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SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO

El curso tiene como objetivo desarrollar los fundamentos sobre la proteccién de los
alimentos, considera criterios sobre salubridad de los alimentos de origen vegetal y
animal evitando que el publico consumidor contraiga enfermedades ocasionales por
Z0O parasitos, procesos infecciosos, toxicos o que consuma productos de inferior
calidad, con especial referencia a las normatividades nacionales e internacionales para

garantizar productos alimenticios inocuos para el consumo humano.

Para un estudiante de la carrera de Bromatologia y Nutricidn es necesaria vy
fundamental tener conocimientos sélidos sobre la inspeccion e higiene alimentaria, afin

de optimizar el proceso de aprendizaje y la investigacidn formativa.

El curso estd disefiado de manera que al finalizar su desarrollo el estudiante logre la
competencia:

Verifica si un producto alimenticio cumple con las especificaciones establecidas y
separa o identifica los productos no conforme. Asimismo, aplica medidas preventivas

desde la produccién hasta el consumo con el propdsito de obtener alimentos inocuos.

Los temas a desarrollarse en el curso comprenden: Alimentos de origen animal y
vegetal, requisitos de calidad y alteracion. Planes de muestreo. Sistema de gestién de
calidad e inocuidad de los alimentos. Inspeccidn en las instalaciones de produccion

primaria de alimentos e inspeccidon en las instalaciones de produccién de alimentos.



I1l.  CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

Capacidad de la unidad Nombre de la unidad didactica Semanas
didactica
Moédulo 1 Describe los alimentos considerando sus

requisitos de calidad, almacenamiento, 4

conservacioén, contaminacion y alteracion.
Planes de muestreo.

Médulo 2 Describe el sistema de gestidn de calidad e

inocuidad de los alimentos. 4
Modulo 3 Describe la inspeccidn en las instalaciones

de produccién primaria de alimentos. 4
Médulo 4 Describe la inspeccidn en las instalaciones

de produccion de alimentos. 4

IV. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL

CURSO

Numero Indicadores de capacidad al finalizar el curso

1 Evalla los alimentos de origen animal y vegetal.

2 Evalia el almacenamiento y conservacion de alimentos.

3 Evalua la contaminacion y alteracién de alimentos.

4 Evalua los planes de muestreo.

5 Evalla las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

6 Evalla los Programas de Higiene

7 Evalua el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control |

8 Evalua el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control Il

9 Evalta la Inspeccién Sanitaria en Centros de beneficio de
Animales de Abasto

10 Evalla la Inspeccidn Sanitaria en Centros de beneficio de
Animales de Aves.

11 Evalua la Inspeccion Sanitaria en Terminales Pesqueros —
Mercados Mayoristas de Pescados.

12 Evalua la Inspeccidn Sanitaria en Mercados de Abastos.

13 Evalla la Inspeccidn de Restaurantes.

14 Evalla la Inspeccion de Panaderias.

15 Evalua la Inspeccion en Centros de Acopio de leche.

16 Evalla la Inspeccion de Agua de Consumo Humano.




. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS:

ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL Y VEGETAL

UNIDAD DIDACTICA I:

ALMACENAMIENTO, CONSERVACION, CONTAMINACION Y

ALTERACION

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I: Describe las caracteristicas de calidad, almacenamiento, conservacion, contaminacion y
alteracion de los alimentos.

SEMANA CONTENIDOS ESTRATEGIA APRENDIZAJES
CONCEPTUAL | PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL DIDACTICA ESPERADOS
Calidad de los Distinguir las Trabajo en equipo Clase Distingue las
alimentos. caracteristicas de para  conocer las expositiva y caracteristicas de calidad
1 calidad de los caracteristicas de debate grupal. de los alimentos.
alimentos. calidad de los
alimentos.
Almacenamiento Distinguir los Trabajo en equipo Clase Distingue los procesos de
y conservacion procesos de para  conocer los expositiva y almacenamiento y
2 de alimentos. almacenamiento procesos de debate grupal. conservacion de
y conservacion de almacenamiento y alimentos.
alimentos. conservacion de
alimentos.
Contaminaciony Distinguir la Trabajo en equipo Clase Distingue la
3 alteracion de Contaminacion y para  conocer la expositiva y Contaminacién y
alimentos. alteracion de Contaminacion y debate grupal. alteracion de alimentos.
alimentos. alteracion de
alimentos.
Planes de Distinguir los Trabajo en equipo Clase Distingue los planes de
muestreo. planes de para  conocer los expositiva y muestreo.
muestreo. planes de muestreo. debate grupal.
4




SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD E

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICAI:

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I1: Describe los sistemas de gestion de calidad e inocuidad de alimentos.

CONTENIDOS ESTRATEGIA
SEMANA CONCEPTUAL | PROCEDIMENTAL | ACTITUDINAL DIDACTICA APNANPIZAISS I SSASRAROE
Buenas Distinguir las Trabajo en Clase expositiva y Distingue las BPM.
Practicas de BPM. equipo  para analisis de la
1 Manufactura conocer las implementacion
(BPM). BPM. de las BPM.
Programas de Distinguir los Trabajo en Clase expositiva y Distingue los programas de
Higiene. programas de equipo  para debate grupal. higiene.
2 higiene. conocer los
programas de
higiene.
Sistema  de Distinguir el Trabajo en Clase expositiva y Distingue la el HACCP.
3 Anélisis  de HACCP equipo  para debate grupal.
Peligros y conocer el
Control de HACCP.
Puntos
Criticos
(HACCP).
4 ElI HACCP Distinguir el Trabajo en Clase expositiva y Distingue la el HACCP.
HACCP equipo  para debate grupal.
conocer el

HACCP.




UNIDAD DIDACTICA I: INSPECCION EN LAS INSTALACIONES DE

PRODUCCION PRIMARIA DE ALIMENTOS

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I11: Describe la inspeccion en las instalaciones de produccion primaria de alimentos

SEMANA CONTENIDOS ESTRATEGIA APRENDIZAJES
CONCEPTUAL | PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL DIDACTICA ESPERADOS
Inspeccién en Distinguir las Trabajo en equipo para Clase Distingue la Inspeccion en
Centros  de inspecciones en conocer los centros de expositiva y centros de beneficio de
1 Beneficio de Camales. beneficio de Ganado de andlisis de los Ganado de abasto o
Ganado  de abasto. camales. Camales.
Abasto 0
Camales.
Inspeccion en Distinguir las Trabajo en equipo para Clase Distingue la Inspeccién en
Centros  de inspecciones en conocer los centros de expositiva y centros de beneficio de
2 Beneficio de camales de aves. beneficio de aves. anélisis de los aves.
Aves. centro de
beneficio  de
aves.
Inspeccion en Distinguir las Trabajo en equipo para Clase Distingue la Inspeccién en
3 Terminales inspecciones en conocer los terminales expositiva y terminales pesqueros.
Pesqueros. terminales pesqueros. analisis de los
pesqueros. terminales
pesqueros.
Inspeccion en Distinguir la Trabajo en equipo para Clase Distingue la inspeccion en
Centros  de inspeccién en conocer los centros de expositiva y centros de acopio de leche.
Acopio de centros de acopio acopio de leche. desarrollo  de
Leche. de leche. practicas en
4 centros de
acopio de leche.




CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV: Describe la inspeccion sanitaria en instalaciones de produccion de alimentos.

<
T
E a SEMANA CONTENIDOS ESTRATEGIA APRENDIZAJES
<ZE % CONCEPTUAL | PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL DIDACTICA ESPERADOS
5O Inspeccién Distinguir la Trabajo en equipo para Clase Distingue la inspeccién
~CZD (:)) Sanitaria  en inspeccion conocer la inspeccion expositiva 'y sanitaria en restaurantes
G a 1 Restaurantes. sanitaria en sanitaria en visita a
cuj 8 n restaurantes restaurantes restaurantes
o & ,9 Inspeccion Distinguir la Trabajo en equipo para Clase Distingue la inspeccion
Z 0 E Sanitaria  en inspeccioén conocer la inspeccion expositiva 'y sanitaria en panaderias.
s 2 Panaderias. sanitaria en sanitaria en visita a la
<|Zz 3 panaderias. panaderias. panaderia de la
cl:) o< UNJFSC.
Q %:) Inspeccion Distinguir la Trabajo en equipo para Clase Distingue la inspeccion en
5‘ 3:' 3 Sanitaria  de inspeccion conocer la inspeccion expositiva y mercados de abasto.
a5 Mercados de sanitaria de sanitaria en mercados visita a
=) = Abastos. mercados de de abasto. mercados  de
é’: 5 abasto. abasto.
5
4 Inspeccion Distinguir la Trabajo en equipo para Clase Distingue la inspeccion en
Sanitaria  en inspeccion conocer la inspeccion expositiva 'y agua de consumo humano.
Agua de sanitaria en agua sanitaria en agua de desarrollo  de
Consumo de consumo consumo humanao. practicas sobre
Humano. humano agua segura.




VI. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS
1. MEDIOS ESCRITOS
. Libros, revistas.

2. MEDIOS VISUALES Y ELECTRONICOS

. Videos

. Data

e Laptop

3.  MEDIOS INFORMATICOS
. Internet
VII. EVALUACION
VARIABLE PONDERACION UNIDADES DIDAC:I'ICAS DENOMINADAS
P2 MODULOS
Evaluacion de Conocimiento. 20%
El cicloacadémico comprende 4 maddulos.

Evaluacion de Producto. 40%
Evaluacion de Desempefio. 40%

Siendo el promedio final (PF), e | promedio simple de los promedios ponderados
de cada médulo (PM1, PM2, PM3, PM4); calculado de la siguiente manera:

PF= PM1 + PM2 + PM3 + PM4
4
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