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I. DATOS ADMINISTRATIVOS
1. Asignatura : Estructura y Fundamentos de los Sistemas de
Gestion de la Inocuidad Alimentaria ISO 22000
2. Cddigo : GC-402 Ciclo IV
3. Naturaleza : Teoérico-Practico
4. Condicion : Obligatorio
5. Requisito : GC-302
6. NUmero de créditos : 04
7. NUmero de horas semanales : 04
8. Semestre académico : 2020 1l - Plataforma Virtual: Blackboard Collaborate Ultra
9. Docente : Mg. Luz Aurora Diaz Rivadeneyra
Correo institucional : Ldiazrv@yahoo.com
SUMILLA

Es una asignatura tedrico-practico y con seminarios basados en la interpretacion y aplicacion de la
NTP 1SO 22000 y comprende el desarrollo de los tépicos en: Términos y definiciones; Sistema de
Gestion de la inocuidad de los alimentos-Requisitos para cualquier organizacion en la cadena
alimentaria; Requisitos de documentacion; Responsabilidad de la direccion; Gestién de los recursos;
Planificacion y realizacion de productos inocuos; Analisis de Peligros; Establecimiento del Plan
HACCP; Validacién, verificacién y mejora del sistema de gestion de los alimentos; Auditoria; Mejora
continua; NTP ISO 22000: 2006 versus NTP ISO 9001:2000. HACCP versus ISO 22000; ISO-TS
22004-4 Guia para la Aplicacion de la 1SO 22000; ISO 22005-5 Trazabilidad en alimentos y cadena
alimentaria-Principios Generales y Guia para el Disefio y Desarrollo de sistemas; NTP ISO
15161Directrices para la aplicacion de laNTP ISO 9001:2000 para la industria de Alimentos y
Bebidas. Comparacion de SQF 2000 con ISO 22000.

lI. COMPETENCIAS GENERICAS A LAS QUE CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

a) Comportamiento ético

b) Pensamiento critico y creativo

c) Autoaprendizaje

d) Investigacion cientifica y tecnoldgica
e) Comunicacion efectiva

IV. COMPETENCIAS ESPECIFICAS A LAS QUE CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

a) Comprenden los principios basicos y conceptos utilizados para un sistema de gestion de la
inocuidad alimentaria.

b) Entienden la compatibilidad entre la gestion de la inocuidad alimentaria y los deméas
sistemas de gestion de una organizacion.

c) Entienden y relacionan los principios HACCP, PPR e ISO 9001, en un sistema de inocuidad.

d) Desarrollan los documentos basicos para la implementacién de un sistema de inocuidad.

e) Consolidan la integracién del sistema de inocuidad con otros sistemas de gestion que se
manejen en la organizacion.


mailto:Ldiazrv@yahoo.com

f)

)]

Reafirman sus habitos de observacion y deduccidn al evaluar las condiciones apropiadas y
necesarias para la implementacién de un sistema de gestién de la inocuidad.

Identifican y promueven la mejora continua en los procesos que forman parte de la
organizacion.

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

VI. LOGRO DE LA ASIGNATURA

Al término de la asignatura, el participante comprende los lineamientos del enfoque de procesos,
conoce los principios y conceptos utilizados en los sistemas de gestion de inocuidad. Conoce e
interpreta los requisitos de un sistema de gestion de la inocuidad, con base en la norma ISO
22000:2018; Desarrolla los documentos béasicos para la implementacion de un sistema de gestion de
la inocuidad y aplica los criterios para una implementacion eficaz.

VIl. PROGRAMACION DE CONTENIDOS

UNIDAD 1 ,
INTRODUCCION A LA INOCUIDAD ALIMENTARIA
Logro de Al finalizar la unidad, el participante identifica los conceptos basicos de los sistemas de
aprendizaje | gestiony la inocuidad alimentaria, a través del desarrollo de talleres aplicativos.
Semanas CAPACIDADES
Identifica las teorias y modelos de Introduccién a la inocuidad alimentaria.
Interioriza los conceptos basicos de los sistemas de gestion.
UNIDAD 2
NORMAS ISO 22000
Logro de_ Al finalizar la unidad, el participante conoce y entiende la evolucién de la familia de normas
aprendizaje | |SO 22000, expresado en talleres aplicativos
Semana
CAPACIDADES
Analiza informacién sobre la familia de nhormas 1ISO 22000 y su contenido inicial, donde se
3 detallan el objeto y campo de aplicacion, las referencias normativas y los términos y
definiciones.
4 Conoce la estructura de alto nivel que forma parte del estandar ISO 22001:2018; identifica
los requisitos generales y los fundamentos de un Sistema de Gestién de la Inocuidad.
UNIDAD 3 .
ISO 22000:2018 — CAPITULOS 4 AL 6
L09f0_d€f Al finalizar la unidad, el participante desarrolla e interpreta los requisitos de la norma 1SO
aprendizaje | 22000:2018 — Contexto, Liderazgo, Planificacion; expresado a través de talleres aplicativos.
Semana
CAPACIDADES
5 Comprende los requisitos del capitulo 4 del estandar ISO 22000:2018,
Contexto
6 Comprende los requisitos del capitulo 5 del estandar ISO 22000:2018

Liderazgo y Compromiso




Comprende los requisitos del capitulo 6 del estandar ISO 22000:2018

! Planificacion
UNIDAD 4 | ISO 22000:2018 — CAPITULOS 7 AL 8
Logro de Al finalizar la unidad, el participante desarrolla e interpreta los requisitos de la norma 1SO

aprendizaje

22000:2018 — Apoyo, Operaciones; expresado a través de talleres aplicativos

Semana CAPACIDADES
9 EVALUACION PARCIAL
9 Comprende los requisitos del capitulo 7 del estandar ISO 22000:2018
Apoyo
10 Analiza la informacion sobre los requisitos del capitulo 8 del estandar 1ISO 22000:2018 -
Operaciones
UNIDAD 5 | ISO 22000:2018 — CAPITULOS 9 AL 10
Logro de Al finalizar la unidad, el participante desarrolla e interpreta los requisitos de la norma 1SO

aprendizaje

22000:2018 — Evaluacion del desempefio, Mejora; expresado a través de talleres aplicativos

Semana CAPACIDADES
11 Comprende los requisitos del capitulo 9 del estandar ISO 22000:2018
Evaluacion del desempefio
12 Comprende los requisitos del capitulo 10 del estandar ISO 22000:2018
Mejora
13 Analiza las herramientas para realizar el seguimiento, medicidn, analisis de datos;
Determinan y analizan los componentes de las acciones de mejora en un sistema de
gestion de inocuidad
14 Analiza informacion sobre el desarrollo de un proceso de auditoria interna al SG de
inocuidad alimentaria.
UNIDAD 6 | EVALUACIONES DEL CURSO
Logro de Aplicacién de los temas tratados en el curso. Evaluacion de competencias de los

aprendizaje

participantes; expresado a través de talleres aplicativos

Semana CAPACIDADES
15y 16 Presenta la aplicacion practica de los temas desarrollados en las sesiones a través de la
exposicion de trabajos grupales.
17 Sintesis y evaluacion final
VIll.-  ESTRATEGIAS DIDACTICAS

Aula invertida, aprendizaje colaborativo y disertacion. La metodologia de la asignatura es
altamente participativa y cooperativa, esta orientada al logro de los objetivos enunciados. La
asignatura se desarrolla en las particularidades didacticas:

Participacion en clase: Participacién activa de los estudiantes a través de comentarios criticos y
reflexivos relacionado a los topicos tratados en clase.

Trabajos aplicativos grupales: Seran presentados y expuestos seguln programacién, mediante el
estudio y andlisis de casos, asi como temas de interés enfocados a nuestra realidad local.




Los trabajos de investigacion abordaran los temas 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.

IX. MOMENTOS DE LA SESION DE APRENDIZAJE VIRTUAL

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

manera:

Antes de la sesién

Exploracién: preguntas de reflexién vinculada con el contexto, otros.
Problematizacién: conflicto cognitivo de la unidad, otros.

Durante la sesion

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

Después de la sesion

Evaluacion de la unidad: presentacién del producto.
Extensidn / Transferencia: presentacion en digital de la resolucion individual de un problema.

X.  EVALUACION:

Criterios Indicador de logro Instrumento
Evaluacion El participante comprende y aplica los términos y | Participacion en clases
permanente metodologia desarrollada en cada sesion. Talleres grupales

Evaluacion parcial

El participante comprende y aplica los requisitos
de la norma 1SO 22000:2018

Rubrica de evaluacion

Evaluacion Final

El participante aplica la metodologia de
implementacion de un sistema de gestion de

Trabajo final aplicativo

inocuidad en una organizacibn del sector
alimentos.
Asistencia Asiste regularmente a las clases Lista
FORMULA:
PROMEDIO FINAL
(PRT1+PAR1+FIN1)/3

NOTA: Para ser evaluado el estudiante, debe tener como minimo el 70% de asistencia.
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