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I. DATOS ADMINISTRATIVOS

i.  Asignatura : Sistema HACCP
1. Cédigo : :MGC 203
2. Naturaleza : Tedrica
3. Condicion : Obligatorio
4. Requisito :Ninguno
5. Numero de créditos :04
6. Numero de horas semanales 104
7. Semestre académico : 2021 - II. Plataforma Virtual: Blackboard Collaborate Ultra
8. Docente : Dr. Marcial I. Silva Jaimes
Correo institucional : misilvaja@gmail.com
Il. SUMILLA

La asignatura es tedrico-practico y con seminarios de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control —
HACCP, que permiten identificar los peligros especificos y las medidas para su control, con el fin de garantizar
la inocuidad de los alimentos en proteccion de los consumidores y la salud publica. Profundiza sobre el papel
fundamental de las Buenas Practicas de Manufactura y los Procedimientos Operacionales Estandar de Sanidad
en el Sistema HACCP. Analiza los posibles peligros que pueden afectar la inocuidad de un alimento. Analiza
casos practicos sobre los planes HACCP.

lll. COMPETENCIAS GENERICAS A LAS QUE CONTRIBUYE LA ASIGNATURA
(Revisar archivo adjunto: Competencias genéricas URP). Solo deben nombrarse las competencias.
a) Comportamiento ético.

b) Pensamiento critico y creativo.
c) Autoaprendizaje.
d) Investigacion cientifica y tecnoldgica.

e) Comunicacién efectiva

IV. COMPETENCIAS ESPECIFICAS A LAS QUE CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

. Distingue el sistema HACCP como base del sistema de gestion de la inocuidad en el marco de las MSF de
laOMC

. Relaciona el sistema HACCP con los criterios microbioldgicos y las Buenas practicas de Manufactura

° Contrasta los alcances del sistema HACCP con los alcances de la Evaluacién de riesgos microbioldgicos
(ERM)

° Analiza los origenes, la propuesta original del HACCP, la ventaja y la importancia de su aplicacion en las



VI.
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organizaciones comprometidas con el manejo de alimentos

Identifica los peligros significativos fisicos, quimicos y microbianos

Analiza como y cuando los peligros identificados pueden ser controlados o prevenidos.

Identifica las medidas que deben llevarse a cabo, para asegurar que todas las acciones importantes estén
adecuadamente registradas y documentadas y que el personal esté entrenado para realizarlas
Distingue las acciones de verificacion y validacion del sistema HACCP para garantizar su
efectividad.

DESARROLLA EL COMPONENTE DE: INVESTIGACION (X) RESPONSABILIDAD SOCIAL ()

LOGRO DE LA ASIGNATURA

terminar la asignatura el estudiante presenta un andlisis critico de los peligros para la inocuidad, los

puntos criticos y los limites criticos que permitan el control de los peligros identificados, a través de casos

reales de implementacién e implantacion del sistema HACCP en plantas de alimentos, los que seran

dados a conocer en seminarios y foros de discusidn. Ademas, se reforzara los habitos de observacion,

orden y deduccién al realizar el manual HACCP, basado en el método de la investigacion cientifica.

VIl. PROGRAMACION DE CONTENIDOS

UNIDAD 1 | Medidas para el control microbiolégico en las fabricas de alimentos: muestreo y ensayo, buenas
practicas de manufactura, sistema HACCP y evaluacion de riesgos microbiolégicos (ERM)
Alfinalizar la unidad el estudiante analiza criticamente las medidas de control microbiolégico
como centro y fin del control de la inocuidad en la industria alimentaria identificando las
Logro de bases cientificas, tecnoldgicas y estadisticas de cada medida en el control microbiolédgico

aprendizaje

expresado en la aplicacion de lista de verificacién de BPM en una planta de procesamiento
de alimentos, asi como en la seleccion practica de planes de muestreo para la liberacién de
lotes de alimentos procesados.

Semanas CAPACIDADES
1 Analiza informacion sobre los criterios microbioldgicos como una herramienta para el control
microbioldgico mediante muestreo y ensayo
2 Analiza informacion sobre las buenas practicas de manufactura como una herramienta para el control
microbioldgico mediante medidas preventivas
3 Analiza el sistema HACCP y la ERM como medidas preventivas especificas para el control de
microorganismos patdgenos en la industria alimentaria
4 EXPOSICION DE LOS RESULTADOS DE EVALUACION DEL NIVEL DE CUMPLIMIENTO DE LAS BPM
Unidad 2 Etapa preparatoria para la implementacion de sistema HACCP
Logro del Al finalizar la unidad el estudiante identifica los peligros fisicos, quimicos y microbiolégicos

aprendizaje

que serdn el objeto de la gestion de la inocuidad en la planta de alimentos, también analiza
criticamente las actividades preliminares como la formacién del Equipo HACCP, la
descripcion de producto el uso final, asi la elaboracion del diagrama de flujo y la necesidad
de su confirmacidn in situ, expresado en la aplicacién de éstas actividades en una planta de
procesamiento de alimentos y la presentacidn de un informe que sera discutido en clase.

5 Analiza informacion sobre los peligros fisicos, quimicos que ocurren en los alimentos
6 Analiza informacion sobre los peligros bioldgicos que ocurren en los alimentos
7 Analiza informacién sobre la formacion del equipo HACCP. Descripcion de Producto. Uso

Final. Descripcidn del Producto e Ingredientes del Productos y otros materiales. Elaboracion
del Diagrama de Flujo. Confirmacion in Situ.
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8 EXPOSICION DE LOS RESULTADOS DE LA ETAPA PREPARATORIA
Unidad 3 Analisis de peligros y determinacion de los puntos criticos
Logro del Al finalizar la unidad el estudiante identifica los peligros relacionados con cada fase del

aprendizaje | proceso de elaboracion del alimentoy analiza, en base a la severidad y la probabilidad cuales
de ellos son significativos, proponiendo medidas de control para evitarlos, expresado en la
ejecucion practica del andlisis de peligros y valoracidn del riesgo.

8 Enumeracién de todos los posibles peligros relacionados con cada fase,
9 Ejecucion de un analisis de riesgos, estudio de las medidas para controlar los peligros
identificados
10 EXPOSICION DEL ANALISIS DE PELIGROS Y LA EVALUACION DE RIESGOS
11 Determinacion de los puntos criticos de control
12 Determinacion de los limites criticos
13 EXPOSICION DE LA DETERMINACION DE LOS PUNTOS CRITICOS Y LOS LC
Unidad 4 Verificacion, validacion y documentacion del plana HACCP
Logro del Al finalizar la unidad el estudiante identifica cada accidn de verificacidn validacidon para garantizar el

aprendizaje | funcionamiento del sistema HACCP, asi mismo relaciona el {éxito del funcionamiento del sistema con
una apropiado registro y documentacién de cada una de sus acciones, expresado en la elaboracién de
planes de auditoria y validacion, asi como la elaboracion de una lista maestra de documentos

14 Acciones de Verificacidon

15 Acciones de validacion

16 Documentacion y lista maestra

17 EXPOSICION DEL PLAN HACCP
VIII. ESTRATEGIAS DIDACTICAS

Durante el desarrollo de la asignatura se aplicaran las siguientes estrategias didacticas, bajo la modalidad virtual:

e  Estudio de casos practicos planteados por el docente al finalizar cada unidad de aprendizaje.

e  Proyectos a implementar en plataformas virtuales que integren las TIC desarrolladas en las sesiones de
aprendizaje.

o Desarrollo de tareas en la plataforma MOODLE

e  Foros en la plataforma MOODLE

e  Formularios de verificacién utilizando GOOGLE FORM.

e  Practicas en linea, teniendo como recurso la plataforma Blackboard Collaborate Ultra en cada una de las
sesiones de aprendizaje.

IX. MOMENTOS DE LA SESION DE APRENDIZAJE VIRTUAL

La modalidad no presencial desarrollara actividades sincrénicas (que los estudiantes realizardn al mismo
tiempo con el docente) y asincronicas (que los estudiantes realizaran independientemente fortaleciendo
su aprendizaje autdonomo. La metodologia del aula invertida organizara las actividades de la siguiente

manera:

e Antes de la sesidn
o Exploracion: preguntas de reflexion vinculada con el contexto, otros.

o Problematizacién: conflicto cognitivo de la unidad, otros.
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e Durante la sesion

o Motivacion: bienvenida y presentacion del curso, otros.
o Presentacion: PPT en forma colaborativa, otros.
o Practica: resolucion individual de un problema, resolucion colectiva de un problema, otros.

e  Después de la sesion

o Evaluacion de la unidad: presentacién del producto.
o Extension / Transferencia: presentacion en digital de la resolucién individual de un problema.
X. EVALUACION:

La evaluacion del curso es permanente y continua. Se desarrolla una evaluacion formativa durante la

ejecucion de las sesiones de clase y otra sumativa, que se describe a continuacion.

Criterio Indicador de logro Instrumento
Evaluacién de unidad | Expone el trabajo de investigacion Rubrica
1(sem 8) 2> EV1 tedrica sobre las fuentes de

contaminacion de los alimentos
indicando los métodos que sera utilizado
Evaluacién continua Se toma en cuenta los logros de los | Rubrica

(sem 15) > EV2 trabajos encargados, foros de discusion.
Informe final (sem Se toma en cuenta las evaluaciones, Rubrica
17) 2 EV3 participaciones y exposiciones

FORMULA:

PROMEDIO FINAL = (EV1 + EV2 + EV3) /3

Para ser evaluado el estudiante, debe tener cdmo minimo el 70% de asistencia.

Xl RECURSOS

e Equipos: computadora, laptop, Tablet, celular

e Materiales: apuntes de clase del Docente, separatas de problemas, lecturas, videos.

e Plataformas: Moodle, Blackboard Collaborate Ultra, zoom, meet, Google form, mentimeter, padlet, Kahoot,
Thatquiz, Geogebra.

XIl. REFERENCIAS
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XIII. PAGINAS DE INTERNET.

. ADAC: http://www.adac.org

° Agri-Food: http://www.aceis.agr.ca

. American Society for Microbiology: http://www.asmusa.org

° Centers for Disease Control (CDC): http://www.cdc.gov

. FAO: http://www.fao.org/waicent/search/default.asp

. http://vm.cfsan.fda.gov/~dms/haccp-2a.html

. FDA: http://www.fda.gov

) Food Safety Information Website: http://www.foodhaccp.com/online.html
. Food Safety and Inspection Service (FSIS): http://www.usda.gov/fsis

. Food Canada: http://www.foodnet.fic.ca

° HACCP Consulting Group: http://www.charm.net/~particle/haccp

. HACCP: http://www.cvm.uiuc.edu

. International Life Science Institute (ILSI): http://www.ilsi.org/

. INPPAZ: http://www.panalimentos.org/panalimentos/index.asp

. International Meat and Poultry HACCP Alliance: http://www.ifse.tamu.de/haacpal.html
. International Standard Organization (1SO): http://www.iso.ch

° National Institute of Health (NIH): http://www.nih.gov

. National Marine Fisheries Service: http://www.kingfish.ssp.nmfs.gov
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° National Meat Association: http://www.hooked.net/users/nma

. UK Institute of Food Science: http://www.easynet.co.uk

° US Department Of Agriculture (USDA): http://www.usda.gov

. US Food And Drug Administration (FDA): http://www.cfsan.gov/list.html
° World Health Organization (WHO): http://www.euro.who.int/foodsafety

Santiago de Surco, 26 de agosto de 2021.



