[image: ]















































I. SUMILLA Y DESCRIPCIÓN DEL CURSO

Las diferentes actividades antrópicas demandan del uso de recursos naturales renovables y no renovables que son cada vez más escasos, sin embargo, los procesos productivos se ven afectados por diversos factores físicos, químicos y biológicos los cuales generan pérdida por deterioro, que causan la contaminación, afectando la calidad ambiental generando desconfianza en la población, trabajadores, productores y clientes.
La prevención y conservación ambientales una práctica que se remonta a los mismos orígenes de la humanidad, dado que desde siempre el hombre tuvo que conservar el ambiente para asegurar su supervivencia; la aplicación de las técnicas de manejo ambiental, cuyo objeto es suministrar las herramientas para evitar pérdidas e incertidumbre ambientales, sociales y económicas en las instituciones y organizaciones.
En la actualidad se utilizan con mayor frecuencia diferentes métodos físicos, químicos y biológicos para preservar y conservar el ambiente, así como la aplicación de las normativas ambientales que permiten tomar decisiones para solucionar situaciones reales que conlleven a mejorar la calidad ambiental generando confianza en la población, trabajadores, productores y clientes .Un buen desempeño ambiental contribuye a la sociedad mediante la eficiencia y el uso racional en el manejo de los recursos, tanto para su evolución científica, económica y política, precisamente por ello los países desarrollados prestan mayor atención y perfeccionamiento de esta área.
Las personas interesadas en conocer el por qué y cómo prevenir el deterioro ambiental, pueden encontrar en esta asignatura informaciones acerca de prevención, control y mitigación ambiental asimismo la aplicación de estrategias que permitan el manejo adecuado de la calidad ambiental en las organizaciones.
La asignatura de GESTIÓN AMBIENTAL Y SEGURIDAD INTEGRAL, está pensado para que al finalizar el desarrollo , el participante haya logrado competencias que le permitan: Evaluar el deterioro y la calidad del ambiente mediante indicadores físicos, químicos y biológicos, para Formular la propuesta de aplicación de los diferentes métodos de preservación y conservación del ambiente, con el propósito de Aplicaren las organizaciones las normativas ambientales que permita un clima ambiental saludable ,que genere confianza en la población, productores, trabajadores y clientes ,permitiendo que las empresas estén a la vanguardia ambiental y de acorde a las exigencias de los mercados nacionales e internacionales.
La asignatura está planteada para un total de 16 semanas, en las cuales se desarrollan 4 unidades didácticas, con 16 sesiones teórico-prácticas, comprendiendo los temas de ambiente natural, aspectos meteorológicos, contaminación atmosférica, contaminación del agua, contaminación de la tierra, gestión ambiental de los residuos sólidos, seguridad industrial, higiene industrial y ambiental, la higiene en la industria alimentaria, limpieza y desinfección de la planta, estudios de impacto ambiental, auditoría ambiental, normatividad ambiental.
II. CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO


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

	I
	Analiza y evalúa la importancia de la
	CONTAMINACIÓN DEL AIRE, AGUA Y DE LA TIERRA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
	1-4

	
	aplicación de los métodos científicos y
	
	

	
	emplea para prevenir, la contaminación
	
	

	
	del aire, agua y de la tierra en la
	
	

	
	Industria Alimentaria
	
	




	II
	Analiza, evalúa y aplica los diferentes métodos y técnicas que conlleven a la Gestión ambiental de los residuos sólidos y seguridad industrial en la Industria Alimentaria.
	GESTIÓN AMBIENTAL DE LOS RESIDUOS SÓLIDOS
Y	SEGURIDAD INDUSTRIAL EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA
	5-8

	III
	Analiza, evalúa y aplica los diferentes métodos y técnicas que conlleven a la atención de la higiene industrial y ambiental, limpieza y desinfección e impacto ambiental en la Industria Alimentaria.
	LA	HIGIENE INDUSTRIAL Y AMBIENTAL, LIMPIEZA			Y DESINFECCIÓN	E IMPACTO AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA
	9-12

	IV
	Analiza, evalúa y aplica los diferentes métodos y técnicas que conlleven a la atención de auditoría ambiental, producción más limpia y gestión ambiental en la Industria Alimentaria.
.
	AUDITORIA AMBIENTAL, PRODUCCIÓN MÁS LIMPIA Y GESTIÓN AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.
	13-16







III. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO


	N°
	INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

	1
	
Identifica las fuentes contaminantes y utiliza conceptos actualizados de la realidad para la conservación y preservación del ambiente natural.

	2
	
Identifica los factores que generan el cambio climático, realiza la clasificación del clima en el Perú y la red meteorológica.

	3
	Identifica, Analiza y evalúa la importancia de las emisiones gaseosas generados en la Industria Alimentaria, los efectos en los seres vivos y emplea métodos científicos para prevenir la contaminación del aire.

	4
	

Identifica, Analiza y evalúa la importancia de las aguas residuales industriales generados en la
Industria Alimentaria, los efectos en los seres vivos y emplea métodos científicos para prevenir la contaminación del agua.

	5
	Identifica, Analiza y evalúa la importancia de la Gestión ambiental de los residuos sólidos generados en la Industria Alimentaria, los efectos en los seres vivos y emplea métodos
científicos para prevenir la contaminación por residuos sólidos.

	6
	Aplica la Gestión ambiental de los residuos sólidos en la Industria Alimentaria y utiliza las normativas vigentes para el manejo integral de los residuos sólidos.




	7
	
Identifica, Analiza y evalúa la importancia de la seguridad industrial y utiliza las normativas vigentes para el manejo de la seguridad integral de los trabajadores en la Industria Alimentaria.

	8
	Identifica, Analiza y evalúa la importancia de la salud, la epidemiología y enfermedades ocupacionales generadas en la Industria Alimentaria, los efectos en los seres vivos y emplea
métodos científicos para prevenir enfermedades ocupacionales.

	9
	Identifica, Analiza y evalúa la importancia de la higiene industrial y ambiental en la Industria Alimentaria.

	10
	Elabora Programas de promoción de la higiene industrial en la Industria Alimentaria.

	11
	Elabora Programas de limpieza y desinfección en la Industria Alimentaria.

	12
	Identifica, Analiza y evalúa la importancia de los estudios de impacto ambiental en la Industria Alimentaria y programas de adecuación medio ambiental.

	13
	Identifica, Analiza y evalúa la importancia de la auditoría ambiental en la Industria Alimentaria y programas de adecuación medio ambiental.

	14
	Identifica, Analiza y evalúa la importancia de estrategias de producción más limpia en la Industria Alimentaria.

	15
	Elabora Programas de manejo responsable de los recursos energéticos, insumos, materias primas y residuos generados en la producción de alimentos.

	16
	Utiliza las normativas vigentes nacionales e internacionales para prevenir la contaminación y emplea la responsabilidad social mediante la Gestión ambiental en la Industria Alimentaria.




IV. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDÁCTICAS

UNIDAD DIDÁCTICA I: CONTAMINACIÓN DEL AIRE, AGUA Y DE LA TIERRA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
INDICADORES DEL LOGRO DE LA CAPACIDAD
1.1. Identifica las fuentes contaminantes y utiliza conceptos actualizados de la realidad para la conservación y preservación del ambiente natural.
1.2. Identifica los factores que generan el cambio climático, realiza la clasificación del clima en el Perú y la red meteorológica.
1.3. Identifica, Analiza y evalúa la importancia de las emisiones gaseosas generados en la Industria Alimentaria, los efectos en los seres vivos y emplea métodos científicos para prevenir la contaminación del aire.
1.4. Identifica, Analiza y evalúa la importancia de las aguas residuales industriales generados en la Industria Alimentaria, los efectos en los seres vivos y emplea métodos científicos para prevenir la contaminación del agua.

CONTENIDOS
	SEMANA
	CONCEPTUALES
	PROCEDIMENTALES
	ACTITUDINALES
	ESTRATEGIA

	

01
	El ambiente natural:
Ambiente. Conservación.
Preservación.
	Utiliza medios apropiados para ampliar su conocimiento respecto a
fuentes contaminantes.
	Muestra Interés por la conservación	y
preservación	del ambiente natural.
	Exposición dialogo/ proyección
videos.
	

de

	
	Contaminación.	Fuentes
	
	
	
	

	
	de contaminantes.
	
	
	
	

	
	Aspectos Meteorológicos:	El
clima, definición.	El clima	en	el
Perú, clasificación.	Red
meteorológica.
	Utiliza técnicas adecuadas
	Reconoce la importancia
	Exposición

	
	
	para la identificación de
	de la clasificación del
	dialogada	-

	
	
	los factores que generan el
	clima en el Perú y la red
	Trabajo aplicativo

	02
	
	cambio climático.
	meteorológica.
	en aula.

	
	Contaminación
	Utiliza técnicas adecuadas para la identificación de emisiones	gaseosas generados en la Industria Alimentaria.
	Muestra		interés y emplea métodos científicos para prevenir la	contaminación
del aire.
	Exposición dialogada	- Trabajo aplicativo en aula.

	
	Atmosférica:  Fuentes
	
	
	

	03
	de	contaminación.
	
	
	

	
	Principales contaminantes.
	
	
	

	

04
	Contaminación del Agua:	Principales contaminantes.	La contaminación en la
industria alimentaria.
	Utiliza técnicas adecuadas para la identificación de las aguas residuales industriales generados en
la Industria Alimentaria.
	Muestra		interés y emplea métodos científicos para prevenir la	contaminación
del agua.
	Exposición dialogada	- Trabajo aplicativo en aula.




UNIDAD DIDÁCTICA II: GESTIÓN AMBIENTAL DE LOS RESIDUOS SÓLIDOS Y SEGURIDAD INDUSTRIAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
INDICADORES DEL LOGRO DE LA CAPACIDAD

1.1. 	Identifica, Analiza y evalúa la importancia de la Gestión ambiental de los residuos sólidos generados en la Industria Alimentaria, los efectos en los seres vivos y emplea métodos científicos para prevenir la contaminación por residuos sólidos.
1.2. 	Aplica la Gestión ambiental de los residuos sólidos en la Industria Alimentaria y utiliza las normativas vigentes para el manejo integral de los residuos sólidos.
1.3. Identifica, Analiza y evalúa la importancia de la seguridad industrial y utiliza las normativas vigentes para el manejo de la seguridad integral de los trabajadores en la Industria Alimentaria.
1.4. 	Identifica, Analiza y evalúa la importancia de la salud, la epidemiología y enfermedades ocupacionales generadas en la Industria Alimentaria, los efectos en los seres vivos y emplea métodos científicos para prevenir enfermedades ocupacionales.

CONTENIDOS

	SEMANA
	CONCEPTUALES
	PROCEDIMENTALES
	ACTITUDINALES
	ESTRATEGIA

	


05
	Planes	integrales	 de gestión	 ambiental	de residuos sólidos: Residuo sólido. Planes integrales		de	gestión
ambiental	de	residuos
	Utiliza técnicas adecuadas para la identificación y cuantificación de los tipos de residuos y su grado de contaminación.
	Muestra interés y emplea	métodos científicos para prevenir la contaminación por residuos sólidos.
	Seminario y taller.

	
	sólidos. Reciclaje.
	
	
	




	

06
	Gestión	Ambiental	de Residuos Sólidos: Normativas	vigentes	 y casos manejo de residuos sólidos industriales.
	
Aplica	y	utiliza	las normativas vigentes para el manejo integral de los residuos sólidos
	Expone interés por reducir, reciclar y reutilizar	residuos sólidos incorporando a la economía circular de
la empresa.
	Seminario y taller.

	


07
	Seguridad Industrial: Normas a tener en cuenta. Protección personal. Materiales, instrumentos y equipos de protección personal.
Programas de seguridad.
	Aplica	y	utiliza	las normativas vigentes para la implementación			de seguridad industrial en la Industria Alimentaria.
	Manifiesta interés por implementar programas de seguridad industrial en la Industria Alimentaria.
	Seminario y taller.

	08
	Salud y el ambiente natural , epidemiología y enfermedades
	Utiliza técnicas adecuadas para prevenir problemas de salud, y enfermedades ocupacionales generadas en
la Industria Alimentaria.
	Expresa interés en por implementar programas de prevención en enfermedades ocupacionales.
	Exposición dialogada	- Trabajo aplicativo
en aula.



UNIDAD DIDÁCTICA III: LA HIGIENE INDUSTRIAL Y AMBIENTAL, LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN E IMPACTO AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

INDICADORES DEL LOGRO DE LA CAPACIDAD
1.1. Identifica, Analiza y evalúa la importancia de la higiene industrial y ambiental en la Industria Alimentaria.
1.2. Elabora Programas de promoción de la	higiene industrial en la Industria Alimentaria.
1.3. Elabora Programas de limpieza y desinfección en la Industria Alimentaria.
1.4. Identifica, Analiza y evalúa la importancia de los estudios de impacto ambiental en la Industria Alimentaria y programas de adecuación medio ambiental.

CONTENIDOS
	SEMANA
	CONCEPTUALES
	PROCEDIMENTALES
	ACTITUDINALES
	ESTRATEGIA

	

09
	La Higiene Industrial y Ambiental: Normas a tener en cuenta.
Programas de promoción de la higiene industrial.
	Utiliza técnicas adecuadas de la higiene industrial y ambiental en la Industria Alimentaria.
	Muestra interés en la importancia	de higiene industrial y ambiental.
	Exposición dialogada	-
Trabajo aplicativo en aula.

	


10
	La	Higiene	en		la Industria Alimentaria: Características	 de	la instalación. Selección del emplazamiento. Calidad del		agua.		Aguas
residuales.
	Utiliza técnicas adecuadas en la promoción e implementación	de programas de higiene industrial y ambiental en la Industria Alimentaria.
	Expresa interés en la promoción	e implementación de programas de higiene industrial y ambiental.
	Exposición	- dialogada Trabajo aplicativo
en aula.

	

11
	Limpieza	y
Desinfección de la Planta: Objetivos de una higienización perfecta. Principios de limpieza y
desinfección.
	Utiliza técnicas adecuadas para la elaboración de Programas de limpieza y desinfección en la Industria Alimentaria.
	Manifiesta interés por implementar programas de limpieza
y desinfección
en la
Industria Alimentaria.
	Seminario y taller.




	



12
	Estudios de Impacto Ambiental:
Metodología de aplicación de estudios de Impacto Ambiental. Los programas	de adecuación	medio ambiental.
	Maneja técnicas adecuadas para los estudios de impacto ambiental en la Industria Alimentaria.
	Manifiesta interés en por	implementar programas	de
adecuación	medio ambiental en la Industria Alimentaria.
	Panel	de
discusión



UNIDAD DIDÁCTICA IV: AUDITORIA AMBIENTAL, PRODUCCIÓN MÁS LIMPIA Y GESTIÓN AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

INDICADORES DEL LOGRO DE LA CAPACIDAD

1.1. 	Identifica, Analiza y evalúa la importancia de la auditoría ambiental en la Industria Alimentaria y programas de adecuación medio ambiental.
1.2. 	Identifica, Analiza y evalúa la importancia de estrategias de producción más limpia en la Industria Alimentaria.
1.3. 	Elabora Programas de manejo responsable de los recursos energéticos, insumos, materias primas y residuos generados en la producción de alimentos.
1.4. 	Utiliza las normativas vigentes nacionales e internacionales para prevenir la contaminación y emplea la responsabilidad social mediante la Gestión ambiental en la Industria Alimentaria.

CONTENIDOS
	SEMAN
A
	CONCEPTUALES
	PROCEDIMENTALES
	ACTITUDINALES
	ESTRATEGIA

	


13
	Estudios de Auditoría Ambiental: Definición. Importancia.
Metodología	de aplicación de estudios de Auditoría Ambiental.
	Maneja técnicas adecuadas para auditoría ambiental en la
Industria Alimentaria.
	Manifiesta interés en por	implementar programas	de
auditoría	medio ambiental en la
Industria
	Panel discusión.
	de

	
	
	
	Alimentaria.
	

	

14
	Producción	Más Limpia: Estrategias de gestión ambiental para la industria de alimentos.
	Reconoce y hace uso de técnicas adecuadas	para	implantar estrategias de producción más limpia en la Industria Alimentaria.
	Muestra interés por establecer estrategias de producción más limpia.
	Trabajo aplicativo

	

15
	Gestión de los recursos energéticos:	Manejo
responsable	de	los
	Reconoce y hace uso de técnicas
adecuadas	para	implantar Programas		de		manejo
	Muestra	interés	por implantar Programas de	manejo
	Seminario taller.
	y

	
	recursos
	energéticos,
	responsable
	de
	los
	recursos
	responsable
	de
	los
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	insumos, materias primas
	energéticos, insumos, materias
	recursos energéticos
	

	
	y residuos generados en la producción de alimentos.
	primas y residuos generados en la producción de alimentos.
	en	la	Industria Alimentaria.
	

	


16
	Gestión Ambiental: Política y gestión ambiental	industrial aplicación normatividad nacional e internacional, Responsabilidad social.
	Reconoce y utiliza las normativas vigentes	nacionales	e internacionales para prevenir la contaminación en la Industria Alimentaria.
	Muestra	interés	por implementar la Gestión ambiental en la Industria Alimentaria.
	Sustentación trabajos grupales.
	de



V. 	MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDÁCTICOS.

a. Para el docente:

· Equipo multimedia
· Diapositivas
· Guías de práctica
· Separatas
· Videos
· Pizarra acrílica
· Mota
· Plumones para pizarra acrílica de diversos colores
· Materiales y equipos de laboratorio
· Insumos y reactivos para el desarrollo de prácticas


b. Para el estudiante:
· Bibliografía selecta (sobre tópicos de la asignatura). - Páginas y artículos científicos del internet
VI. EVALUACIÓN


1. EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO

La Evaluación será a través de pruebas escritas y orales para el análisis y autoevaluación. 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 afirmación, describe las refutaciones en contra de dicha afirmación, expone sus argumentos contra las refutaciones y llega a conclusiones) y la forma en que propone a través de establecer estrategias, valoraciones, generalizaciones, formulación de hipótesis, respuesta a situaciones, etc.
En cuanto a la autoevaluación permite que el estudiante reconozca sus debilidades y fortalezas para corregir o mejorar.
Las evaluaciones de este nivel serán de respuestas simples y otras con preguntas abiertas para su argumentación.


2. EVIDENCIAS DE DESEMPEÑO

Esta evidencia pone en acción recursos cognitivos. recursos procedimentales y recursos afectivos; todo ello en una integración que evidencia un saber hacer reflexivo; en tanto, se puede verbalizar lo que se hace, fundamentar teóricamente la práctica y evidenciar un pensamiento estratégico, dado en la observación en tomo a cómo se actúa en situaciones impredecibles.
La evaluación de desempeño se evalúa ponderando como el estudiante se hace investigador aplicando los procedimientos y técnicas en el desarrollo de las clases a través de su asistencia y participación asertiva.

3. EVIDENCIAS DEL PRODUCTO

Están 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 acción y los requerimientos del contexto de aplicación.
La evaluación de producto de evidencia en la entrega oportuna de sus trabajos parciales y el trabajo final. Además, se tendrá en cuenta la asistencia como componente del desempeño, el 30% de inasistencia inhabilita el derecho a la evaluación.
	VARIABLES
	PONDERACIONES
	UNIDADES DIDÁCTICAS
DENOMINADAS MÓDULOS

	Evaluación de Conocimiento
	30%
	
El ciclo académico comprende 4

	Evaluación de Producto
	35%
	

	Evaluación de Desempeño
	35%
	



Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los promedios ponderados de cada módulo (PM1, PM2, РМЗ, PM4)
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4. RUBRICA DE TRABAJO MONOGRAFICO 

	CRITERIOS
	RÚBRICA DE CALIFICACIÓN DE MONOGRAFÍA
	Pts.

	 

Carátula
	1 pto: Logrado
Elaboran la carátula en la primera página del informe siguiendo el modelo
presentado en la guía, adicionalmente los integrantes van en orden de apellidos, nombres y se incluye correo de los mismos.
	0.5 En proceso
	0 pts.  No logrado
	


1 pto.

	
Objetivos
	1 pto:  Logrado
Mencionan los objetivos de la sesión y estos son congruentes con el tema del curso desarrollado.
	0.5 En proceso
	0 pts.  No logrado
	1 pto.

	Introducción y Marco Teórico
	3 pts:  Logrado
Revisión exhaustiva de la literatura relevante sobre el tema 
	1,5 pts. En proceso
	1 pts. no logrado
	3 pto.

	Resultados
	3 pts:  Logrado
Presentación objetiva y sistemática de los hallazgos de la investigación
	1,5 pts. En proceso
	1 pts. no logrado
	3 pto

	

Discusión
	3 pts:  Logrado
Cumplen con tres criterios: Explican cómo se relacionan los resultados con el principio teórico. - Reconocen las fuentes de error. Esto incluye mencionar el porcentaje de error si hubiese. – Indagan cómo se relacionan los resultados obtenidos en la carrera profesional de los integrantes del equipo.
	1,5 pts. En proceso
	1 pts. no logrado
	

3 pto.

	
Conclusiones
	2 pts:  Logrado
Explican si se cumplieron los objetivos de la sesión y los aprendizajes del equipo.
	1 pts  En proceso
	0.5  pts. no logrado
	
2 pto. 

	
Recomendaciones
	2 pts:  Logrado
Describe al menos tres recomendaciones de acuerdo con la actividad práctica.
	1 pts  En proceso
	0.5  pts. no logrado
	
2 pto.

	
Referencias
	3 pts:  Logrado
Incluyen 5 referencias bibliográficas nacionales y 5 internacionales y las cita en el formato adecuado.
	1.5 pts. En proceso
	1 pts. No logrado
	3 pto.

	
Orden y ortografía
		2 pts:  Logrado	
Ordenan el informe según las secciones establecidas, tipo y tamaño de letra, entre otros, y no existen errores ortográficos.
	1.5 pts. En proceso
	1 pts. No logrado
	2 pto.




VII. BIBLIOGRAFÍA Y REFERENCIAS WEB


AYANEGUI, J. y SALVADOR. (1987). Manual de Aguas para Uso Industrial 1era Edición.
Editorial LIMUSA S.A México.
JIMENO, E. (1988). Análisis de Agua y Desagüe. Editorial de la Facultad de Ingeniería Ambiental de la Universidad Nacional de Ingeniería. Lima. Perú.
NALCO. (1997). Manual del Agua, Su naturaleza, Tratamiento y Aplicaciones. 1era Edición.
Editorial Mc Graw Hill-Interamericana de México S.A. México
OROZCO, et al. (2003). Problemas Resueltos de Contaminación Ambiental. Thompson Editores. Madrid España.
PUIG-DURAN, J. (1999). Ingeniería, Autocontrol y Auditoria de la Higiene en la Industria Alimentaria. Ediciones Mundi Prensa. Madrid España.
STOCKER, S.H, S. SEAGER, (1981). Contaminación Ambiental, contaminación del Aire y del Agua. Primera edición. Barcelona: Blume.
UNITEC. (1996). Curso de Tecnologías para el Tratamiento de Residuos Industriales.
Universidad Nacional de Ingeniería. Lima-Perú
VERGARA, F. (1999). Tratamiento de Aguas Industriales. Kavi Editores SA. Lima Perú.
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