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Il. SUMILLA

Esta asignatura enfoca el componente de Sanidad; es decir, Buenas Practicas de
Manufactura/Sanidad/Higiene para fortalecer ese componente del Modelo Integrado, para
establecer, mantener y mejorar el medio ambiente de manufactura para producir un
alimento de Calidad, Inocuo y Legal.

Es una asignatura teérico-practico y con seminarios donde el estudiante conocera el disefio
sanitario de la infraestructura, equipos, materiales, y todos los componentes necesarios
que involucran la produccién de alimentos. Se hara hincapié en las Buenas Practicas de
Manufactura, que es el componente basico de los tres componentes del Modelo Integrado
de Produccién de alimentos “Calidad-Sanidad-Inocuidad” utilizado hoy en dia por los
lideres de la industria Alimentaria. La ejecucién de este modelo asegura que un alimento
sea de Calidad (consistente en términos de los atributos acordados entre cliente y
proveedor); Sano (en términos de su salubridad), e Inocuo (en términos de su seguridad).

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE

3.1 Objetivo General
Hacer que el posgraduado analice, investigue, entienda la importancia y el
funcionamiento del Sistema Integrado de "Calidad-Sanidad-Inocuidad" y su aplicacion
en la industria de alimentos, promoviendo un trabajo ético dentro de los pardmetros
legales.

3.2 Objetivos especificos

e Conocer la importancia que tiene la planificacién y el disefio sanitario de la planta
de procesamiento en la produccién de alimentos

e Analizar y entender la influencia del disefio sanitario de equipos y utensilios en el
procesamiento de alimentos

e Considerar y entender la importancia de la higiene, del personal, de las
instalaciones y los Procedimientos operativos estandarizados de Desinfeccion
(POES)

e Afianzar conocimientos sobre el agua y los tratamientos a seguir para satisfacer
los requerimientos en la industria de alimentos en general

e Conocer el control y almacenamiento de materias primas de origen animal, vegetal
y mineral; e insumos.

e Aplicar el control de parametros de proceso, mantenimiento preventivo y
calibracion equipos.

e Conocer y considerar el control de vectores en la industria de Alimentos.

e Enfatizar en el conocimiento de disposicion y tratamiento de residuos.

e Conocer la aplicacion de las Buenas Practicas de manufactura en el
procesamiento de alimentos.

e Conocer y entender las normas sanitarias.



IV. COMPETENCIAS DEL ESTUDIANTE

Valoran el papel que tiene la planificacion y el disefio sanitario de la planta de
procesamiento en la produccion de alimentos.

Discuten y valoran la influencia del disefio sanitario de equipos y utensilios en el
procesamiento de alimentos.

Aplican el control de parametros de proceso, mantenimiento preventivo y
calibracién equipos.

Reconocen y consideran la funcion del control de vectores en la industria de

Alimentos.

Aplican las Buenas Practicas de manufactura en el procesamiento de alimentos.

V. CONTENIDO TEMATICO

Normatividad

Disefio higiénico y construccion de la planta

Areas unitarias y su importancia

Disefio y construccion higiénica de equipos

Fuentes de contaminacion de alimentos

Control y almacenamiento de materias primas

Aspectos fisicoquimicos y microbiolégicos del agua para la Industria
Control de parametros de proceso

Desechos en la industria de alimentos

Operaciones de limpieza y saneamiento.

Prevencion y control y monitoreo de vectores.

Buenas practicas de manufactura en el procesamiento de alimentos

VI. PROGRAMACION DE LOS CONTENIDOS

Sesi6on 1

Presentacion del silabo
Normatividad

Sesidn 2

Disefio higiénico y construccion de la planta

La ley de los cuatro pilares en alimentos

Planificacién de la planta de procesamiento de alimentos y su
localizacion. Estudio de casos

Sesion 3

Areas unitarias y su importancia,
Flujo de proceso.

Estudios de casos

Lecturas:

Sesion 4

Consideraciones en el disefio sanitario de plantas para el
procesamiento de alimentos. Flujos de proceso. Importancia de
levantar los cuellos de botella en la concepcién del proyecto y en
procesos productivos. Estudios de casos

Lecturas

Sesion 5

Disefio y construccion higiénica de equipos
Estudios de casos.
Lecturas

Sesion 6

Fuentes de contaminacion de alimentos

Controles microbioldgicos

Patrones microbiolégicos

Principales enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS).
Estudio de casos

Sesién 7

Control y almacenamiento de materias primas de origen animal,
vegetal y mineral; e insumos.
Estudio de casos




Lecturas

Sesién 8 Presentacion de trabajos

Sesién 9 Aspectos fisicoquimicos del agua para la Industria
Aspectos microbiolégicos del agua para la industria
Requerimientos de agua para la industria de alimentos.
Documentacién/registros. Estudio de casos
Lecturas

Sesion 10 Tratamientos apropiados del agua para su uso en la  industria
de alimentos.
Cloracion del agua para su uso en la Industria de alimentos.
Definicion de términos. Compuestos de cloro frecuentemente
utilizados y seleccién de los compuestos de cloro. Factores que
afectan la accion germicida del cloro Solucién de casos de
cloracion del agua a punto de quiebre.

Sesién 11 Manejo Integrado de Plagas
Quimicos permitidos
Métodos de control/registros.
Estudio de casos

Sesion 12 Control de pardmetros de proceso. Mantenimiento preventivo y
calibracion equipos.
Casos de procesos productivos, su control de pardmetros y
elaboracién de un programa de mantenimiento preventivo
Lecturas

Sesién 13 Operaciones de limpieza y saneamiento.
Naturaleza, solubilidad y remociéon del sucio. Agentes de
limpieza.
Naturaleza, propiedades y formulacion de agentes de
saneamiento.
Agentes de saneamiento.
Lecturas

Sesion 14 Procedimientos operativos estandarizados de Sanitizacién
(POES)
Validacion del programa de higiene (verificacion de resultados
microbiolégicos en superficies vivas e inertes)
Registros.
Estudio de casos practicos.
Lecturas

Sesion 15 Buenas practicas de manufactura en el procesamiento de
alimentos.
Técnicas de Inspeccién Sanitaria
Auditoria interna, uso de listas de verificacién (check list)
Lecturas

Sesién 16 Presentacion de trabajos




VIl. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS
Se conducird el proceso de ensefianza aprendizaje mediante las siguientes formas
organizativas, a fin de alcanzar eficientemente las competencias programadas:

Clases - Solucion de casos

Trabajos de investigacion

Practica -Talleres

Casos practicos encargados

Las clases se desarrollaran bajo las siguientes metodologias educativas: exposicion
dialogada, dinamica de grupos y seminarios, conducentes a optimizar la adquisicion de
conocimientos y el desarrollo de habilidades programadas en el curso. Los trabajos de
investigacién abordaran algunas especialidades de las unidades tratadas, contribuyendo al
desarrollo de conocimientos y la independencia cognoscitiva, asi como al desarrollo de
habilidades propias de la investigacion cientifica y el uso eficiente de las fuentes de
informacion.

Las practicas y talleres implicardn la aplicacién de los conocimientos adquiridos a fin de
lograr en la pproduccion de alimentos “Calidad-Sanidad-Inocuidad

La aplicacion de la metodologia de ensefianza se basara en el método problematizador,
donde el estudiante es el fin principal.

7.1. RECURSOS DIDACTICOS

e Proyector multimedia y video,
e Pizarra
e Plumones.

VIIl. SISTEMA DE EVALUACION

Formas de Evaluacion:

Escrita: Examenes, informes de talleres.

Oral: Evaluacion de las intervenciones en clase.

Practica - talleres: Demostracion de la competencia en su ejecucion natural.
Combinacién escrita/oral: Trabajos de investigacion (incluye exposicion).
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Frecuencia de la Evaluacion:

La evaluacion sera continua de forma que permita constituirse en un elemento de
retroalimentacion en el proceso de ensefianza aprendizaje y facilite su
perfeccionamiento continuo.

Se aplicaran dos examenes durante el curso, cada uno evaluara las unidades
cubiertas en el periodo correspondiente hasta la clase inmediata anterior.

La evaluacion de las practicas- talleres comprendera los trabajos practicos y los
informes correspondientes.

La tarea académica es el elemento primordial en la evaluacion permanente del
alumno y comprende: Informes de practica - talleres 15%, % evaluaciones orales
5%, y los trabajos de investigacién-exposicién 30%.

c. Ponderacion de las calificaciones:

Tarea académica (TA) : 50 %
Examen parcial (EP) : 25%
Examen final (EF) : 25%

Férmula Promedio Final: TA*0.5 + EP*0.25 + EF*0.25

IX. LINEAS DE INVESTIGACION

Influencia de disefio sanitario en la sanidad e inocuidad.

Implementacion de plantas agroindustriales con disefio sanitario
Implementacion de equipos para la industria alimentaria con disefio sanitario
Tratamientos apropiados de aguas para la industria alimentaria
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5. Tratamientos apropiados de aguas para consumo directo

6. Evaluacion de la eficacia de desinfectantes que se expenden en el mercado

7. Evaluacion de la eficacia de detergentes que se expenden en el mercado.

8. Almacenamiento y control de alimentos
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