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DIRECCIÓN GENERAL ACADÉMICA

MODALIDAD PRESENCIAL

PLAN DOCENTE DE MATERIA

A. DATOS BÁSICOS DEL PROFESOR

Nombres y Apellidos: José Nicolás Vélez.
Correo electrónico: jnvelez@cafevelez.com
Tutor auxiliar: Geovanny Figueroa
Correo electrónico: jgfigueroa@utpl.edu.ec
CITTES / Departamento: CETTIA
Teléfono: 072570275
Extensión: 2518
Horario de tutoría personalizada: 
B. DATOS BÁSICOS DE LA MATERIA

Área Académica: Biológica.
Escuela: Industrias Agropecuarias
Nombre de la Materia: Introducción a la evaluación sensorial de café.
Semestre en el que se imparte: Marzo - Agosto  2010.
Tipo de materia:
Complementaria
Número de créditos UTPL - ECTS: 2.
Día y horario de clases presenciales: 
25 de marzo en el horario de15:00 a 20:00.

26 de marzo en el horario de 8:00 a 13:00 y 15:00 a 19:00.
27 de marzo en el horario de 8:00 a 14:00.
Nro. de Aula: Sala de cata – Laboratorio de alimentos.

Conocimientos previos recomendados: 

No se requiere conocimientos previos.
C. COMPETENCIAS A DESARROLLAR (expresados como resultados de aprendizaje).
· Habilidad para realizar una evaluación sensorial de café.

· Identificar las características organolépticas principales del café.

COMPETENCIAS GENÉRICAS DE LA CARRERA
· Analizar materias primas y alimentos.

· Asesorar a la industria alimenticia y a los consumidores.

COMPETENCIAS GENÉRICAS UTPL

· Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica

· Conocimiento sobre el área de estudio y la profesión

· Capacidad de trabajo en equipo

D. CONTENIDOS Y PLANIFICACIÓN GENERAL DE LA MATERIA 
	CAPÍTULO
	CONTENIDOS
	DÍA
	ACTIVIDADES

PRESENCIALES
	ACTIVIDADES

EXTRACLASE

	
	
	
	Actividad
	Nro.

horas
	Actividad


	Nro.

horas

	Los sentidos en la degustación.
	Gusto
Olfato
	1
	Explicación de los contenidos.
	1
	Informe de prácticas
	5

	
	
	
	Práctica: 

· Mezclas ácido cítrico, sal y azúcar.

· Mezclas de café y descriptores naturales.
	3
	
	

	El café y sus procesos.
	Cultivo.

Cosecha.

Beneficio.

Tueste.
	2
	Explicación de los contenidos. 
	2
	Consulta sobre tipos de beneficio del café
	5

	Perfil organoléptico.
	Aroma

Acidez

Cuerpo

Dulzor

Balance

Sabor residual

Sabor
	2
	Explicación
	2
	Consulta sobre componentes químicos del aroma del café
	10

	
	
	
	Práctica sobre formulaciones de café.
	3
	Informe de prácticas
	5

	Evaluación sensorial
	Catación de café 
	2


	Cata de defectos.


	3
	Informe de práctica
	5

	
	
	3
	Cata de orígenes Ecuador: Loja, Manabí, Robusta lavado y bola.
	3
	Informe de práctica
	5

	
	
	
	Cata de café de Pichincha: Borbón, tipica y caturra.
	3
	Informe de práctica
	5

	
	
	
	TOTAL
	20
	
	40


Fechas importantes (actividades académicas):

Los trabajos se recibirán el día 12 de abril de 2010
E.   
EVALUACIÓN DE LA MATERIA

	ACTIVIDAD
	CRITERIOS
	INSTRUMENTO
	Peso
	Puntos

	Prácticas 
	Interés demostrado
Participación
	Observación del trabajo desarrollado
	30%
	12

	Evaluación
	Aciertos obtenidos
	Registro del trabajo
	30%
	12

	Informes de prácticas y consultas
	Calidad de:

Claridad y concreción en la redacción
Discusión de resultados y conclusiones

Calidad de fuentes bibliográficas
	Trabajo escrito
	40%
	16

	TOTAL
	100%
	40 puntos


E. RECUPERACIÓN 

· Evaluación escrita de temas tratados (en replazo de informes de prácticas y consultas) 16 puntos.
F. RECURSOS A UTILIZAR PARA EL DESARROLLO DE LA MATERIA:

· Bibliografía Básica.

Documento del taller
