de
desarrollar un curso didactico, claro y entendible. Se utilizaron herramientas tecnolégicas,
mediante la creacion y adaptacion de 3 lecturas, 8 videos, 5 infogramas, 3 diapositivas y

un registro sonoro. De igual manera, las actividades de seguimiento y evaluacion se crearon
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con el fin de dar cumplimiento a los medios de verificacion para cada unidad del curso. La
informacioén fue organizada y presentada de manera unificada en una carpeta de Google

Drive, con el correo electronico alimentcalidadfg@agmail.com, la cual esté disponible para

el uso exclusivo del curso que hace parte del proyecto 10.000 fincas campesinas


mailto:alimentcalidadfq@gmail.com
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Apéndices
Apéndice A. Plantilla pedagdgica del curso corto
DATOS GENERALES DEL CURSO
PROYECTO Oficina virtual 10000 fincas campesinas de Santander y Magdalena medio.
CURSO Control de calidad de alimentos procesados a partir de las caracteristicas fisicoquimicas

JUSTIFICACION

La agricultura campesina ha sido el pilar fundamental en la vida de muchos campesinos debido a que su economia
depende de la produccion y venta de sus productos agricolas. La transformacion de los productos agricolas tiene como
finalidad los alimentos procesados; entendiéndose como alimentos procesados aquellos que son resultado de un proceso
productivo que modifica o transforma sus caracteristicas organolépticas (sabor, aroma, textura, color, etc.). Ademas, los
alimentos procesados deben contar con estandares y normativas referentes al control de calidad.

El control de calidad de un producto obedece a un conjunto de procedimientos que establecen parametros para verificar
y evaluar la calidad de un producto, garantizando en primera medida la seguridad alimentaria del consumidor, a través
de las caracteristicas microbioldgicas y fisicoquimicas del producto. El control de calidad de alimentos procesados permite
a las familias campesinas mejorar sus procesos, con el propdésito de llegar a un producto final con estandares de calidad
gue aumenten su valor agregado. De esta manera, se tiene la posibilidad de acceder a nuevas oportunidades de mercado;
mejorando su competitividad y el reconocimiento al esfuerzo realizado.

El presente curso abordard temas relacionados al control de calidad de los alimentos procesados a traves de las
caracteristicas fisicoquimicas, y en este curso no se abordaran los aspectos microbiolégicos, para esto se planteara otro
curso con relacion a esta temética. Las tematicas para trabajar estan encaminadas a dar a conocer los conceptos basicos
y la normatividad sobre el control de calidad en alimentos en los aspectos fisicoquimicos. El curso se realizara de manera
asincronica, teniendo en cuenta la disponibilidad de tiempo y recursos electronicos por parte de las familias campesinas
gue realizan el curso.
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CUALIFICACION

La persona que logre culminar con éxito el curso tendra la capacidad de proponer alternativas para el control de calidad
de sus alimentos procesados, considerando herramientas que estén lo mas cerca posible a su alcance.

COMPETENCIAS DEL CURSO

Cognitivas

o Comprende los conceptos basicos sobre el control de calidad teniendo en cuenta caracteristicas fisicoquimicas de
los alimentos.

« Reconoce las diferentes normativas y regulaciones relacionadas al control de calidad para garantizar su
cumplimiento en los alimentos procesados.

« ldentifica las técnicas de caracterizacion fisicoquimica para el control de calidad de los principales alimentos

procesados.

Procedimentales

« Propone un minimo de caracteristicas fisicoquimicas y de técnicas de caracterizacion para asegurar niveles de
calidad ajustados a las caracteristicas del producto escogido por el estudiante.

o Establece técnicas de evaluacibn en caracteristicas fisicoquimicas teniendo en cuenta las condiciones
socioeconOmicas de cada persona o asociacion.
Plantea estrategias para obtener un producto final con estandares minimos de calidad que aumente su valor

agregado.

Actitudinales

« Propicia entornos de participacién y construccion colectiva para la transferencia de conocimientos en los procesos
de control de calidad.
e Reconoce la importancia de implementar el control de calidad en los procesos productivos.
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UNIDADES

1. Conceptos de control de calidad en alimentos con relacién a los aspectos fisicoquimicos.
2. Normativas y regulaciones del control de calidad.
3. Técnicas para el control de calidad de los alimentos procesados a través de las caracteristicas fisicoquimicas.

UNIDAD 1

Conceptos de control de calidad en alimentos con relacion a los aspectos fisicoquimicos

Competencia(s) a desarrollar
e Comprende el concepto de control de calidad en alimentos.
e Reconoce los alimentos procesados y sus caracteristicas.
e Determina las caracteristicas fisicoquimicas minimas de los alimentos procesados para el aseguramiento de la
calidad.

Tiempo estimado para el desarrollo de la Unidad
10 h totales:

2 h asistidas: 1 h sincronica y 1 h asincronica.

8 h de trabajo independiente.

Estrategias de ensefianza y de aprendizaje
Lectura comprensiva, visualizacién de videos explicativos, retroalimentacion de ejercicios, reunion sincronica.

DESARROLLO DE LA UNIDAD

No Actividad Tiempo Recurso/ Herramienta Proceso de Evaluacion
tecnolégica
YouTube. Realizacién de foro social en el cual
cada estudiante exprese sus

El siguiente enlace dirige el video | expectativas sobre el curso con
a YouTube relacion al video introductorio.
VIDEO INTRODUCTORIO

1 Video introductorio del curso y de la unidad 0,5h ACTIVIDAD EVALUATIVA 1.1

numero 1.

De igual manera se puede
encontrar en la plataforma
Google Drive “Curso CONTROL DE
CALIDAD EN ALIMENTOS” >>
UNIDAD 1>> ACTIVIDAD 1

FORO SOCIAL: expectativas del curso



https://youtu.be/e8ZEKWTeTQk
https://drive.google.com/file/d/1qreAR7pNtUyDsRWGCQjnruHLrYrrVK0U/view?usp=sharing
https://groups.google.com/g/curso-control-de-calidad-alimentos-fq/c/0tUlNvi_VnE/m/BsDAhKCcAQAJ
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YouTube.

Los siguientes enlaces se dirigen a
los videos en YouTube:

1.2.1

Documental Calidad de los
Alimentos

El estudiante respondera un
cuestionario de pregunta abierta sobre
laimportancia del control de calidad en
sus alimentos.

ACTIVIDAD EVALUATIVA 1.2

CUESTIONARIO:
control de calidad

Importancia del

Videos conceptuales para tratar de la unidad: 1.2.2
5 < Calidad 05 h Conceptos  Generales  de
< Control de calidad en alimentos y su ’ Control de  Calidad de
importancia Productos Pecuarios

De igual manera se puede
encontrar en la plataforma
Google Drive “Curso CONTROL DE
CALIDAD EN ALIMENTOS” >>
UNIDAD 1>> ACTIVIDAD 2:
VIDEOS CONCEPTUALES
YouTube.
El siguiente enlace dirige el video
a YouTube:
Proceso de Elaboracién del
Yogurt - TvAgro por Juan

3 Caso real: Proceso de elaboracion de Yogurt por 05h Gonzalo Angel

parte de una empresa campesina.

De igual manera se puede
encontrar en la plataforma
Google Drive “Curso CONTROL DE
CALIDAD EN ALIMENTOS” >>
UNIDAD 1>> ACTIVIDAD 3:

CASO REAL



https://www.youtube.com/watch?v=AdJGnoOcqzE&t=34s&ab_channel=PIKALTULTIMemoriasOralesyVisuales
https://www.youtube.com/watch?v=AdJGnoOcqzE&t=34s&ab_channel=PIKALTULTIMemoriasOralesyVisuales
https://www.youtube.com/watch?v=shxe03rnoWM&ab_channel=BerthaEscobedoRubio
https://www.youtube.com/watch?v=shxe03rnoWM&ab_channel=BerthaEscobedoRubio
https://www.youtube.com/watch?v=shxe03rnoWM&ab_channel=BerthaEscobedoRubio
https://drive.google.com/file/d/1lSk9omsXjbAAqe48g0nvrWt4jf6XUdJh/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1cY8pj-8NdwiP6iSwmZLnCfBvRYK2KxrN/view?usp=sharing
https://forms.gle/3QoQagdoAR59XEns9
https://forms.gle/3QoQagdoAR59XEns9
https://www.youtube.com/watch?v=RbY4rXuJdeg&ab_channel=TvAgro
https://www.youtube.com/watch?v=RbY4rXuJdeg&ab_channel=TvAgro
https://www.youtube.com/watch?v=RbY4rXuJdeg&ab_channel=TvAgro
https://drive.google.com/file/d/1Z4s7XCMj54Dqe1SjUfXKgj_rMYOPdmQa/view?usp=sharing
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Google Drive. Se llevard a cabo un cuestionario con
preguntas cerradas sobre los tipos de
Para el acceso a la actividad se | alimentos procesados.
debe ingresar a la plataforma | ACTIVIDAD EVALUATIVA 1.4
Google Drive, en donde
4 Infograma sobre concepto de alimentos 1h encontrara las siguientes carpetas | CUESTIONARIO: Tipos de alimentos
procesados. “Curso CONTROL DE CALIDAD EN | procesados
ALIMENTOS” >> UNIDAD 1>>
ACTIVIDAD 4:
INFOGRAMA ALIMENTOS
PROCESADOS
Google Drive.
Para el acceso a la actividad se
debe ingresar a la plataforma
Lectura de los principales alimentos Google Drive, en donde
5 correspondientes al programa de Obusinga y sus 15h encontrarad las siguientes carpetas
caracteristicas. ! “Curso CONTROL DE CALIDAD EN
ALIMENTOS” >> UNIDAD 1>>
ACTIVIDAD 5:
PRINCIPALES ALIMENTOS DEL
PROGRAMA OBUSINGA
Google Drive.
Para el acceso a la actividad se
debe ingresar a la plataforma
Google Drive, en donde
Infograma explicativo asociado al concepto encontrard las siguientes carpetas
6 .. . .. 1h “Curso CONTROL DE CALIDAD EN
general de las caracteristicas fisicoquimicas. ALIMENTOS” >> UNIDAD 1>>
ACTIVIDAD 6:
CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS EN LOS
ALIMENTOS



https://drive.google.com/file/d/1Fsvfe1DtqrCZvqQ1AxAbqNWhjKQQl2yF/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1Fsvfe1DtqrCZvqQ1AxAbqNWhjKQQl2yF/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1jZCeJsjxCfJyRRyEXwB0MehC3gMuT2ns/view?usp=sharing
https://forms.gle/Pw1wTnkqWMBSF16v7
https://forms.gle/Pw1wTnkqWMBSF16v7
https://drive.google.com/file/d/1QHu3hFUb17ZRH2KRplFxkBpbEOtrJc9P/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1QHu3hFUb17ZRH2KRplFxkBpbEOtrJc9P/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/165MDui-2dCRtJ8aV-CKcFKosyuT0lI3I/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/165MDui-2dCRtJ8aV-CKcFKosyuT0lI3I/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/165MDui-2dCRtJ8aV-CKcFKosyuT0lI3I/view?usp=sharing
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Video relacionado a las caracteristicas

YouTube.

El siguiente enlace dirige el video
a YouTube:

CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS EN ALIMENTOS

El estudiante resolverd un crucigrama
sobre las caracteristicas fisicoquimicas
en alimentos, al ser resuelto se debe
enviar la evidencia por medio de una
fotografia al correo:
alimentcalidadfg@gmail.com

7 . L, ] 1h De igual manera se puede ACTIVIDAD EVALUATIVA 1.7
fisicoquimicas en alimentos.
encontrar en la plataforma
Google Drive “Curso CONTROL DE
CALIDAD EN ALIMENTOS” >>
UNIDAD 1>> ACTIVIDAD 7:
CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS EN ALIMENTOS
Registro sonoro con la empresa
Boyacense “Santino”, productora
de lacteos y sus derivados.
. . . https://www.facebook.com/Lact
Entrevista sobre la importancia de las .
8 [ - p . 0,5h eos.Santino
caracteristicas fisicoquimicas en alimentos
REGISTRO SONORO EMPRESA
SANTINO
Se llevard a cabo un foro social en el
cual el estudiante expondra sus dudas
e inquietudes de las actividades 2 y 7
-, S las cuales tendran retroalimentacion
9 Reunion asincrénica 1h
Google Grupos. por parte del tutor.
RETROALIMENTACION ACTIVIDAD 2 Y
7
Inicio del proyecto transversal: El estudiante realizara una
10 15h representacion grafica (mapa de ideas

Como primera fase del proyecto el estudiante
deberd identificar el alimento procesado que

0 mapa conceptual) utilizando como



https://youtu.be/plR4tJX2ulA
https://youtu.be/plR4tJX2ulA
https://drive.google.com/file/d/13plD_H3XbLBOOgVehiku1PQSufre3zH0/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/13plD_H3XbLBOOgVehiku1PQSufre3zH0/view?usp=sharing
mailto:alimentcalidadfq@gmail.com
https://drive.google.com/file/d/1uYwN1kM1gqtCuPfkOkF8tUSm2V0E-qeC/view?usp=sharing
https://www.facebook.com/Lacteos.Santino
https://www.facebook.com/Lacteos.Santino
https://drive.google.com/file/d/1n7xjvO92gMs20RcXXNkJbpfQ-vioPIxo/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1n7xjvO92gMs20RcXXNkJbpfQ-vioPIxo/view?usp=sharing
https://groups.google.com/g/curso-control-de-calidad-alimentos-fq/c/5x2TUGW9uZU/m/CXyJupacAQAJ
https://groups.google.com/g/curso-control-de-calidad-alimentos-fq/c/5x2TUGW9uZU/m/CXyJupacAQAJ
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dispone en su finca o regién, plantear las herramienta todos los conceptos vistos
principales caracteristicas fisicoquimicas en dicho alo largo de la unidad 1.
alimento y su relacién con la calidad del producto. Después de realizar la representacién

grafica, se requiere enviar la evidencia
por medio de una fotografia al correo:
alimentcalidadfg@gmail.com
PRIMERA FASE PROYECTO
TRANSVERSAL

Se realizard una retroalimentacidon del
proyecto transversal a través de una
Plataforma Google Meet. reunion por medio de la plataforma
11 Reunion sincrénica 1h Google Meet en la cual el tutor
responderd dudas con el fin de afianzar
los conocimientos adquiridos en la
unidad 1.

UNIDAD 2

Normativas y regulaciones del control de calidad

Competencia(s) a desarrollar

e Reconoce espacios que permitan acceder a las normativas y regulaciones establecidas para el control de calidad
de alimentos procesados.

e Identifica las normativas de control de calidad segun el tipo de alimento procesado.

e Establece aspectos principales de las regulaciones asociadas a su tipo de alimento procesado.

Tiempo estimado para el desarrollo de la Unidad
10 h totales:

2 h asistidas: 1 h sincronica y 1 h asincronica.

8 h de trabajo independiente.

Estrategias de ensefianza y de aprendizaje
Lectura comprensiva, foros virtuales, visualizacion de videos explicativos, retos creativos, retroalimentacion de ejercicios,
reunion sincronica.

DESARROLLO DE LA UNIDAD



mailto:alimentcalidadfq@gmail.com
https://drive.google.com/file/d/1-6DRmmdBVZ6vX8uGkTaJDnxB10vv3UO9/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1-6DRmmdBVZ6vX8uGkTaJDnxB10vv3UO9/view?usp=sharing
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No

Actividad

Tiempo

Recurso/ Herramienta
tecnoldgica

Proceso de Evaluacion

Infograma introductorio a la unidad.

0,5h

Google Drive.

Para el acceso a la actividad se
debe ingresar a la plataforma
Google Drive, en donde
encontrara las siguientes carpetas
“Curso CONTROL DE CALIDAD EN
ALIMENTOS” >> UNIDAD 2>>

ACTIVIDAD 1:

INFOGRAMA INTRODUCTORIO

Infograma asociado a las principales entidades de
control de calidad en alimentos.

1h

Google Drive.

Para el acceso a la actividad se
debe ingresar a la plataforma
Google Drive, en donde
encontrara las siguientes carpetas
“Curso CONTROL DE CALIDAD EN
ALIMENTOS” >> UNIDAD 2>>

ACTIVIDAD 2:

PRINCIPALES ENTES EN EL
CONTROL DE CALIDAD

El estudiante realizard un cuestionario
de preguntas cerradas sobre las
principales funciones en los entes de
control.

ACTIVIDAD EVALUATIVA 2.2

CUESTIONARIO: Principales entidades
del control de calidad

Diapositivas explicativas sobre como acceder a las
normativas vigentes del control de calidad en
alimentos.

0,5h

Plataforma presentacién Google.

Para el acceso a la actividad se
debe ingresar a la plataforma
Google Drive, en donde
encontrara las siguientes carpetas

“Curso CONTROL DE CALIDAD EN



https://drive.google.com/file/d/1ySB8sluq33dr4isMjieqp2-atSev_3lr/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1w2L44pMIuAaSgv7FVYHnX--yBFhHbveB/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1w2L44pMIuAaSgv7FVYHnX--yBFhHbveB/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1mEaL3FIDyTZOt-nEVMA51RIM-oDKqHcu/view?usp=sharing
https://forms.gle/3LX1FpVC6wqQMwH96
https://forms.gle/3LX1FpVC6wqQMwH96

CREACION DE PLANTILLA PEDAGOGICA PARA EL CURSO

48

ALIMENTOS” >> UNIDAD 2>>
ACTIVIDAD 3:

como ACCEDER A LAS
NORMATIVAS DEL CONTROL DE
CALIDAD

Lectura relacionada a las normativas vigentes del

Google Drive.

Para el acceso a la actividad se
debe ingresar a la plataforma
Google Drive, en donde
encontrara las siguientes carpetas

El estudiante resolverd un crucigrama
sobre las normativas del control de
calidad en productos lacteos, al ser
resuelto se debe enviar la evidencia
por medio de una fotografia al correo:
alimentcalidadfg@gmail.com

4 1,5h
control de calidad en productos lacteos. “Curso CONTROL DE CALIDAD EN
ALIMENTOS” >> UNIDAD 2>> | ACTIVIDAD EVALUATIVA 2.4
ACTIVIDAD 4:
NORMATIVAS EN PRODUCTOS
LACTEOS
Plataforma presentacion Google. | El estudiante por medio de una
representacion grafica realizard un
resumen de las normativas en
o derivados carnicos.
Para el acceso a la actividad se
. . L, . debe ingresar a la plataforma | pespués de realizar la representacion
Diapositivas en relacion con las normativas Google  Drive en  donde - ) o enci
5 vigentes del control de calidad en productos 1,5h ’ gratica, se requiere enviar fa evidencia

carnicos.

encontrara las siguientes carpetas
“Curso CONTROL DE CALIDAD EN
ALIMENTOS” >> UNIDAD 2>>
ACTIVIDAD 5:

NORMATIVAS EN PRODUCTOS
CARNICOS

por medio de una fotografia al correo:
alimentcalidadfqg@gmail.com

ACTIVIDAD EVALUATIVA 2.5



https://docs.google.com/presentation/d/12b9lWywVbgNNJi-nXueCCCkYFTbo2S8v/edit?usp=sharing&ouid=108872332780894503397&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/presentation/d/12b9lWywVbgNNJi-nXueCCCkYFTbo2S8v/edit?usp=sharing&ouid=108872332780894503397&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/presentation/d/12b9lWywVbgNNJi-nXueCCCkYFTbo2S8v/edit?usp=sharing&ouid=108872332780894503397&rtpof=true&sd=true
https://drive.google.com/file/d/13o8aj7KtnOOt7TaYwo3X0o5GyeLbZ6zD/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/13o8aj7KtnOOt7TaYwo3X0o5GyeLbZ6zD/view?usp=sharing
mailto:alimentcalidadfq@gmail.com
https://drive.google.com/file/d/13fD4AQokCa57PnYw-nn4UfvLk12rWhFg/view?usp=sharing
https://docs.google.com/presentation/d/1wVMNfJeogGk5BiMglPVtkTh3NmaJgKCO/edit?usp=sharing&ouid=108872332780894503397&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/presentation/d/1wVMNfJeogGk5BiMglPVtkTh3NmaJgKCO/edit?usp=sharing&ouid=108872332780894503397&rtpof=true&sd=true
mailto:alimentcalidadfq@gmail.com
https://drive.google.com/file/d/1jq4p9QZ743TkRci3dr2TuvZ6L6X8e9EM/view?usp=sharing
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YouTube. Se llevard a cabo un cuestionario
relacionado a las normativas de
El siguiente enlace dirige el video productos fruver.
a YouTube:
ACTIVIDAD EVALUATIVA 2.6
NORMATIVAS EN PRODUCTOS
FRUVER CUESTIONARIO: Normativas de
6 Video asociado a las normativas vigentes del 15h productos fruver
control de calidad en productos fruver. ’ De igual manera se puede
encontrar en la plataforma
Google Drive “Curso CONTROL DE
CALIDAD EN ALIMENTOS” >>
UNIDAD 3>> ACTIVIDAD 6:
NORMATIVAS EN PRODUCTOS
FRUVER
Se llevara a cabo un foro social en el
cual el estudiante expondra sus dudas
e inquietudes de la actividad 5, las
7 Reunion asincronica 1h cuales tendran una retroalimentacién
Google grupos. por parte del tutor.
RETROALIMENTACION ACTIVIDAD 5
Por medio de un resumen el estudiante
reconoce e identifica las regulaciones
Segunda fase proyecto transversal: .
de su alimento procesado.
8 Una vez identificado el producto, el estudiante 15h i .
) o ) ¢ Después de realizar el resumen, se
debera establecer las principales regulaciones o . . . . .
. . . requiere enviar la evidencia por medio
normativas asociadas a su tipo de producto. ,
de una fotografia al correo:
alimentcalidadfg@gmail.com



https://youtu.be/ZnBl_dqN-a4
https://youtu.be/ZnBl_dqN-a4
https://drive.google.com/file/d/1DWr0sfo68fRJmakg8vrSU-d0Xg_d1RUQ/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1DWr0sfo68fRJmakg8vrSU-d0Xg_d1RUQ/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1jKXh0xBE4KlhyCd3HaMLbxnMGveSuHAg/view?usp=sharing
https://forms.gle/MeDMdYivgk6C6MDL7
https://forms.gle/MeDMdYivgk6C6MDL7
https://groups.google.com/g/curso-control-de-calidad-alimentos-fq/c/mz4qeeO5Kyg/m/6g0ulB8-AgAJ
mailto:alimentcalidadfq@gmail.com
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SEGUNDA FASE PROYECTO
TRANSVERSAL

Se realizard una retroalimentacidon del
proyecto transversal a través de una
reunidon por medio de la plataforma
9 Reunion sincrénica 1h Plataforma Google Meet. Google Meet en la cual el tutor
responderd dudas con el fin de afianzar
los conocimientos adquiridos en la
unidad 2.

UNIDAD 3

Estrategias para el control de calidad de los alimentos procesados através de las caracteristicas fisicoguimicas.

Competencia(s) a desarrollar
e Reconoce herramientas de caracterizacion fisicoquimicas para alimentos procesados.
e Propone métodos que permitan estimar las propiedades fisicoquimicas del alimento escogido.
e Realiza estrategias de evaluacion para el control de calidad del alimento procesado escogido.

Tiempo estimado para el desarrollo de la Unidad
10 h totales:

2 h asistidas: 1 h sincronica y 1 h asincronica.

8 h de trabajo independiente.

Estrategias de ensefianza y de aprendizaje
Lectura comprensiva, foros virtuales, visualizacion de videos explicativos, retos creativos, retroalimentacion, reunion
sincroénica.

DESARROLLO DE LA UNIDAD

No Actividad Tiempo Recurso/ Herramienta Proceso de Evaluacion
tecnoldgica

Google Drive.

Para el acceso a la actividad se
1 Infograma introductorio a la unidad. 0,5h debe ingresar a la plataforma
Google Drive, en donde
encontrara las siguientes carpetas
“Curso CONTROL DE CALIDAD EN



https://drive.google.com/file/d/1E-XyWa4l3U7cqstNMD9AsHjAerd13M9t/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1E-XyWa4l3U7cqstNMD9AsHjAerd13M9t/view?usp=sharing
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ALIMENTOS” >> UNIDAD 3>>
ACTIVIDAD 1:
INFOGRAMA INTRODUCTORIO

Video asociado a métodos de caracterizacion

YouTube.

El siguiente enlace dirige el video
a YouTube
METODOS DE CARACTERIZACION

El estudiante realizard cuestionario
preguntas  cerradas sobre los
principales métodos de caracterizacion
fisicoquimica.

ACTIVIDAD EVALUATIVA 3.2

FISICOQUIMICA

2 fisicoquimica Lh CUESTIONARIQ: Principales métodos
De igual manera se puede | de caracterizacidn fisicoguimica
encontrar en la plataforma
Google Drive “Curso CONTROL DE
CALIDAD EN ALIMENTOS” >>
UNIDAD 3>> ACTIVIDAD 2
Google Drive. Por medio de un mapa de ideas el

estudiante representard los aspectos
Para el acceso a la actividad se | principales sobre los métodos en los
debe ingresar a la plataforma | productos lacteos.
. ., Google Drive, en donde | Después de realizar el mapa de ideas,
Lectura complementaria en relacién con las , S . . . .
. . N encontrard las siguientes carpetas | se requiere enviar la evidencia por
3 herramientas y métodos de caracterizacion 1,5h . ,
. L . “Curso CONTROL DE CALIDAD EN | medio de una fotografia al correo:
fisicoquimica en productos lacteos. "
ALIMENTOS” >> UNIDAD 3>> ) ) .
ACTIVIDAD 3: alimentcalidadfqg@gmail.com
ACTIVIDAD EVALUATIVA 3.3
LECTURA COMPLEMENTARIA
Google Drive. El estudiante resolvera un crucigrama
sobre herramientas de caracterizacion
Plataforma presentacién Google fisicoquimicas en productos carnicos,
Diapositivas sobre herramientas y métodos para Para el acceso a la actividad se | al ser resuelto se debe enviar la

4 la caracterizacién fisicoquimica en productos 1,5h debe ingresar a la plataforma | evidencia por medio de una fotografia

carnicos. Google  Drive, en donde | al correo:

encontrara las siguientes carpetas
“Curso CONTROL DE CALIDAD EN

alimentcalidadfg@gmail.com

ACTIVIDAD EVALUATIVA 3.4



https://drive.google.com/file/d/1y0e755h-5ui8EMtDSb9AMWN2bl2OY8qr/view?usp=sharing
https://youtu.be/CTrRX5lUAag
https://youtu.be/CTrRX5lUAag
https://drive.google.com/file/d/1vMpTelL3mgT5eO9LoLuyqNl_-qWW_26R/view?usp=sharing
https://forms.gle/Z2j83NN6AQFRd1mG9
https://forms.gle/Z2j83NN6AQFRd1mG9
https://drive.google.com/file/d/1OsBFllg1hLe1TGizGquIbXFkML9DdpTM/view?usp=sharing
mailto:alimentcalidadfq@gmail.com
https://drive.google.com/file/d/1iLNlPxb3bKOxlXppbVeMY1azzRP4w2aR/view?usp=sharing
mailto:alimentcalidadfq@gmail.com
https://drive.google.com/file/d/1tFjK5eqSLC53APl1LX5sfaWnySulqskU/view?usp=sharing
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ALIMENTOS” >> UNIDAD 3>>
ACTIVIDAD 4:

HERRAMIENTAS Y METODOS DE

CARACTERIZACION

Video relacionado a las herramientas y métodos
5 para la caracterizacidn fisicoquimica en productos
fruver.

1,5h

YouTube.

El siguiente enlace dirige el video
a YouTube
HERRAMIENTAS Y METODOS EN

PRODUCTOS FRUVER

De igual manera se puede
encontrar en la plataforma
Google Drive “Curso CONTROL DE
CALIDAD EN ALIMENTOS” >>
UNIDAD 3>> ACTIVIDAD 5

El estudiante por medio de un resumen
identificara las herramientas de
caracterizacion en alimentos fruver.

Después de realizar el resumen, se
requiere enviar la evidencia por medio
de una fotografia al correo:
alimentcalidadfqg@gmail.com

ACTIVIDAD EVALUATIVA 3.5

6 Reunidn asincrénica

1h

Google Grupos.

Se llevard a cabo un foro social en el
cual el estudiante expondra sus dudas
e inquietudes de las actividades 3y 5,
las cuales tendran una
retroalimentacion por parte del tutor.
RETROALIMENTACION ACTIVIDADES 3
Y5

Tercera fase proyecto transversal.
El estudiante propondra estrategias de
7 caracterizacion fisicoquimica que permita evaluar
la calidad de su alimento escogido, acorde a su
alcance econémico.

2h

Por medio de un video el estudiante
implementarda una estrategia de
caracterizacion fisicoquimica a su
alimento escogido.

Después de realizar el video, se
requiere subir la evidencia a la
plataforma Google Drive “Curso
CONTROL DE CALIDAD EN ALIMENTOS”

TERCERA FASE
TRANSVERSAL

PROYECTO



https://docs.google.com/presentation/d/1fBNDbHqAp60OqsBiOyBawnpJSbF6ts4S/edit?usp=sharing&ouid=108872332780894503397&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/presentation/d/1fBNDbHqAp60OqsBiOyBawnpJSbF6ts4S/edit?usp=sharing&ouid=108872332780894503397&rtpof=true&sd=true
https://youtu.be/ees47Yitwx0
https://youtu.be/ees47Yitwx0
mailto:alimentcalidadfq@gmail.com
https://drive.google.com/file/d/1lNnyfu5xzB4X7XwqhqcB-V72UDBcCLeE/view?usp=sharing
https://groups.google.com/g/curso-control-de-calidad-alimentos-fq/c/YBLJsDgzWQo/m/06yOwUA9AgAJ
https://groups.google.com/g/curso-control-de-calidad-alimentos-fq/c/YBLJsDgzWQo/m/06yOwUA9AgAJ
https://drive.google.com/file/d/1CEmao7SnH1Yu61CI4SxeKfMf8Va7cPyD/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1CEmao7SnH1Yu61CI4SxeKfMf8Va7cPyD/view?usp=sharing
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Reunion sincrdnica

1h

Plataforma Google Meet.

Se realizard una retroalimentacién del
proyecto transversal a través de una
reunion por medio de la plataforma
Google Meet en la cual el tutor
respondera dudas con el fin de afianzar
los conocimientos adquiridos en la
unidad 3.




