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SILABO

I. DATOS GENERALES

1.1. Nombre de la asignatura . Gestion de la Calidad e Inocuidad

1.2. Numeroy Codigo de la asignatura : 56 — 1A 002

1.3. Tipo de curso obligatorio o electivo : Obligatorio

1.4. Cadigo de curso pre-requisito : 1A 905

1.5.  Numero de horas de clase . Total horas de teoria (T) 03 (tres)
Total horas de practica (P) 02 (dos)

1.6. Total de créditos de la asignatura : 04 (cuatro) créditos
1.7. Ciclo X
1.8. Semestre académico . 2022 -B

1.9. Duracién del semestre académico : 17 semanas
1.10. Nombre del profesor . Genaro Christian Pesantes Arriola

Il SUMILLA

La asignatura corresponde al area de formacion especifica; es de naturaleza tedrico
practico. Esta orientada a brindar los conocimientos basicos para gestion de la
inocuidad y la implementacion de sistemas de gestion de la calidad basados en la
norma ISO 9001 e ISO 22000 y otros sistemas de gestidon en fabricas de alimentos.

Tiene las siguientes unidades tematicas:

1) Inocuidad. Peligros a la Inocuidad y tipos de contaminacion.

2) Sistemas de administracion de seguridad de los alimentos, instalaciones, personal.

3) Sistema HACCP y la norma ISO 22000

4) Requisitos para la implementacion de sistemas de gestion de la calidad basado en
la norma 1SO 9001
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COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA

3.1. COMPETENCIA GENERAL
» Conoce las condiciones y requisitos a tener en consideracion para asegurar
la inocuidad de los alimentos e implementar de Sistemas de Gestion de la
Calidad en cualquier empresa del sector alimentario.
3.2. COMPETENCIAS ESPECIFICAS

» Conoce los diferentes peligros que pueden afectar la inocuidad de los
alimentos.

» Aplica técnicas de manipulacion y conservacién adecuadas para garantizar
la inocuidad de los alimentos.

» Analiza las lineas de produccion en diferentes procesos de elaboracion de
alimentos para identificar los Puntos de Control Criticos.

» Conoce la terminologia y principios de gestiéon de la calidad que permiten
estructurar programas de autocontrol que garanticen la calidad e inocuidad

de los alimentos en u durante su procesamiento.

V. PROGRAMACION ACADEMICA
£ Indicador d
. . S o ndicador de
g Contenidos Estrategias didacticas Actitudinal -
H evaluacion
n
Introduccion a la )
. . Define claramente el
inocuidad de los . ;
; concepto de inocuidad,
Alimentos. o
A conoce las principales
Principales enfermedades
Enfermedades Organiza y analiza la Participa transmitid ;
o1 | Transmitidas por informacién referida al identificando  los aﬁmséntlc;sas psou
alimentos. tema a través de un conceptos tedricos . y
> mecanismo de
Prevencion de mapa conceptual. presentados. !
prevencion.
Enfermedades e .
. Identifica los diferentes
transmitidas por h i
i tipos de peligros
alimentos. biol6dicos
Peligros biolégicos. gicos.
Contaminacion,  tipos Participa Conoce las diferentes
de contaminacion. indicando cual o sustancias  naturales
Sustancias Andlisis de casos reales cuales fueron las que se encuentran
02 | alergénicas. de contaminacion de causas de la presentes  en los
Buenas préacticas de alimentos contaminacion de alimentos y pueden
manipulacion de los alimentos y afectar a ciertos grupos
alimentos. propone vulnerables.
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']
H . . . - Indicador de
g Contenidos Estrategias didacticas Actitudinal C
H evaluacion
n
mecanismos para Reconoce los
su control. diferentes tipos de
contaminacion de
alimentos y propone
reglas de higiene para
el personal que
manipula alimentos.
o Reconoce los cuidados
Participa en la manipulacién y
g identificando  los
Analisis de casos reales diferentes factores ?or;troles etn, los
. . . et actores  extrinsecos
Peligros a la inocuidad de perdida de la : d
. . . extrinsecos y de que hay que tener en
de los alimentos inocuidad de los . Iy
) manipulacion que cuenta durante el
03 | durante su transporte, alimentos durante su
oL pueden  generar transporte, compra,
compra, recepcion y transporte, compra, . >, iy
almacenamiento recencion una situacion de recepcion y
' | P ient y pérdida de la almacenamiento  de
almacenamiento. inocuidad de los alimentos para evitar la
alimentos. pérdida de su
inocuidad.
Participa .
identificando  los Rec?noce los TU'Q?‘dOS
Analisis de casos reales diferentes factores ol ta| e auonl Y
. . . . controles en 0s
Peligros a la inocuidad d srdid d | extrinsecos y de .
de los alimentos de peérdida e la manipulacion que factores  extrinsecos
04 S inocuidad de los que hay que tener en
durante su preparacion . pueden  generar
s alimentos durante su . - cuenta durante la
y servicio. " . una situacién de > -
preparacién y servicio. srdida de  la preparacién y servicio
perdic para evitar la pérdida
inocuidad de los de su inocuidad
alimentos.
Expone los
diferentes criterios
de disefio que Elabora un mapa de
Sistemas de Analiza los diferentes deben cumplir las una fabrica de
administracion de criterios de disefio que instalaciones alimentos y describe
05 | seguridad de los debe de cumplir una donde se las facilidades
alimentos: instalacion donde se manipulan sanitarias que debe de
Instalaciones manipulan alimentos. alimentos exigidos tener cada una de sus
en la legislacion areas.
alimentaria
nacional.
Analiza los diferentes |dentifica las Conoce_ j2s ddn‘erentes;
_ _ principales  zonas estrategias de contro
Sistemas de mecanismos de de plaga que se
- L, > por donde pueden
administracion de prevencion y control de emplean en una
. acceder las plagas L .
06 | seguridad de los plagas que se deben . i fabrica de alimentos.
i ] . ! a una instalacion
alimentos: Manejo implementar en una donde e Elabora un
integrado de plagas instalacion donde se manioulan procedimiento de
manipulan alimentos. i pt prevencion y control de
alimentos. plagas.
Conoce cada una Reconoce la utilidad de
de las etapas de las inspecciones
una Inspeccion higiénico sanitarias en
Debate sobre la sanitaria. la gestion de Ia
Reglamentos de importancia de las Conoce las hojas inocuidad de los
07 | seguridad de los inspecciones de de inspeccion que alimentos.
alimentos primera, segunda y emplea el ente Elabora
tercera parte. regulador nacional adecuadamente  una
para evaluar la propuesta de
levantamiento de

higiene 'y las

buenas practicas

observaciones y no
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]
g .
g Contenidos Estrategias didacticas Actitudinal Indlcado.r,de
H evaluacion
n
de manufactura en conformidades  luego
una fabrica de de una inspeccién
alimentos. higiénico sanitaria.
08 EXAMEN PARCIAL
Analiza y debate sobre Reconoce los
la importancia y beneficios de -
Sistema HACCP. beneficios de implementar el Expor!e Ilos beneflcmsl
09 | Origen. Programas pre implementar el Sistema Sistema HACCP a e Implementar e
requisitos, 7 principios. HACCP a lo largo de lo largo de toda la Sistema HACCP.en la
' cadena alimentaria.
toda la cadena cadena
Alimentaria. alimentaria.
Reconoce el
marco teérico y
Elabora un organigrama normativo que se Expone las
del equipo HACCP, emplea para responsabilidades del
10 | HACCP. Pasos 1, 2, 3, elabora la ficha técnica conformar el Equipo — HACCP e
4ys. del producto y el Equipo HAQCP, Identlflca} _ las
flujograma de e]ab_orar fichas caracteristicas de
elaboracién técnicas y _e| calidad de  los
: diagrama de flujo productos alimenticios
de elaboracion del
producto.
Enumerar todos los
peligros posibles Participa en
relacionados con cada dindmicas
etapa del proceso de grupales
elaboracion; realizando identificando  los EXPO”e sobre . la
un analisis de peligros y peligros que se gtlllc_iad de Ialrpett)tnlzdy
11 | HACCP. Pasos 6,7y 8 determinando las presentan en cada € resgos y el arbol ce
medidas para controlar etapa del proceso deC|5|o_nes_, en la
- . determinacion de
los peligros productivo. PCC’s.
identificados. Identifica Identifica PCC’s y
Puntos  Criticos de establece limites
Control 'y establece criticos.
limites criticos.
Elabora un sistema de -
L . Participa en
vigilancia para cada uno NP
, dinamicas . .
de los PCC’s, establece grupales Exp||ca el sistema de
medidas correctoras en elaborando un vigilancia de PCC’s y
12 HACCP. Pasos 9, 10, caso se trasgredan los sistema de la importancia de
11y12 PCC’s, elabora un vigilancia para implem_en_tar un
procedimiento de cada uno de los pro_c_edln_w!ento de
verificacion y un sistema PCC’s verificacion.
de documentacién y . o
. identificados.
registro.
Participa
identificando  los
Identifica, analiza vy elementos de -
Sistema de Gestion de debate  sobre  los entrada y de Expone los principales
13 |la Calidad y sus diferentes procesos que salida de los procesos que s€

Procesos.

se desarrollan en una
organizacion.

diferentes
procesos que se
desarrollan en la
universidad.

desarrollan en su
Facultad.
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]
5 . . L - Indicador de
g Contenidos Estrategias didacticas Actitudinal | C
b evaluacion
n
Reconoce los
mecanismos
mediante los
. cuales se debe
Analiza y debate sobre ejercer ol Exol deb
. : ; xplica como se debe
Liderazgo.  Enfoque | la  importancia — del | .o~ a xp !
. P iercicio  del lid go, ejercer el liderazgo en
del cliente. Politica de ejercicio del liderazgo . ranci d 190
Calidad Roles por parte de la alta importancia € una organizacion,
C ! . . establecer una elabora una Vision,
responsabilidades y direccién y la - . Ny .
- . . politica de calidad Mision y Politica de
autoridades en la importancia de e ;
organizacion tabl i y  definir  las Calidad de una
9 - establecer una vision en funciones y organizacion.
una organizacion. . .
jerarquias de cada
uno de los
miembros de una
organizacion.
Planificacion. Acciones .
para abordar los Analiza los factores
riesgos y Politicos, Econdmicos, Reconoce Realiza u analisis PEST,
oportunidades. Sociales y Tecnoldgicos oportunidades 'y | FODA y aplica las 5
Establecimiento de que pueden influir en el amenaza en una | fuerzas de Porter en una
objetivos de Calidad. éxito de una organizacion. organizacion.
Planificacion de organizacion.
Cambios
14 Discute sobre la Reconoce la
necesidad de importancia de I |
Apoyo. Recursos. determinar y establecer Esta_b _?ce 0S
Competencia.  Toma proporcionar los requisitos de Lfgg;sr:i;);os arZ
de conciencia. recursos necesarios competencia en p
L S asegurar la
Comunicacion. para el establecimiento, los colaboradores, . L.
Informacion implementacién infraestructura competencia  técnica
documentada pt imient ’ . bient ' de todos los recursos
. mantenimiento y mejora ambientes e de una organizacion.
continua del sistema de instrumentos
gestion de la calidad. (cuando aplique).
. Reconoce la -
Discute  sobre la : - Establece  requisitos
: - importancia
necesidad de planificar, controlar los para los productos y
Operacion. y controlar los procesos procesos de servicios; identifica las
Planificacion y Control necesarios para cumplir rovision ol entradas y salidas para
Operacional. con los requisitos para Prove: y realizar el disefio y
o disefio de
el disefio y la provision roductos desarrollo de
de productos y servicios produ y productos.
servicios.
15 Analiza la importancia Reconoce la
Evaluacién del de evaluar el importancia de E | gif
desempefio. desempefio y la eficacia analizar y evaluar aét?\zggdeis : eéentgz
Seguimiento, analisis y del sistema de gestion los datos y la . que
- . . g realizan para analizar y
medicion de la de la calidad y de informacion ~
. - . . 2 . evaluar el desempefio
satisfaccion del cliente. conservar la informacion apropiados  que : -
"y . del sistema de gestion
Revision por la documentada apropiada surgen por el de la calidad
direccion como evidencia de los seguimiento y la

resultados.

medicion.
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®
5 . . L - Indicador de
g Contenidos Estrategias didacticas Actitudinal C
H evaluacion
n
Analiza oportunidades . .
de mejora e implementa Conoce el Realiza el analisis de
Mejora. No acciones necesarias procedimiento  a causa raiz y propone
. 9 - X acciones correctivas a
conformidad y accién para cumplir los seguir cuando .
correctiva requisitos del cliente ocurre  una no no conformidades
' quist Cll Y u U presentadas en su
aumentar la satisfaccion conformidad. facultad
del cliente. '
16 | EXAMEN FINAL
17 | EXAMEN SUSTITUTORIO

V.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

5.1 Pautas

5.2.

El desarrollo del curso se efectuara dentro del marco propio para la ensefianza

aprendizaje, dividido en clases teobricas y practicas, las que serdn complementadas

con trabajos ex-aulas.

a)

b)

Clases Tedricas:
Son sesiones mediante exposiciones orales, en el que participan activamente
los alumnos en grupo o individual, mediante el debate critico de las actividades,

haciendo uso de la pizarra, esquemas, cuadros, entorno multimedia, otros.

Clases Practicas:

Son sesiones realizadas en el aula, los alumnos asistiran obligatoriamente a
cada una de ellas con sus implementos y materiales necesarios. Después de
cada practica los alumnos presentaran necesariamente el informe

correspondiente, absolviendo los cuestionarios, que seran evaluados.

Materiales

Recursos didacticos con los que se afianzara las clases de teoria: textos, revistas,

separatas, graficos, gu.ias, video proyeccion, entorno multimedia, etc.

En précticas de laboratorio y de campo: aparatos e instrumentos, reactivos, etc.
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VI.

VIl

ACTIVIDADES ACADEMICAS

6.1 Seminarios
Se realizan seminarios con temas apropiados para cada grupo de capitulos de la
asignatura.

6.2. Visitas guiadas

Se ha previsto la visita a fabricas transformadoras de alimentos.

EVALUACION

a) La evaluacion del alumno se realizard de forma permanente al final de cada clase y
ademas se aplicaran dos (02) evaluaciones escritas programadas:

Evaluaciones Continuas (EC): Al final de cada sesién de clase
Examen Parcial (EP): La octava semana (segun cronograma).
Examen Final (EF):  La dieciseisava semana (segun cronograma).

b) Los alumnos tienen derecho a rendir un EXAMEN SUSTITUTORIO, la diecisieteava
semana que reemplaza a la nota de uno de los dos examenes escritos
DESAPROBADOS (el que tiene menor nota). Para rendir el Examen Sustitutorio, el
alumno debe tener como minimo Promedio 05. Las calificaciones obtenidas por
practicas y trabajo encargado no son sustituidas.

c) Los exdmenes se tomaran en las fechas programadas, no existe opcién alguna de
postergacion. El tiempo de duracién es el que se indica en la hoja de examen
correspondiente.

d) Los trabajos, informes, resimenes, y proyectos encargados se realizara de acuerdo

a formato establecido, en computadora, y en las fechas indicadas. No se recibira

trabajo alguno en otra fecha.
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VIII.

REQUISITOS DE APROBACION

El promedio final (PF) de la asignatura se obtendra al promediar los siguientes

calificativos:

e Examen parcial (EP) : 25%
e Examen final (EF) : 25%
e Evaluaciones continuas (EC) : 25%

e Trabajo de investigacion formativa (TE) : 25%

PF = EP (0,25) + EF (0,25) + EC(0,25) + TE (0,25)

Los alumnos para aprobar el curso deberan cumplir con la asistencia del 80% de las
sesiones de clase y haber obtenido la nota final de 10,5.
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