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l. DATOS GENERALES
1.1. Asignatura : Inspeccidén e Higiene de Alimentos
1.2. Cadigo : 505
1.3. Departamento Académico : Bromatologia y Nutricién
1.4. Ciclo DX
1.5. Créditos : 03
1.6. Plan de Estudios : 13
1.7. Condicién : Obligatorio
1.8. Horas Semanales T2 P [4=2(2)
1.9. Pre-requisito : 451
1.10. Semestre Académico : 2018 -1
1.11. Docente : M(o) Carrefio Mundo, Humberto

Colegiatura
Correo Electrénico : humberto_rreca@hotmail.com

Il. SUMILLA
El curso considera criterios sobre salubridad de los alimentos de origen vegetal y animal,
evitando que el publico consumidor contraiga enfermedades ocasionadas por zooparasitos,
procesos infecciosos, toxicos o que consuma productos de inferior calidad, aplicando las
Legislaciones Nacionales e Internacionales.

Il JUSTIFICACION
La asignatura de Inspeccion e Higiene de los Alimentos proporcionard al estudiante desarrollar
competencias para aplicar el conocimiento e intervenir en la defensa de la salud publica, enla
preparacion de los alimentos y fabricacién de productos alimenticios, bajo condiciones higiénicas
sanitarias, preservando su calidad e inocuidad; disminuyendo asi el riesgo de contraer
enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA).

V. OBIJETIVOS

4.1.0BJETIVOS GENERALES:

4.1.1. Aplicar aspectos preventivos y sanitarios para garantizar la inocuidad de los alimentos
y bebidas.

4.1.2. Aplicar formatos de vigilancia sanitaria en establecimientos de beneficio, produccién
y comercializacién de alimentos y bebidas.



V.

4.2.0BJETIVOS ESPECIFICOS

4.2.1. Reconocer la importancia de la inspeccidn e higiene de alimentos.

4.2.2. Reconocer la alteracion de los alimentos y productos alimenticios.

4.2.3. Identificar los métodos de conservacién y almacenamiento de alimentos.
4.2.4. Aplicar Planes de Muestreo.

4.2.5. Describir las BPM, SSOP y el sistema HACCP.

4.2.6. Aplicar formatos de vigilancia sanitaria en mercados de abasto, camales, restaurantes,

panaderias y establecimientos de produccién de productos alimenticios.

METODOLOGIA DE ENSENANZA

5.1. Estrategias Metodoldgicas

La asignatura se desarrollard de la siguiente forma: Exposicidon del Docente, Exposicién —

Didlogo, Seminarios y Visitas guiadas.

5.2.

Medios y Materiales de ensefianza

5.2.1.Equipos: Multimedia.
5.2.2.Materiales: Separatas, fotocopias.

IV.CONTENIDO TEMATICO Y CRONOGRAMA

Seman
a

Objetivos

Contenidos

Actividad

Describir los aspectos
1 generales de inspeccién e
higiene de los alimentos.

Inspeccion e higiene de alimentos,
importancia. El inspector Sanitario.
Vigilancia sanitaria de alimentos.

Describir la conservacion
2 v almacenamiento de los

Conservacion y almacenamiento de
alimentos. Vida dutil y fecha de

PRACTICA 1: Reconocimiento
del estado de conservacién de

alimentos. vencimiento. alimentos.
Laboratorio de Control de

Alimentos.
Describir la | Concepto de contaminacién y | PRACTICA 2:Reconocimiento
3  contaminacién de | alteraciéon de alimentos. de la alteracién de alimentos.
alimentos Laboratorio de Control de

Alimentos.

Describir el  Registro
4 Sanitario y Rotulado de

Concepto de Registro Sanitario de
Alimentos. Requisitos para su

PRACTICA 3: Evaluacién de
rotulado de alimentos.

5  |muestreo.

de muestreo, utilizaciéon de tablas
aleatorias y actas de inspeccidn.

alimentos. obtencion. Rotulado de alimentos. Laboratorio de Control de
Alimentos.
Describir  planes  de | Planes de muestreo. Procedimientos | PRACTICA 4: Taller/Aplicacién

de planes de muestreo.
Laboratorio de Control de
Alimentos.




Describir los pre- | Las Buenas Practicas de | PRACTICA 5: Comedores de la
requisitos para la | Manipulacién de Alimentos (BPM). Universidad.
6 aplicaciéon del Sistema
HACCP
Describir los principios del | Programas de Higiene (SSOP) para la | PRACTICA 6: Comedores de la
7 Sistema de Analisis de | obtencidn de alimentos inocuos. Universidad.
Peligro y  Control de
Puntos Criticos - HACCP
8 Primer Examen Parcial
Describir la Inspeccién | El Sistema de Analisis de Peligro y | PRACTICA 7: Taller de
9 Sanitaria en los Centros | Control de Puntos Criticos — HACCP. | elaboracién de Plan HACCP.
de Beneficios de animales | Aplicacion. Laboratorio de Control de
de Abasto. Alimentos.
Describir la inspeccién | Inspeccién sanitaria en centros de | PRACTICA 8: Reconocimiento
10 [sanitaria en la seccién de | beneficio de animales de abasto. de caracteristicas sensoriales
perecibles de de las carcasas de vacuno,
autoservicios. ovino, caprino y porcino.
Camal de Paramonga.
Describir la inspeccién | Inspeccién sanitaria en mercados o | PRACTICA  9: Aplicacién de
11 [sanitaria de mercados o | centros de abasto. formatos en la inspeccién
centro de abasto. sanitaria.
Mercados de abasto.
Describir la inspeccién | Inspeccién sanitaria en centros de | PRACTICA 10:
12 sanitaria de centros de | beneficios de aves. Reconocimiento de
beneficios de aves. caracteristicas sensoriales de
las carcasas de aves.
Centros de Beneficio de aves.
Describir la inspeccién La inspeccidn sanitaria en terminales | PRACTICA 11:
13  sanitaria en Restaurantes | pesqueros o mercados mayoristas | Reconocimiento de
de productos hidrobioldgicos. caracteristicas sensoriales de
pescados.
Mercado Mayorista de
pescados — Ventanilla.
Describir la inspeccién La inspeccion sanitaria en | PRACTICA 12: Aplica Formato
14 [sanitaria en Panaderias Restaurantes de vigilancia sanitaria en
Restaurantes.
Describir la inspeccién La inspeccidn sanitaria en fabricas de | PRACTICA 13: Aplica Formato
15 sanitaria en fabricas de productos alimenticios. de vigilancia sanitaria en
productos alimenticios Fabricas de productos
alimentarios.
16 .
Segundo Examen Parcial
17 E . .
xamen Sustitutorio

V. METODOLOGIA DE EVALUACION

La asistencia a la asignatura es Obligatoria en un minimo de 70%.
El sistema de evaluacidn estd basado en objetivos y comprende:

e PP1: Evaluacion escrita + Evaluacién Oral + Trabajo Académico

e PP2: Evaluacion escrita + Evaluacién Oral + Trabajo Académico




VI.

Promedio Final: Promedio simple: PP1 y PP2

La evaluacion de la asignatura es de caracter cuantitativo vigesimal, donde la escala valorativa
va de cero (0) a veinte (20), para todo proceso de evaluacidn, siendo once (11) la nota minima
aprobatoria. La fracciéon de 0.5 o mas puntos va a favor de la unidad inmediata superior, lo
sefialado en este parrafo es valido solo para la nota promocional.

Al término de las evaluaciones finales se programara un examen de cardacter sustitutorio a una
nota del promedio PP1 o PP2, por haber obtenido promedio desaprobatorio en la evaluacién de
la asignatura. Los alumnos que opcionalmente participen de dicho examen deben acreditar un
promedio no menor de 07 y el 70% de asistencia al curso. El examen sustitutorio tendra una
escala valorativa de 0 a 20 y el promedio final para dichos alumnos no excedera a la nota doce.
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