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SILABO  

 

I. DATOS GENERALES 

Asignatura 

 

Código 

Higiene, Saneamiento y Control de Plagas en la Industria   

Alimentaria 

MGC 201 

Ciclo 

Semestre Académico                 

Segundo 

2021-II 

Sesiones 

Créditos                               

17 

4 

Horas 4 

Requisitos  MGC 103 

Horario 

Profesor 

Correo  

 Domingo 8 – 11am 

 MSc. Ing. Keidy Cancino Chávez 

 kdcancino@yahoo.com 

           

II. SUMILLA 

Es una asignatura teórico-práctico y con seminarios relacionadas con la higiene, el 

saneamiento y control de plagas en la industria alimentaria que se ha constituido en un factor 

de vital importancia para garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos, la   asignatura da 

a conocer la normalización existente, técnicas de limpieza y saneamiento, las principales 

plagas que afectan la producción de alimentos así como los factores que predisponen su 

diseminación a fin de poder prevenir y/o controlarlos. Prevenir y combatir las posibles 

infestaciones, así como el óptimo manejo de los productos químicos y otros utilizados para el 

control; También se incluye los cuidados y formas de actuar ante una emergencia por 

intoxicación.  Los conocimientos impartidos permiten al participante elaborar, implementar 

y mantener los procedimientos de saneamiento que aseguren la inocuidad de la planta así 

como de los productos resultantes. 

 

III. OBJETIVOS DE APRENDIZAJE 

  

3.1 Objetivo General 

Hacer que el posgraduado analice, investigue y entienda la importancia que tiene la 

higiene, el saneamiento y el control de plagas en la calidad e inocuidad de los alimentos y 

los beneficios que se logrará en la industria alimentaria con su aplicación. 

 

3.2 Objetivos Específicos 

• Analizar la importancia que tiene la aplicación de técnicas de higiene apropiadas para 

contribuir con la inocuidad y salubridad en el procesamiento de alimentos. 

• Conocer y entender la importancia que tiene la aplicación de técnicas de saneamiento 

apropiadas para contribuir con la inocuidad y salubridad en el procesamiento de 

alimentos. 

• Conocer y considerar los principales vectores en la industria de alimentos para su 

control. 

• Familiarizar a los graduandos con prácticas apropiadas para evaluar la eficiencia de los 

agentes de limpieza. 

• Familiarizar a los graduandos con prácticas apropiadas para evaluar la eficiencia de los 

saneadores. 
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• Enfatizar en el conocimiento de los principales compuestos químicos a utilizar en el 

control de vectores. 

• Conocer las diversas infestaciones que pueden presentarse en plantas de procesamiento 

de alimentos para prevenirlas y/o combatirlas. 

 

IV. COMPETENCIAS DEL ESTUDIANTE 

• Comprende y aplica tratamientos apropiados destinados al control de vectores en 

plantas agroindustriales, almacenes y lugares de expendio de alimentos. Conoce y usa 

apropiadamente los detergentes y desinfectantes.  

• Asume responsabilidad con la inocuidad alimentaria para la protección de la salud en la 

producción de alimentos 

 

V. PROGRAMACIÓN DE LOS CONTENIDOS 

 Unidad I:  

 Objetivo de la unidad:  

• Determinar la importancia que tiene la higiene y el saneamiento en la calidad e 

inocuidad de los alimentos. 

• Diferenciar las normativas nacionales e internacionales vigentes en el manejo de 

alimentos 

 

Semana Temas Actividades 

1 • Presentación del sílabo 

• Conceptos de higiene y saneamiento 

• Contribución de la higiene y 

saneamiento en los procesos 

industriales, desde materia prima hasta 

expendio de producto terminado, para 

conseguir una apropiada conservación, 

evitar el deterioro y las enfermedades 

transmitidas por los alimentos (ETAS) 

 

Revisa conceptos sobre higiene y 

saneamiento y analiza la importancia en la 

inocuidad 

 

 

Semana Temas Actividades 

2 • Normativas Nacionales e 

internacionales. Interpretación 

 

• Estudio de casos  

Compara la normativa nacional con las 

internacionales en el manejo de alimentos 

para conseguir la inocuidad. 

 

 Unidad II: 

 Objetivo de la unidad:  

• Diferenciar los diferentes tipos de sucios. 

• Reconocer las calidades de agua 

• Diferenciar los diferentes agentes de limpieza 

• Diferenciar los diferentes agentes de saneamiento 

• Identificar las fuentes de contaminación de los alimentos 

 

 

Semana Temas Actividades 

3 • Actividades de limpieza, el sucio, 

propiedades, microorganismos 

relacionados con el sucio, naturaleza 

del sucio, solubilidad del sucio, 

mecanismos de remoción del sucio. 

Utiliza los conceptos sobre limpieza, 

microorganismos comprometidos con el 

sucio y calidad del agua en la solución de 

casos. 
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• Calidad del agua para la limpieza y el 

saneamiento 

• Estudio de casos 

 

• Lecturas 

 

 

Semana Temas Actividades 

4 • Naturaleza propiedades y formulación 

de los agentes de limpieza: detergentes 

fuertemente alcalinos, detergentes 

medianamente alcalinos, detergentes 

neutros, detergentes medianamente 

ácidos, detergentes fuertemente ácidos. 

 

• Selección de los agentes de limpieza, 

ingredientes y propiedades funcionales 

 

• Estudio de casos 

Evalúa  agentes de limpieza apropiados 

para la aplicación en diferentes tipos de 

sucio y aplica en la solución de casos  

 

Semana Temas Actividades 

5 • Práctica/taller 1: Determinación de la 

tensión superficial de soluciones de 

limpieza como una medida indirecta 

para medir la eficiencia de las 

soluciones de limpieza 

Realiza la determinación de tensión 

superficial del agua y valora su importancia 

en el efecto de las soluciones de limpieza 

 

Semana Temas Actividades 

6 • Naturaleza propiedades y formulación 

de los agentes de saneamiento: 

Términos utilizados, factores que 

afectan la acción de los agentes de 

saneamiento, características deseables 

de los agentes de saneamiento, agentes 

de saneamiento más utilizados 

 

• Estudios de casos 

Evalúa  agentes de saneamiento apropiados 

para su aplicación en diferentes tipos de 

materiales acorde con la carga microbiana . 

 

 

Semana Temas Actividades 

7 • Fuentes de contaminación de alimentos 

• Controles microbiológicos 

• Patrones microbiológicos 

• Higiene del personal y de los 

manipuladores de alimentos 

 

• Lecturas 

Reconoce los diferentes tipos de fuentes de 

contaminación. 

 

 

Semana Temas Actividades 

8 • Examen de medio curso Se evalúa mediante prueba escrita 
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Semana Temas Actividades 

9 • Práctica/Taller 2: Uso del método del 

halo de inhibición para evaluar la 

eficacia de desinfectantes. 

Realiza  la práctica/Taller del halo de 

inhibición 

 

Semana Temas Actividades 

10 • Práctica/taller: Remoción de 

BIOFILMS 

• Lecturas 

Realiza la práctica/Taller remoción de 

biofilms  

 

 

Unidad III: 

 Objetivo de la unidad:  

• Identificar y controlar a los principales vectores que tienen interés en los alimentos 

 

 

Semana Temas Actividades 

11 • Las aves como vectores: principales 

aves que causan problemas en 

alimentos y en plantas de 

procesamiento de alimentos. Métodos 

de control. 

 

• Taller sobre control de aves. 

 

• Exposición de trabajos de 

investigación 

Identifica a las aves como vectores y 

determina como se controlan. 

 

Realiza la exposición de su trabajo de 

investigación. 

 

 

Semana Temas Actividades 

• 12 • Las cucarachas como vectores 

principales. Especies que causan 

problemas en alimentos y en plantas de 

procesamiento de alimentos. Métodos 

de control. 

 

• Taller sobre cucarachas 

 

• Las hormigas como principales 

vectores. Especies que causan 

problemas en alimentos y en plantas de 

procesamiento de alimentos. Métodos 

de control. 

 

• Las Moscas y los insectos como 

vectores principales. Especies que 

causan problemas en alimentos y en 

plantas de procesamiento de alimentos. 

 

•  Métodos de control 

 

• Taller sobre hormigas y/o moscas 

 

• Exposición de trabajos de 

Identifica a las cucarachas, hormigas y 

moscas, como vectores y determina 

como se controlan. 

 

Realiza la exposición de su trabajo de 

investigación 
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investigación 

•  
 

Semana Temas Actividades 

13 • Visita a una planta de procesamiento de 

alimentos para visualizar los métodos 

de higiene y saneamiento (ni no se da la 

visita, se dictará clase). 

• Exposición de trabajos de 

investigación 

Realiza visita de estudios a una planta de 

procesamiento de alimentos y evalúa como 

opera desde un punto de vista de higiene y 

saneamiento y control de vectores 

 

Realiza la exposición de su trabajo de 

investigación 

 

 

Semana Temas Actividades 

14 • Los insectos en alimentos almacenados. 

Especies que desmejoran la calidad en 

alimentos y causan infestación en 

plantas de procesamiento de alimentos. 

Métodos de control. 

 

• Taller sobre Polillas, gorgojos y ácaros 

 

• Exposición de trabajos de 

investigación 

Identifica a los insectos, como vectores y 

determina como se controlan. 

 

Realiza la exposición de su trabajo de 

investigación 

 

 

Semana Temas Actividades 

15 • Las ratas y ratones como vectores 

principales. Especies que causan 

problemas en alimentos y en plantas de 

procesamiento de alimentos. Métodos 

de control. 

 

• Taller sobre ratas 

• Exposición de trabajos de 

investigación  

Identifica a las ratas y ratones, como 

vectores y determina como se controlan. 

 

Realiza la exposición de su trabajo de 

investigación 

 

 

Semana Temas Actividades 

16 • Examen final 
 

 

Semana Temas Actividades 

17 • Revisión del examen y entrega de notas 
 

 

 

VI. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS 

La metodología de la asignatura es altamente participativa y está orientada al logro de los 

objetivos enunciados. 

La asignatura se desarrolla en tres particularidades didácticas: 
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Participación en clase.  

La participación activa de los estudiantes a través del comentario crítico y la discusión 

relacionada con los tópicos tratados en clase. 

Controles de lectura.  

Los estudiantes deberán analizar las lecturas señaladas con el objetivo de lograr una 

participación activa en el desarrollo de las sesiones.  

Trabajo Aplicativo Final. 

Elaboración de un trabajo de investigación, donde los estudiantes apliquen los conocimientos 

teóricos para solucionar un problema concreto de la realidad. 

 

VII SISTEMA DE EVALUACION  

Criterios 

El sistema de evaluación es permanente. Comprende evaluaciones de los conocimientos, 

habilidades y actitudes.  

 

- Para evaluar los conocimientos se utilizan los controles de lectura y la evaluación parcial.  

- Para verificar el logro de las habilidades, se recurrirá a los trabajos de investigación, 

considerando el orden, la ortografía, el uso adecuado del estilo APA y la organización 

general en la exposición del mismo.  

- Para evaluar las actitudes, se observará la puntualidad, responsabilidad, iniciativa y 

colaboración en el desarrollo de los trabajos grupales. 

 

Número de Evaluaciones: 

Examen Parcial (EP) 33.3% 

Examen Final (EF) 33.3% 

Tarea académica (TA) 33.4%: que incluye: Informes de práctica - talleres y la 

presentación de los trabajos de investigación- exposición. 

  
El promedio final se obtendrá promediando:   

Examen Parcial (Peso: 0.333) 

Examen Final             (Peso: 0.333) 

Práctica: Promedio     (Peso: 0.334) 

 

La fórmula para obtener el promedio final es la siguiente:                                             

 

Para ser evaluado el estudiante, debe tener como mínimo el 70% de asistencia. 
 

    

PROMEDIO FINAL=  

Evaluación Parcial *0.333 + Evaluación Final* 0.333 + Tarea académica* 0.334                                    
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