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SUMILLA

La asignatura corresponde al Area de Estudios de Formacion Profesional Especializada - Linea de
Carrera Control de Calidad y Sanidad Ambiental, siendo de caracter tedrico-practico. Se propone
desarrollar en el alumno, competencias que le permitiran identificar sistema de calidad de los
alimentos, para implantar programas de control peridédicos en las empresas pesqueras,
salvaguardando la calidad de los alimentos pesqueros. Competencias que sustentaran la capacidad
profesional del Ingeniero Pesquero.

El contenido tematico de la asignatura comprende: Sistemas de calidad e inocuidad de los alimentos.
Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
Comision del Codex Alimentarius sobre higiene de los alimentos. Estd planteada para un total de
dieciséis semanas, en las cuales se desarrollan cuatro unidades didacticas, con 32 sesiones de clases
tedrico-practicas, que introducen al estudiante desde el punto de vista de sistema de calidad de los
alimentos, a la tecnologia pesquera

CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

NOMBRE DE LA UNIDAD

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA DIDACTICA SEMANAS
U Al finalizar la unidad el estudiante sera capaz
NI | de desarrollar y aplicar la legislacion
D alimentaria para la inocuidad alimentaria para LEGISLACION 14
A | el CHD, utilizando correctamente las normas ALIMENTARIA
D respectivas en el sector pesca y
| acuicultura.
u Al finalizar la unidad el estudiante analiza,
M| e S % n | e o cesmon o
P alimentaria para evitar reclamos de los clientes; LA CALIDAD E INOCUIDAD 5-8
A o . . EN LA INDUSTRIA
D asimismo salvaguarda la sggurldad alimenticia ALIMENTARIA
I dfe los consumidores, aplicando las normas
vigentes.
Al finalizar la uni I iante analizar
rElJI impleswe:tar: uy (;T)(Ijiczraesz:l:)(:éc::r:erie aI:é BUENAS PRACTICAS DE
D POE y POES dentro de las instalaciones de MANUFACTURA (BPM) Y
. o . e PROGRAMADE HIGIENE Y 9-12
A una empresa industria alimentaria; asimismo
. . . SANEAMIENTO
D salvaguarda la seguridad alimenticia de los
. . . (PHS)
] consumidores, aplicando las normas vigentes.
El estudiante explicara la importancia de la
U implementacién del Sistema HACCP en la
inocui limentaria en n |
r:)l etca)\;:: ad(iel ?)roceestz p’c:roZuctic\?cii Znulaain?iistzz ANALISIS DE PELIGROS Y
A alimentaria sector pesca y acuicultura para PUNTOS CRITICOS DE 1316
. . ) CONTROL- HACCP
D prevenir cualquier peligro que puede causar
IV dafio al consumidor; asimismo lo aplicara en

su centro laboral
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IV. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

N° | INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

1 | Interpretara los conceptos del Codex Alimentarius, utilizando las normas vigentes en el

9 sector pesca y acuicultura, cada grupo de trabajo mediante diagrama de mapa conceptual o
Ishikawa.

3 Interpretara el contexto general de la organizacién mundial del comercio-OMC. cada grupo de
trabajo mediante diagrama de mapa conceptual o Ishikawa.

4 Interpretara el contexto general de la legislacidn nacional, cada grupo de trabajo mediante
diagrama de mapa conceptual o Ishikawa.

5 Presentara un resumen de los aprendido durante la semana sobre SGC, cada grupo de trabajo
designado por la docente.

6 Interpretara mediante quias de practicas sobre el sistema de gestion de la calidad en sector
industrial. cada grupo de trabajo mediante diagrama de mapa conceptual o Ishikawa

7 Elaborara formato, guias de practicas para la inocuidad alimentaria, cada grupo de trabajo
mediante diagrama de mapa conceptual o Ishikawa

8 Presentara un resumen de los aprendido durante la semana sobre SGC, cada grupo de trabajo
designado por la docente.

9 | Evaluaré los SSOP en la industria alimentaria.

10 | Elabora Guias de POE, cada grupo de trabajo

11 | Elabora Guias de POES, cada grupo de trabajo

19 Expondra los procedimientos de la guia del POE y POES para su aplicacion en una planta
industrial.

13 Elabora en un cuadro de Excel una lista los peligros significativos como fisicos, quimicos y
bildgicos.

14 Evaluara e identificara mediante los formatos WORD, PDF, EXCEL, los peligros significativos
fisicos, quimicos y bilogicos, segun el Articulo 22° de la RM 449-2006- MINSA.
Presentara su avance de los PCC. En sector pesca y acuicultura para la inocuidad

15 | alimentaria. identificado los peligros significativos fisicos, quimicos y bilégicos, segun el Articulo
22° de la RM 449-2006-MINSA.

16 | Presentara su avance de los PCC. En sector pesca y acuicultura para la inocuidad
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DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS:

UNIDAD DIDACTICA I: LEGISLACION ALIMENTARIA

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I: Al finalizar la unidad el estudiante sera capaz de desarrollar y aplicar la legislacion alimentaria para la inocuidad alimentaria
para el CHD, utilizando correctamente las normas respectivas en el sector pesca y acuicultura.
SEMANA CONTENIDOS ESTRATEC;:-IAS DE INDICADORES DE LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL =2 2 SRl
1 El Codex Alimentarius Explicar el contexto Analizara el contexto |Expositiva Interpretara los conceptos del Codex
general del Codex general  del  Codex |(Docente/Alumno) Alimentarius, utilizando las normas vigentes
Alimentarius Alimentarius en el sector pesca y acuicultura, cada grupo
Debate dirigido | de trabajo mediante diagrama de mapa
(Discusiones) conceptual o Ishikawa.
e Foros, Chat
2 Organizacion Mundial Explicar el contexto Analizara el  contexto Interpretara el contexto general de la
del Comercio - OMC general de la general de la organizacion | Lecturas organizacién mundial del comercio-OMC.
organizacion ~ mundial | mundial del comercio- | e Uso de repositorios | cada grupo de trabajo mediante diagrama
del comercio-OMC. OMC. digitales, de mapa conceptual o Ishikawa.
diapositivas
3 Legislacion Nacional Explicar el contexto Analizara el contexto Interpretara el contexto general de la
general de la legislacion general de la legislacion || juvia de ideas | '€gislacion nacional, cada grupo de trabajo
nacional nacional. (Saberes previos) mediante diagrama de mapa conceptual o
e Foros, Chat Ishikawa.
4 Monitoreo y Explicar ~ sobre la Analizara el contexto Presentara un resumen de los aprendido
retroalimentacién legislacion alimentaria. general de la legislacién durante la semana sobre SGC, cada grupo
Evaluacion del logro alimentaria. de trabajo designado por la docente.
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO
e Preguntas e Trabajos individuales e Comportamiento en clase
e Soluciones a Ejercicios propuestos
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UNIDAD DIDACTICA II: SISTEMA DE GESTION DE LA CLAIDAD E INOCUIDAD EN LA INDUSTRIA

ALIMENTARIA

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA Il Al finalizar la unidad el estudiante analiza, aplicara correctamente el Sistema de gestién de la calidad e inocuidad en la
industria alimentaria para evitar reclamos de los clientes; asimismo salvaguarda la seguridad alimenticia de los consumidores, aplicando las normas vigentes.

SEMANA CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA INDICADORES DE LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL ENSENANZA CAPACIDAD
1 ISO 9001:2015 Explicar la importancia Analizara los objetivos y | Expositiva Interpretara mediante quias de practicas
del sistema de gestidn la  importancia  del |(Docente/Alumno) sobre el sistema de gestion de la calidad en
de la Calidad. sistema de gestion de la sector industrial. cada grupo de trabajo
calidad Debate dirigido mediante diagrama de mapa conceptual o
(Discusiones) Ishikawa.
Analizara el contexto | e Foros, Chat
2 ISO 22000:2018 Explicar la importancia general para la aplicacion Elaborara formato, guias de practicas para
de la inocuidad de la inocuidad | Lecturas la inocuidad alimentaria, cada grupo de
alimentaria alimentaria e Uso de repositorios | trabajo mediante diagrama de mapa
digitales, diapositivas | conceptual o Ishikawa.
3 FSCC-2200 Explicar la importancia Interpretara el esquema
de la seguridad | de certificacion | Ljuvia de ideas Interpretard 'y analizara ~ mediante
alimentaria internacional que | (Saberes previos) exposiciones los requisitos PRP de su
garantiza la seguridad | o Foros, Chat sector, cada grupo de trabajo mediante
alimentaria  de  los diagrama de mapa conceptual o Ishikawa.
4 Exposicion de las ISO Explicar los productos.

en la
alimentaria

gestién

Procedimiento de
ejecucion de las 1SO

Analizara las 1SO en la

Presentara un resumen de los aprendido
durante la semana sobre SGC, cada grupo

Evaluacién del logro dependiendo del inocuidad alimentaria en de trabajo designado por la docente.
sector el sector industrial.
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Preguntas

e Trabajos individuales
e Soluciones a Ejercicios propuestos

e Comportamiento en clase
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UNIDAD DIDACTICA Ill: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) Y PROGRAMA DE

HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS)

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA liI: Al finalizar la unidad el estudiante analizara, implementara y aplicara correctamente los POE y POES dentro de las
instalaciones de una empresa industria alimentaria; asimismo salvaguarda la seguridad alimenticia de los consumidores, aplicando las normas vigentes.

CONTENIDOS ESTRATEGIASDELA | ociboReo DE
SEMANA ENSENANZA LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL CAPACIDAD
1 Introduccién e importancia del Explicar el  contexto Interpretara contexto Expositiva Evaluara los SSOP en la
SSOP en la industria alimentaria. general del SSOP en la general del SSOP enla | (Docente/Alumno) industria alimentaria.
industria alimentaria. industria alimentaria.
Debate dirigido
2 Plan I: locales, instalaciones, Explicar el  contexto Interpretara el contexto (Discusiones) Elabora Guias de POE y
€quipos y su mantenimiento general de SSOP en cada general del SSOP en cada | e Foros, Chat POES, cada grupo de
Plan II: control de aguas. una de las instalaciones en una de las instalaciones trabajo
Plan lll: control de limpieza y una planta industrial en una planta industrial. | Lecturas
desinfeccion. e Uso de repositorios
digitales, diapositivas
3 Plan IV: control de plagas. Explicar el  contexto Interpretara el contexto Elabora Guias de POE y
Plan V: control y formacion general de SSOP en cada | general del SSOP en cada | [ jyvia de ideas (Saberes | POES, cada grupo de
manipuladores. unade lasinstalacionesen | una de las instalaciones | previos) trabajo
Plan VI: control de proveedores. una planta industrial en una planta industrial. | ¢ Foros, Chat
Plan VII: trazabilidad
Expondra los
4 Implementacion del POE y Explicar los Interpretara los procedimientos de la guia

POES.
Evaluacion del Logro.

procedimientos de la guia
POE y POES.

procedimientos de la guia
POE y POES.

del POE y POES para su
aplicacion en una planta
industrial.

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Preguntas chat

e Trabajos individuales
e Soluciones a Ejercicios propuestos

e Comportamiento en clase
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UNIDAD DIDACTICA IV: ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL- HACCP

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV: Necesidad de contar con un estudio de mercado que permita realizar un calculo de factor (benéfico/costo).

CONTENIDOS SIS0 A INDICADORES DE LOGRO DE LA
SEMANA DELA CAPACIDAD
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL ENSENANZA
Implementacion  del Explicar el  contexto Interpretara el contexto | Expositiva Elabora en un cuadro de Excel una lista los
1 sistema HACCP general la general la | (Docente/Alumn | peligros significativos como fisicos, quimicos y
implementacion del implementacién  del | o) bildgicos.
sistema HACCP en la sistema HACCP en la
industria alimentaria industria alimentaria. | Debate dirigido |Evaluard e identificard mediante los formatos
2 Secuencia de pasos (Discusiones) | WORD, PDF, EXCEL, los peligros significativos
para la Explicar los procedimientos Interpretara las | @ Foros, Chat | fisicos, quimicos y bilégicos, segun el Articulo 22°
implementacion: (Paso para la implementacién del medidas  preventivas de la RM 449-2006- MINSA.
6) (Principios 1) vy HACCP determinando los en la inocuidad | Lecturas
(Paso7) (Principios2) peligros significativos en la alimentaria. e Usode
inocuidad alimentaria. repositorios Presentara su avance de los PCC. En sector
Secuencia de pasos digitales, pesca y acuicultura para la inocuidad alimentaria.
3 para la Explicar los procedimientos Interpretara las diapositivas identificado los peligros significativos fisicos,
implementacion: (Paso para la implementacién del medidas  preventivas quimicos y bilogicos, segun el Articulo 22° de la
8) (Principios 3) vy HACCP determinando los en la inocuidad || | via de ideas | RM 449-2006-MINSA.
(Paso 9) (Principios 4) peligros significativos. alimentaria. (Saberes
previos) Presentard y expondra su trabajo final, de los
e Foros, Chat PCC. en el sector pesca y acuicultura los peligros
4 Exposicién de PCC Explicar los PCC en un Interpretara los PCC significativos fisicos, quimicos y bilégicos, segun

Evaluacion del Logro.

producto determinado

en cada proceso del
producto terminado.

el Articulo 22° de la RM 449-2006-MINSA.

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Preguntas chat

e Trabajos individuales
e Soluciones a Ejercicios propuestos

e Comportamiento en clase
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MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS
Se utilizaran todos los materiales y recursos requeridos de acuerdo a la naturaleza de los temas programados.
Bésicamente seran:

1. MEDIOS Y PLATAFORMAS

Casos practicos
Repositorios de datos

2. MEDIOS INFORMATICOS:

e Computadora

e Celulares

e Internet.
EVALUACION:

La Evaluacidn es inherente al proceso de ensefianza aprendizaje y sera continua y permanente. Los criterios de
evaluacioén son de conocimiento, de desempefio y de producto.

Evidencias de Conocimiento.

La Evaluacion sera a través de pruebas escritas y orales para el analisis y autoevaluacion. En cuanto al primer
caso, medir la competencia a nivel interpretativo, argumentativo y propositivo, para ello debemos ver como
identifica (describe, ejemplifica, relaciona, reconoce, explica, etc.); y la forma en que argumenta (plantea una
afirmacion, describe las refutaciones en contra de dicha afirmacién, expone sus argumentos contra las
refutaciones y llega a conclusiones) y la forma en que propone a través de establecer estrategias, valoraciones,
generalizaciones, formulacion de hipétesis, respuesta a situaciones, etc.

En cuanto a la autoevaluacién permite que el estudiante reconozca sus debilidades y fortalezas para corregir
0 mejorar.

Las evaluaciones de este nivel seran de respuestas simples y otras con preguntas abiertas para su
argumentacion.

Evidencia de Desempeio.

Esta evidencia pone en accién recursos cognitivos, recursos procedimentales y recursos afectivos; todo ello
en una integracién que evidencia un saber hacer reflexivo; en tanto, se puede verbalizar lo que se hace,
fundamentar tedricamente la practica y evidenciar un pensamiento estratégico, dado en la observacion en
torno a como se actua en situaciones impredecibles.

La evaluacion de desempefio se evalla ponderando como el estudiante se hace investigador aplicando los
procedimientos y técnicas en el desarrollo de las clases a través de su asistencia y participacion asertiva.

Evidencia de Producto.

Estan implicadas en las finalidades de la competencia, por tanto, no es simplemente la entrega del producto,
sino que tiene que ver con el campo de accidn y los requerimientos del contexto de aplicacion.

La evaluacion de producto de evidencia en la entrega oportuna de sus trabajos parciales y el trabajo final.
Ademas, se tendra en cuenta la asistencia como componente del desempefio, el 30% de inasistencia inhabilita
el derecho a la evaluacion.
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wweies | TOERACOR || DB pmicrs
Evaluacion de Conocimiento 30 %
Evaluacion de Producto 35% El ciclo acadérzico comprende
Evaluacién de Desempefio 35%

Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los promedios ponderados
de cada modulo (PM1, PM2, PM3, PM4)

_ PM1+PM2+ PM3 + PM4

PF
4
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