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1. SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO:

El curso Tecnologia de legislacion alimentaria, pertenece al grupo de Estudios especifico. Es de
naturaleza tedrico-practico y de caracter obligatorio. Tiene como propdsito desarrollar la
habilidad para que el estudiante conozca e interprete los conceptos legislativos del pais que regula
la produccién, manipulacién, comercializacidn y control de los alimentos; asi mismo, desarrollar
la normatividad referida a la inocuidad de alimentos, nutricidn y seguridad alimentaria.

Consta de 4 unidades didacticas

Unidad I: Fundamentos de la legislacidn alimentaria

Unidad II: Salud publica. Ley de promocién de alimentos saludables
Unidad IIl: Seguridad alimentaria y nutricional.

Unidad IV: Legislacién alimentaria de origen animal, vegetal y otros
productos alimentarios.
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1. COMPETENCIAS A LAS QUE APORTA:

3.1 Competencias Generales
De acuerdo con las competencias transversales establecidas en el modelo de la
Universidad Nacional del Callao, el curso de legislacién alimentaria aporta las siguientes
competencias generales:
1. CG1. Comunicacion.
Transmite informacidon que elabora para difundir conocimientos de su campo
profesional, a través de la comunicacion oral y escrita, de manera clara y correcta;
ejerciendo el derecho de libertad de pensamiento con responsabilidad.
2. CG2. Trabaja en equipo.
Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera colaborativa;
respetando las ideas de los demds y asumiendo los acuerdos y compromisos.
3. CG3. Pensamiento critico.
Resuelve problemas, plantea alternativas y toma decisiones, para el logro de los
objetivos propuestos; mediante un analisis reflexivo de situaciones diversas con
sentido critico y autocritico y asumiendo la responsabilidad de sus actos.

3.2 Competencias Especificas:
El curso de legislacién alimentaria aporta al logro de las siguientes competencias
especificas de la carrera profesional de Ingenieria de alimentos:
1. Capacitar al estudiante para que plantee, ejecute e intérprete con conocimientos,
habilidades y destrezas; trabajos relacionados con la normatividad alimentaria.
2. Mostrar a los estudiantes la importancia de las normas alimentarias para sustentar
la seguridad de los alimentos.
3. Conocimiento y capacidad para aplicar las normas en los principios éticos y

deontolégicos en el desempefio de su actividad alimentaria.

V. COMPETENCIAS DEL CURSO

1. Define, identifica, la importancia de la legislacién alimentaria mundial como funcién tutelar
de los estados en defensa y proteccion de la salud publica.

2. Conoce los objetivos de la ley de promocidn de alimentacién saludable en el Peru.

3.  Realiza investigaciéon y desarrollo de los métodos para evaluar la seguridad alimentaria en
regiones del pais.

4. Analiza e interpreta el contenido de la legislacion de alimentos de origen animal, vegetal y
otros productos alimentarios.

V. ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE




UNIDAD 1

FUNDAMENTOS DE LA LEGISLACION ALIMENTARIA

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante:
Define, identifica, laimportancia de la legislacién alimentaria mundial como funcidn tutelar de los estados en defensa y proteccién de la salud publica.

Semana Contenidos Actividades Indicadores de logro Instrumentos de evaluacion
» Legislacion
Alimentaria
Fundamentos y
Alcances. Ley que | » Exposicion tedrica Valora la importancia de la
crea el sistema | » Lecturas de casos exitosos de legislacion alimentaria. Cuestionario en linea
1 nacional para la aplicacion de la legislacion Valora la importancia de los Listas de cotejo
calidad (SNC) y el alimentaria en el area de la sistemas de calidad.
instituto nacional de alimentacién y nutricion.
calidad (INACAL)
leyN2 30224 (11 de
julio del 2014.)
» Normalizacion % . . . ,
Certificacion La » Aplica la normatividad Distingue y Conoce los métodos _ _ ]
. ' establecida en la ley de normas y procedimientos de la Cuestionario en linea
calidad en el sector ., . . S . . . . .
2 . . promocion de alimentacidn legislacion alimentaria mundial Listas de cotejo
agroalimentario en el , .
Perd saludable en el Peru. como herramienta de la salud
' publica.
» Organizacion mundial . Administrar un Plan de mejora : ; ‘
8 . ) » Conduce un Plan de mejora de . . ) Cuestionario en linea
del comercio Origen'y . . de calidad. Sigue . .
3 ) calidad (PMC). Coordinay . o Listas de cotejo
estructura. Funciones o acuciosamente las auditorias
Salvaguarda las Auditorias de .
. de calidad
calidad.
» El codex » Examina y  discute los o Cuestionario en linea
. . . S Emplea la legislacién . )
4 alimentarius. Origen Principios, aspectos del control Listas de cotejo

y estructura.

de calidad durante el proceso

alimentaria en la regulacion de




Adopcioén de las
normas del Codex
Efecto de los
acuerdos de la OMC
Organizacion
internacional para la
normalizacion

de fabricaciéon de alimentos y el
Control y garantia de calidad en

laboratorios de ensayo.

la produccion y el comercio
mundial de alimentos.

UNIDAD 2

> Salud publica. Ley de promocidn de alimentos saludables

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante

Conoce los conceptos y aplicacion de la salud publica.
Conoce los objetivos de la ley de promocién de alimentacién saludable en el Perd.

Semana Contenidos Actividades Indicadores de logro Instrumentos de evaluacion
> Salud publica. > Exposicion tesrica Reconoce los conceptos de Cuestionario en linea
Politicas de salud. P . ) salud publica. Listas de cotejo
5 i » Desarrollo de guia de practicas . S .
Determinantes de Reconoce los determinantes de Ejercicios autocorrectivos
salud publica. la salud publica. interactivos
» La nutricién desde la
perspef:tlvfa\ > Equsmon tedrico-practica Recgngce la .reléuon de Cuestionario en linea
comunitaria 'y de | » Analizay debate los conceptos nutricion comunitaria y salud . .
6 . o Y L Listas de cotejo
salud publica de nutricién comunitaria 'y publica.
salud publica.
> Garantia de la > L, L. . Apli iteri tral
inocuidad y calidad Expgsmon tedrico-practica plica c‘on criterio conl ra. ory Cuestionario en linea
. > Analiza y debate los conceptos preventivo de salud publica la
7 de los alimentos

de garantia de inocuidad.

ley de promocién de la
alimentacién.

Listas de cotejo




» Inocuidad y calidad
de los alimentos vy
proteccion del
consumidor.
Comisién del Codex
Alimentarius.
Acuerdos MSF vy
OTC.

» Exposicion tedrico-practica
» Quiz de practicas

- Analiza y debate los Concepto
de calidad. Gestiona la Calidad
de los productos alimenticios

Cuestionario en linea
Listas de cotejo

EVALUACION PARCIAL

UNIDAD 3

SEGURIDAD ALIMENTARIA'Y NUTRICIONAL.

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante:
Realiza investigacion y desarrollo de los métodos para evaluar la seguridad alimentaria en diferentes regiones del pais.

Semana

Contenidos

Actividades

Indicadores de logro

Instrumentos de evaluacion

> El derecho a la

alimentacién adecuada.
La seguridad alimentaria
y nutricional y la
soberania alimentaria.

> Exposicion tedrica
» Desarrollo de guia de practicas

- Explica con caridad el concepto
de seguridad alimentaria 'y
nutricional.

Cuestionario en linea
Listas de cotejo

10

» El Derecho a |la
Alimentacion en la
Normativa Peruana
Marco constitucional.
Leyes y normas con
rango de ley

» Exposicion tedrico-practica
» Desarrollo de guia de practicas

- Interpretay discierne sobre los
métodos, normas y
procedimientos establecidos en
la legislacion alimentaria.

Cuestionario en linea
Listas de cotejo




> El Derecho ala Interpreta y discierne sobre los
Alimentacién en la > Exposicién tedrica métodos, normas y Cuestionario en linea
11 Normativa » Desarrollo de guia de practicas procedimientos establecidos en Listas de cotejo
internacional. la legislacion alimentaria
internacional.
Determina los niveles de
» Seguridad » Exposicion tedrico-practica seguridad o inseguridad Cuestionario en linea
12 alimentaria. » Desarrollo de guia de practicas alimentaria en una Listas de cotejo
Instrumentos. determinada comunidad.
UNIDAD 4 LEGISLACION ALIMENTARIA DE ORIGEN ANIMAL, VEGETAL Y OTROS PRODUCTOS ALIMENTARIOS.

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante:
Analiza e interpreta el contenido de la legislacién de alimentos de origen animal, vegetal y otros productos alimentarios.

Semana Contenidos Actividades Indicadores de logro Instrumentos de evaluacion
» Legislacién
Alimentaria de L, L. . . ’
) . > Exposicion tedrica Reconoce el Cuestionario en linea
alimentos de origen ] . ] . .
13 ) » Desarrollo de guia de practicas contenido de Ia Listas de cotejo
animal, vegetal. S
legislacién
» Legislacién de Otros _ - .
» Exposicion tedrico-practica . .
Productos : , Demuestra interés en
Alimentarios: Agua > Aplica normas, métodos, conocer la legislacion
. ' - técnicas y procedimientos 8 Cuestionario en linea
hielo, sal, especies, . referente a otros . .
14 establecidos para otros Listas de cotejo
otros ) . productos
S productos alimentarios. . .
Legislacion de alimentarios.

Aditivos,
conservadores,




colorantes
Alimentarios y otros

» Legislacion de
Conservacion,
Almacenamiento,
Transporte, y

» Exposicion tedrica

» Desarrollo de guia de practicas:
Aplica, métodos, normasy
procedimientos establecidos

Demuestra interés en
conocer la legislacién
para la conservacion,
almacenamiento y

Cuestionario en linea

15 SR ara la conservacién Listas de cotejo
Distribucion de P . ! transporte de !
. almacenamiento, transporte, y
Alimentos. L, . productos
distribucidn de alimentos. . .
alimentarios.
» Legislacion de
Importacién y > Exposicion tedrico-practica Interacciona con
Exportacidn de » Desarrollo de guia de priacticas: instituciones
Alimentos. Aplica, normasy encargadas de la Cuestionario en linea
16 » Sanciones por procedimientos establecidos importacién y Listas de cotejo
infraccion a la para la importaciény exportacion de
Legislacién exportacién de alimentos. alimentos.
Alimentaria

EVALUACION FINAL




VI. METODOLOGIA:
En el desarrollo del curso, se hardn uso de las siguientes metodologias

1. Exposicion dialogante: explicacién y demostracidn de un contenido tematico l6gicamente
estructurado a cargo del profesor, con técnicas de participacion de los estudiantes, ya sea

a través de preguntas o presentaciones de trabajos elaborados por los estudiantes.

2. Trabajo colaborativo: los estudiantes forman pequefios grupos y, de acuerdo con las
instrucciones proporcionadas por el docente, intercambian informacién y trabajan una

tarea hasta que todos los participantes han desarrollado una comprension de esta.

3. Resolucion de casos: se solicita a los estudiantes que resuelvan casos practicos, aplicando

procedimientos e interpretando sus trabajos.

4. Trabajo de investigacion: aplicacion de conceptos, teorias y métodos cientificos a efectos
de generar conocimientos nuevos sobre un aspecto particular de la realidad o, para
explorar un fenédmeno no conocido a efectos de sugerir pautas tedricas o metodoldgicas

para su abordaje.

5. Tecnologia de Informacion (TICs): Las TIC se usan como soporte transversal al proceso de
ensefianza - aprendizaje para conectar a los estudiantes con los contenidos, el propio
proceso, impulsar la interaccién, favorecer la reflexion y el analisis, asi como desarrollar

habilidades tecnoldgicas.

VII. MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOS):

1. Equipo multimedia: Laptop: cafion proyector, parlantes
2. Guia de practicas de normas peruanas e internacionales.
3. Pizarra, plumones, mota,

VIIL. SISTEMA DE EVALUACION:
1. Evaluacion diagnostica o de saberes previos: se realizard una evaluacion escrita al inicio

de ciclo para determinar los diferentes niveles de conocimientos previos con los que el
estudiante llega al curso, conocer las falencias y establecer estrategias de nivelacién.

2. Evaluacién formativa: Durante el proceso de enseifanza aprendizaje y para garantizar el
desarrollo de competencias, se hard uso de Guias de Practica, Exposiciones, Informe y
seminario de investigacion.

3. Evaluacién sumativa: se establece en momentos especificos, sirve para determinar en un
instante especifico, el nivel del logro alcanzado, por lo general se aplica para determinar el
nivel de conocimientos logrados.
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estudios econdmicos. Banco Central de Reserva del Perd. Lima-Peru.
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gestioén de la calidad-Fundamentos y vocabulario”. México.

Barragan H. fundamentos de salud publica. Editorial de la Universidad Nacional de la
Plata. Argentina. 2007

Royo M. Nutricién en salud publica. Edita Escuela Nacional de Sanidad. 3ra edicion.
Espafia. 2017

Muller Manfred y Trautwein Elke. Nutricidon y salud publica. Editorial Acribia. lera
edicion. Espafia. 2008

Rodriguez del Rio Maria Estela y Hoyo Martinez Lucia. Nutricion y seguridad alimentaria.

Editorial Sintesis. 1era edicién. 2017



