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I.- DATOS GENERALES

	1.1 LINEA DE CARRERA
	CONTROL DE CALIDAD Y SANIDAD AMBIENTAL

	1.2  CURSO 
	SISTEMAS HACCP Y BPM EN LA PRODUCCION ( e )

	1.3  CODIGO
	IP 407  (Plan 24)

	1.4 HORAS
	2H(T) 2H(P) TOTAL 04 HORAS

	1.5 CICLO
	VII ciclo –Semestre 2026-I





II.     SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO 

	 La asignatura corresponde al Área de Estudios de Formación Profesional Especializada - Complementarios Especializados (Electivos), siendo de carácter teórico-práctico. Se propone desarrollar en el alumno, competencias que le permitirán, precisar que el Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (APPCC o HACCP, por sus siglas en inglés) es un proceso sistemático preventivo que garantiza la inocuidad alimentaria, para emplearlo en pesquería, conservando la calidad de los productos pesqueros. Asimismo competencias que le permitirán precisar que la Gestión o administración por procesos de negocios (Business Process Management o BPM en inglés) es la metodología corporativa que mejora el desempeño (Eficiencia y Eficacia) de la Organización a través de la gestión de los procesos de negocios, para conducir empresas pesqueras exitosas y participar en forma continua en las actividades productivas pesqueras del país. Competencias que sustentarán las capacidades profesionales del Ingeniero Pesquero. 

El contenido temático de la asignatura comprende: Concepto de HACCP: HACCP en la acuicultura. Principio 1: Análisis de peligro. Principio 2: Determinación de Puntos Críticos de Control (PCCs). Principio 3: Establecimiento de los Límites Críticos (LCs). Principio 4: Monitoreo de PCCs. Principio 5: Establecimiento de Acciones Principio 6: Establecimiento de la Verificación. Principio 7: Documentación y registros. Correctivas. Concepto de BPM (Buenas Prácticas de Manejo):. BPM en acuicultura. Sitio Productivo. Higiene y Salud del Personal. Instalaciones, equipos y utensilios. Limpieza y desinfección. Mantenimiento. Manejo de Desechos. Control de plagas. Agua y Hielo. Almacenes. Bioseguridad. Control del alimento. Uso de medicamentos. Control de procesos. Verificación Interna. Aspectos generales de la manipulación de productos pesqueros. Está planteada para un total de dieciséis semanas, en las cuales se desarrollan cuatro unidades didácticas, con 32 sesiones de clases teórico-prácticas, que introducen al estudiante desde el punto de vista del SISTEMA HACCP y BPM, a la tecnología pesquera.



 
III. CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO



	UNIDAD
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA
	NOMBRE DE LA UNIDAD DIDÁCTICA
	SEMANAS

	I
	 Al finalizar la unidad el estudiante será capaz de Comprender y analizar los principios fundamentales del Sistema HACCP en la producción de alimentos.
	GENERALIDADES Y PRINCIPIOS   DEL HACCP 
	1 -  4

	II
	 Al finalizar la unidad el estudiante será capaz de Elaborar un Plan HACCP de acuerdo con las normatividades vigentes referidos a la inocuidad de los alimentos.
	ETAPAS DE LA ELABORACION  DE UN PLAN HACCP
	5 – 8

	III
	 Al finalizar esta tercera unidad didáctica el estudiante estará en condiciones de comprender y analizar el fundamento e importancia de las BPM; así como la elaboración y aplicación correcta del POE según sea el caso.
	GENRALIDADES FUNDAMENTO DE LAS BPM. . PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS  
	9 – 12

	IV
	Al finalizar esta cuarta unidad didáctica es estudiante estará en condiciones de   elaborar, analizar y aplicar correctamente los POES según sea el caso en salvaguarda de la inocuidad de los alimentos.
	PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS  DE SANEAMIENTO
	13 – 16


 


















IV. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

	N°
	INDICADOR DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

	1
	 Revisa los conceptos, los analiza y los aplica en la producción de alimentos inocuos en una empresa pesquera y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	2
	 Revisa los objetivos del HACCP  y los aplica en la producción de alimentos inocuos  en la empresa pesquera  y valora su trabajo en equipo, comparándolo con lo indicado en los manuales de calidad

	3
	Analiza y aplica los principios del HACCP en la elaboración de alimentos inocuos del sector pesquero y valora el compromiso del trabajo en equipo.

	4
	Analiza y aplica los principios del HACCP en la elaboración de alimentos inocuos del sector pesquero y valora el compromiso del trabajo en equipo

	5 
	 Revisa las técnicas y procedimientos para la elaboración de un Plan HACCP en una empresa pesquera y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras.

	6
	Revisa las técnicas y procedimientos para la elaboración de un Plan HACCP  en una empresa pesquera  y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	7
	Revisa las técnicas y procedimientos para la elaboración de un Plan HACCP  en una empresa pesquera  y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	8
	Evalúa el plan HACCP de una empresa pesquera y lo compara con lo establecido en las normas vigentes para su mejora  

	9
	  Revisa los conceptos, los analiza y los aplica en las BPM en la producción de alimentos inocuos en una empresa pesquera y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	10
	 Elabora y aplica acciones preventivas estipuladas en el POE de manejo de clientes, trazabilidad y recuperación de productos  y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	11
	  Elabora y aplica acciones preventivas estipuladas en el POE de mantenimiento preventivo, calibración de equipos y capacitación  y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	12
	Elabora y aplica acciones preventivas estipuladas en el POE de control de proveedores, de transporte y documentos  y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	13
	 Realiza el análisis y aplica las disposiciones sanitarias de la RM 449-2001-SA para la elaboración de los POES y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	14
	Realiza el análisis y aplica las disposiciones de limpieza y desinfección, Higiene de personal y Control de plagas.
 y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	15
	Realiza el análisis y aplica las disposiciones de manejo de agua,, control de productos químicos y de residuos  y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	16
	Aplica la norma ISO 22 000 y exige su cumplimientos  y valora el compromiso del trabajo en equipo..







V.   DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDÁCTICAS

	MODULO   I: GENERALIDADES Y PRINCIPIOS   DEL HACCP
	CAPACIDAD DEL MODULO I: Al finalizar la unidad el estudiante será capaz de Comprender y analizar los principios fundamentales del Sistema HACCP en la producción de alimentos.

	
	Semana
	Contenidos
	Estrategia Didáctica
	Indicadores de logro de capacidad

	
	
	Cognitivo
	Procedimental
	Actitudinal
	
	

	
	 1
	Introducción. Definiciones y terminologías. 
	 Analiza los conceptos básicos y terminologías del sistema HACCP en la producción de alimentos.
	 Aplica conceptos y terminologías básicas del sistema HACCP en la producción de alimentos.
	-Exposición crítica, reflexiva y motivacional de los temas tratados  
-Los alumnos amplían los Análisis e interpretación de conceptos básicos.
	 Revisa los conceptos, los analiza y los aplica en la producción de alimentos inocuos en una empresa pesquera y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	
	 2
	Objetivos del HACCP. Ventajas. Historia. HACCP en la acuicultura
	Entender los propósitos y objetivos del sistema HACCP en la producción de alimentos marítimos y de aguas continentales.
	 Aplica  objetivos del HACCP  en la producción de alimentos marítimos y de aguas continentales 
	-Exposición crítica, reflexiva y motivacional de los temas tratados.
  

	 Revisa los objetivos del HACCP  y los aplica en la producción de alimentos inocuos  en la empresa pesquera  y valora su trabajo en equipo, comparándolo con lo indicado en los manuales de calidad

	
	 3
	Principios del Plan HACCP
	 Analiza los principios  del Plan HACCP
	 Aplica principios del HACCP en la producción de alimentos inocuos.
	 Exposición académica motivacional 
Análisis crítico y reflexivo de los temas tratados
	Analiza y aplica los principios del HACCP en la elaboración de alimentos inocuos del sector pesquero y valora el compromiso del trabajo en equipo.

	
	 4
	 Principios del Plan HACCP
	 Analiza los principios  del Plan HACCP 
	 Aplica principios del HACCP en la producción de alimentos inocuos
	 Exposición académica motivacional 

Análisis crítico y reflexivo de los temas tratados
	Analiza y aplica los principios del HACCP en la elaboración de alimentos inocuos del sector pesquero y valora el compromiso del trabajo en equipo

	
	 
	Evaluación de la unidad didáctica

	
	
	Evidencia de Conocimientos
	Evidencia de Producto
	Evidencia de Desempeño

	
	
	Evaluación oral y escrita con calificación ponderada. Incluye los trabajos prácticos de reforzamiento del conocimiento

	
	Participa en los análisis y criticas reflexivas de documentos del Plan HACCP.
	Elabora documentos  y participa eficientemente en acciones  de inocuidad de alimentos  en la empresa pesquera  

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	



	 MODULO  II : ETAPAS DE LA ELABORACION  DE UN PALN HACCP
 

	CAPACIDAD DEL MODULO II: Al finalizar la unidad el estudiante será capaz de Elaborar un Plan HACCP de acuerdo con las normatividades vigentes referidos a la inocuidad de los alimentos.

	
	Semana
	Contenidos
	Estrategia Didáctica
	Indicadores de logro de capacidad

	
	
	Cognitivo
	Procedimental
	Actitudinal
	
	

	
	 1
	Pasos a seguir para la elaboración de un Plan HACCP. RM. 449-2006/MINSA. Norma Sanitaria para la aplicación del sistema HACCP en la fabricación de alimentos y bebidas
	 Toma conocimiento y Analiza los pasos para la elaboración de un Plan HACCP según norma sanitaria respectiva 
	 Aplica los procedimientos para  la elaboración  del sistema HACCP en la fabricación de alimentos y bebidas  
	Exposición crítica, reflexiva y motivacional de los temas tratados  
	 Revisa las técnicas y procedimientos para la elaboración de un Plan HACCP en una empresa pesquera y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras.

	
	 2
	Pasos a seguir para la elaboración de un Plan HACCP. RM. 449-2006/MINSA. Norma Sanitaria para la aplicación del sistema HACCP en la fabricación de alimentos y bebidas
	 Toma conocimiento y Analiza los pasos para la elaboración de un Plan HACCP según norma sanitaria respectiva 
	 Aplica los procedimientos para  la elaboración  del sistema HACCP en la fabricación de alimentos y bebidas  
	Exposición académica motivacional 

Análisis crítico y reflexivo de los temas tratados.
Análisis grupal
	Revisa las técnicas y procedimientos para la elaboración de un Plan HACCP  en una empresa pesquera  y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	
	 3
	Pasos a seguir para la elaboración de un Plan HACCP
	 Toma conocimiento y Analiza los pasos para la elaboración de un Plan HACCP según norma sanitaria respectiva 
	 Aplica los procedimientos para  la elaboración  del sistema HACCP en la fabricación de alimentos y bebidas  
	 Exposición académica motivacional 
Análisis crítico y reflexivo de los temas tratados
	Revisa las técnicas y procedimientos para la elaboración de un Plan HACCP  en una empresa pesquera  y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	
	 4
	Análisis de un Plan HACCP de una industria pesquera
	 Analiza un plan HACCP de una industria pesquera
	 Compara la elaboración de un plan HACCP de una industria pesquera con lo establecidos por las normas vigentes.
	 Exposición académica motivacional 

Análisis crítico y reflexivo de los temas tratados
	Evalúa el plan HACCP de una empresa pesquera y lo compara con lo establecido en las normas vigentes para su mejora  

	
	 
	Evaluación de la unidad didáctica

	
	
	Evidencia de Conocimientos

	Evidencia de Producto
	Evidencia de Desempeño

	Evaluación oral y escrita y procedimental con calificación ponderada. Incluye los trabajos prácticos de reforzamiento del conocimiento
	
	Participa en los análisis y criticas reflexivas de documentos de HACCP. 
	Elabora documentos  y participa eficientemente en acciones simuladas de inocuidad de alimentos en la empresa pesquera  


 
	MODULO III :  GENRALIDADES Y FUNDAMENTO DE LAS BPM . . PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS  ESTANDARIZADOS   
	CAPACIDAD DEL MODULO III: Al finalizar esta tercera unidad didáctica el estudiante estará en condiciones de comprender y analizar el fundamento e importancia de las BPM; así como la elaboración y aplicación correcta del POE según sea el caso.

	
	Semana
	Contenidos
	Estrategia Didáctica
	Indicadores de logro de capacidad

	
	
	Cognitivo
	Procedimental
	Actitudinal
	
	

	
	 1
	Concepto de BPM. BPM en la acuicultura. DL 1062-2008 (Ley de inocuidad) y DS. 034-2008-AG (Reglamento de Ley de Inocuidad)
	 Analiza los conceptos de BPM y los dispositivos vigentes relacionados a la inocuidad de los alimentos.
	 Se interesa en los temas y aplica los conceptos y normas  de inocuidad  de los alimentos 
	Exposición crítica, reflexiva y motivacional de los temas tratados.
Análisis grupal.
Visita acadêmica a Planta Pesquera de Chancay 0 Supe
  

	  Revisa los conceptos, los analiza y los aplica en las BPM en la producción de alimentos inocuos en una empresa pesquera y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	
	 2
	POE: Manejo de reclamo de clientes.
POE : Trazabilidad
POE :Recuperación de productos

	 Toma conocimiento de los POE y procede a su evaluación según diversas áreas del sector pesquero 
	 Se interesa y aplica lo estipulado en los POE según área del sector pesquero para la inocuidad de los alimentos
	Exposición académica motivacional 
-Análisis crítico y reflexivo de los temas tratados
	 Elabora y aplica acciones preventivas estipuladas en el POE de manejo de clientes, trazabilidad y recuperación de productos  y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	
	 3
	POE: Manteniendo preventivo.
POE : Calibración de instrumentos.
POE : Capacitación
	Toma conocimiento de los POE y procede a su evaluación según diversas áreas del sector pesquero
	Se interesa y aplica lo estipulado en los POE según área del sector pesquero para la inocuidad de los alimentos
	 Exposición académica motivacional 
Análisis crítico y reflexivo de los temas tratados
	  Elabora y aplica acciones preventivas estipuladas en el POE de mantenimiento preventivo, calibración de equipos y capacitación  y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	
	 4
	POE : Control de Proveedores.
POE : Control de transporte.
POE : Control de documentos
	Toma conocimiento de los POE y procede a su evaluación según diversas áreas del sector pesquero
	Se interesa y aplica lo estipulado en los POE según área del sector pesquero para la inocuidad de los alimentos
	 Exposición académica motivacional 
-Análisis crítico y reflexivo de los temas tratados
	Elabora y aplica acciones preventivas estipuladas en el POE de control de proveedores, de transporte y documentos  y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	
	 
	Evaluación de la Unidad Didáctica

	
	
	Evidencia del Conocimiento
	Evidencia de Producto
	Evidencia de Desempeño

	
	
	Evaluación oral y escrita con calificación
 ponderada. Incluye los trabajos prácticos 
de reforzamiento del conocimiento

	Participa en los análisis y criticas reflexivas de documentos de HACCP. 
	Elabora documentos y participa eficientemente en acciones de Inocuidad de los alimentos. 

	
	
	
	
	
	
	
	
	


 







	MODULO  IV :   PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS  DE SANEAMIENTO






	CAPACIDAD DEL MODULO IV: Al finalizar esta cuarta unidad didáctica es estudiante estará en condiciones de   elaborar, analizar y aplicar correctamente los POES según sea el caso en salvaguarda de la inocuidad de los alimentos.

	
	Semana
	Contenidos
	Estrategia Didáctica
	Indicadores de logro de capacidad

	
	
	Cognitivo
	Procedimental
	Actitudinal
	
	

	
	 1
	Aspectos generales de manipulación de productos pesqueros. RM 449-2001SA/DM. Normas sanitarias para trabajos de desinsectación, desratización, desinfección, limpieza de ambientes y tanques.
	 Analiza los conceptos de BPM y los dispositivos vigentes relacionados a la inocuidad de los alimentos.
	 Se interesa en los temas y aplica los conceptos y normas  de inocuidad  de los alimentos 
	Lectura, análisis e interpretación de los artículos relacionados con la sanidad y calidad de los alimentos pesqueros.
Análisis grupal
	 Realiza el análisis y aplica las disposiciones sanitarias de la RM 449-2001-SA para la elaboración de los POES y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	
	 2
	POES : Limpieza y desinfección.
POES : Higiene del personal.
POES : Control de plagas
	 Toma conocimiento de los POES y procede a su evaluación según diversas áreas del sector pesquero 
	 Se interesa y aplica lo estipulado en los POES según área del sector pesquero para la inocuidad de los alimentos
	Exposición académica motivacional 
-Análisis crítico y reflexivo de los temas tratados
	Realiza el análisis y aplica las disposiciones de limpieza y desinfección, Higiene de personal y Control de plagas.
 y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	
	 3
	POES : Manejo de agua
POES : Control de productos químicos.
POES : Control de residuos
	Toma conocimiento de los POES y procede a su evaluación según diversas áreas del sector pesquero
	Se interesa y aplica lo estipulado en los POES según área del sector pesquero para la inocuidad de los alimentos
	 Exposición académica motivacional 
Análisis crítico y reflexivo de los temas tratados
	Realiza el análisis y aplica las disposiciones de manejo de agua,, control de productos químicos y de residuos  y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	
	 4
	Análisis e interpretación de normas. ISO 22000
Exposición de videos
	Toma conocimiento de la Norma Internacional ISO 22000 según diversas áreas del sector pesquero
	Se interesa y aplica lo estipulado en ISO 22 000 según área del sector pesquero para la inocuidad de los alimentos
	 Análisis e interpretación de los artículos de la norma ISO 22 000
	Aplica la norma ISO 22 000 y exige su cumplimientos  y valora el compromiso del trabajo en equipo..

	
	 
	Evaluación de la unidad didáctica

	
	
	Evidencia de Conocimientos
	Evidencia de Producto
	Evidencia de Desempeño

	
	
	Evaluación oral y escrita con calificación
 ponderada. Incluye los trabajos prácticos 
de reforzamiento del conocimiento

	Participa en los análisis y criticas reflexivas de documentos de HACCP 
	Elabora documentos  y participa eficientemente en acciones de Control de Proceso referidos a la inocuidad de los alimentos 




VI.- MEDIOS, MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS

 6.1 Medios 
6.1.1.- Visuales. -
Libros, folletos, separatas, revistas, periódicos
6.1.2.- Auditivos. -
- Teléfono celular con aplicaciones
- Exposición-dialogo
6.1.3.- Audiovisuales
a). - Informáticos:
	- Equipo multimedia con data display, computadora personal y pizarra
	- Hipertexto a través de presentaciones en Power Point con acceso a videos 
b). - Telemáticos:
	Internet para uso de correos electrónicos

6.2.- Materiales 
Informes técnico y científico mediante el cual demuestre el dominio básico de la computación, la ortografía, estructura en las oraciones, redacción los conocimientos de la estructura de una investigación.
Uso de las T´ICS a nivel intermedio y plataforma virtuales 

6.3.- Recursos
Visita a planta pesquera
Cámara fotográfica
Equipo humano para simulación d auditoria de calidad en planta


















 







	
VII. INDICADORES, TECNICAS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION 

7.1. Indicadores
Manejar y aplicar normas de calidad en diferentes áreas de la ingeniería pesquera
Contribuir al mejoramiento continuo de calidad
7.2.- Evaluación
La evaluación será permanente, se evaluará por unidad didáctica, acorde al cumplimiento de las evidencias del conocimiento (30%), evidencia del producto (35 %) y evidencia del desempeño (35 %).




UNIDAD DIDACTICA I.- 



EVIDENCIA DEL CONOCIMIENTO

	Evaluaciones
	Porcentaje
	Ponderación
	Instrumento

	Prueba escrita, para explicar el contenido de los conocimientos 
	30
	0,30
	Prueba Escrita con cuestionario

	
	
	
	

	Total de evidencia del conocimiento
	30
	0,30
	



 
EVIDENCIA DEL PRODUCTO

	Evaluaciones
	Porcentaje
	Ponderación
	instrumento

	Presentación oportuna  de informes de trabajos
	5
	0,05
	Trabajo monográfico

	Redacción y contenido
	15
	0,15
	Trabajo monográfico

	Aportaciones con sugerencias 
	15
	0,15
	Trabajo monográfico

	Total evidencia del producto
	35
	0,35
	




EVIDENCIA DEL DESEMPEÑO

	Evaluaciones
	Porcentaje
	Ponderación
	instrumento

	Planteamiento de simulaciones de calidad
	10
	0,10
	Presencia y desenvolvimiento

	Presentación personal
	10
	0,10
	Presencia y desenvolvimiento

	Léxico y desenvolvimiento personal
	15
	0,15
	Presencia y desenvolvimiento

	Total evidencia del desempeño
	35
	0,35
	


PROMEDIO UF I = EC + EP + ED



UNIDAD DIDACTICA II

EVIDENCIA DEL CONOCIMIENTO

	Evaluaciones
	Porcentaje
	Ponderación
	Instrumento

	Prueba escrita, para explicar el contenido de los conocimientos 
	30
	0,30
	Prueba Escrita con cuestionario

	
	
	
	

	Total de evidencia del conocimiento
	30
	0,30
	



EVIDENCIA DEL PRODUCTO

	Evaluaciones
	Porcentaje
	Ponderación
	instrumento

	Presentación oportuna  de informes de trabajos
	5
	0,05
	Trabajo monográfico

	Redacción y contenido
	15
	0,15
	Trabajo monográfico

	Aportaciones con sugerencias 
	15
	0,15
	Trabajo monográfico

	Total evidencia del producto
	35
	0,35
	


EVIDENCIA DEL DESEMPEÑO

	Evaluaciones
	Porcentaje
	Ponderación
	instrumento

	Planteamiento de simulaciones de inocuidad
	10
	0,10
	Presencia y desenvolvimiento

	Presentación personal
	10
	0,10
	Presencia y desenvolvimiento

	Léxico y desenvolvimiento personal
	15
	0,15
	Presencia y desenvolvimiento

	Total evidencia del desempeño
	35
	0,35
	


PROMEDIO UF II = EC + EP + ED



UNIDAD DIDACTICA III

EVIDENCIA DEL CONOCIMIENTO

	Evaluaciones
	Porcentaje
	Ponderación
	instrumento

	Prueba escrita, para explicar el contenido de los conocimientos 
	30
	0,30
	Prueba Escrita con cuestionario

	
	
	
	

	Total de evidencia del conocimiento
	30
	0,30
	





EVIDENCIA DEL PRODUCTO

	Evaluaciones
	Porcentaje
	Ponderación
	Instrumento

	Presentación oportuna  de informes de trabajos
	5
	0,05
	Trabajo monográfico

	Redacción y contenido
	15
	0,15
	Trabajo monográfico

	Aportaciones con sugerencias 
	15
	0,15
	Trabajo monográfico

	Total evidencia del producto
	35
	0,35
	





EVIDENCIA DEL DESEMPEÑO

	Evaluaciones
	Porcentaje
	Ponderación
	Instrumento

	Planteamiento de simulaciones de inocuidad
	10
	0,10
	Presencia y desenvolvimiento

	Presentación personal
	10
	0,10
	Presencia y desenvolvimiento

	Léxico y desenvolvimiento personal
	15
	0,15
	Presencia y desenvolvimiento

	Total evidencia del desempeño
	35
	0,35
	



PROMEDIO UF III = EC + EP + ED


UNIDAD DIDACTICA IV

EVIDENCIA DEL CONOCIMIENTO


	Evaluaciones
	Porcentaje
	Ponderación
	Instrumento

	Prueba escrita, para explicar el contenido de los conocimientos 
	30
	0,30
	Prueba Escrita con cuestionario

	
	
	
	

	Total de evidencia del conocimiento
	30
	0,30
	




EVIDENCIA DEL PRODUCTO

	Evaluaciones
	Porcentaje
	Ponderación
	Instrumento

	Presentación oportuna  de informes de trabajos
	5
	0,05
	Trabajo monográfico

	Redacción y contenido
	15
	0,15
	Trabajo monográfico

	Aportaciones con sugerencias 
	15
	0,15
	Trabajo monográfico

	Total evidencia del producto
	35
	0,35
	





EVIDENCIA DEL DESMPEÑO

	Evaluaciones
	Porcentaje
	Ponderación
	instrumento

	Planteamiento de simulaciones de inocuidad
	10
	0,10
	Presencia y desenvolvimiento

	Presentación personal
	10
	0,10
	Presencia y desenvolvimiento

	Léxico y desenvolvimiento personal
	15
	0,15
	Presencia y desenvolvimiento

	Total evidencia del desempeño
	35
	0,35
	



PROMEDIO UF IV = EC + EP + E
7.2.4 De la Asistencia A Clases.
La asistencia a clases es obligatoria, en 70%, la firma de asistencia tendrá una tolerancia de 20 minutos. La acumulación de más del 30% de inasistencias, dará lugar a la inhabilitación del estudiante.
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IX.- PROBLEMAS QUE EL ESTUDIANTE RESOLVERA AL FINALIZAR EL CURSO


	MAGNITUD CAUSAL OBJETO DEL PROBLEMA
	ACCION METRICA DE VINCULACION
	CONSECUENCIA METRICA DE LA ACCION

	En la actualidad muchas empresas no pueden ampliar sus mercados por las exigencias de los mismos referente a la inocuidad alimentaria, exigiendo aplique sistemas HACCP Y BPM en función a normas nacionales e internacionales
	· Pocas ventas
· Se le cierran las puertas de los mercados nacionales e internacionales.
· Falta de capacitación de los profesionales
	· Aumento en  las ventas nacionales e internacionales-
· Un mercado disponible para la colocación de sus productos alimenticios-
· Capacitación del profesional que elabora alimentos




Huacho, 10 marzo del 2026
