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SYLLABUS

I. INFORMACION GENERAL.

11. Curso : TECNOLOGIA, INSPECCION E HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

2. Cédigo : MV0089

3. Créditos : 8.0

4. Tipo : Obligatorio.

5. Nivel : Pre — Grado

6. Afo curricular : Quinto

7. Periodo académico : Afio académico 2009-1

8. Periodo cronolégico : 23 de Marzo — 17 de Diciembre de 2009
9. Duracién : 35 Semanas.

10. N° horas de teorfa : 3 horas semanales.
11. N° hs. de practica  : 2 horas semanales
12. N° clases tedéricas  : 2 semanal.

13. N° clases practicas : 1 semanal.

14. Horario y Aula:

14.1. Teoria : Lunes 9 — 10 am, Aula N°3
Miércoles 10 am - 12 m., Aula N° 3.
14.2. Practica: Martes 8 am - 10 m, Lab. De Bioquimica, 2do. Grupo.

Jueves 8 am - 10 m, Lab. De Bioquimica, ler. Grupo.

15. Profesor Responsable: Miguel Angel Vilca Léopez
Profesor Principal.

15.1. Profes. Colaboradores: Daphne Ramos Delgado
Profesor Auxiliar
Juan Ratil Lucas Lépez
Jefe de Practicas

15,2 Profes. Invitado: César Aquiles Lazaro de la Torre

15.3. Bachilleres Adscritos: Graciela Luisa Poma Buendia
Hatzumi Felicitas Zambrano Flores

I1. SUMILLA

Comprende el estudio de los alimentos de uso humano, su composicion, caracteres
y propiedades, asi como los riesgos durante su manejo y las tecnologias aplicadas
para su obtencidén, produccién y conservacion. También comprende las
alteraciones, adulteraciones, el rol de los alimentos en la transmisiéon de
enfermedades de origen alimentario y las metodologias para su diagndstico,
prevencion y control. Proporciona criterios, normas y técnicas para el control de|
calidad del alimento en todas las etapas asi como para la inspecciéon y la
certificacion de aptitud para consumo.

11I. COMPETENCIAS

3.1 Propésito del curso
La asignatura desarrollard en el alumno las competencias que le permitan aplicar el
conocimiento para la evaluacién de la produccién, obtencién y conservacion, bajo
condiciones higiénico sanitarias, de los alimentos de origen animal para consumo
humano, preservando su calidad e inocuidad; asi como la evaluaciéon del
procesamiento de los productos y subproductos animales, procurando su
aprovechamiento integral para preservar el medio ambiente, disminuyendo los factores|
de riesgo a la poblacion animal y humana, previniendo la presentacion de
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), mediante la realizacion de programas
de aseguramiento de la calidad usando la inspeccidn, metodologias y acciones técnicas
apropiadas, asegurando la inocuidad de los alimentos.

3.2 Competencia Genérica
Aplicacion de tecnologias apropiadas para la obtencién de productos animales
para abasto y para la industrializaciéon de productos y subproductos de origen|
animal, preservando la calidad intrinseca y extrinseca de los alimentos de origen
pecuario y asegurando su inocuidad.
3.3 Ambitos de Desempefio

ractica profesional libre, dependencias publicas y empresas privadas, asesoria y
E)onsultoria, docencia e investigacion.




3.4 Escenarios de Aprendizaje
Aula, laboratorio, camales, establos, salas de ordefio, granjas, plantas
procesadoras, frigorificos, mercados mayorista y minorista.

3.5 Naturaleza de La Competencia (Inicial, de entrenamiento, complejidad creciente,
ambito diferenciado)

Inicial, de entrenamiento

IV. METODOLOGIA Y MATERIALES

4.1 Metodologia:

- Clases tedricas: exposicion interactiva; Clases practicas: interaccion dindmica,
discusion dindmica, demostracién—ejecucion

- Investigacion bibliografica y Exposicion de seminarios de investigacion.

- Tareas académicas con soporte de B-learning.

4.2 Estrategias Didacticas:
Trabajo en equipo e individual. Elaboracién de trabajos. Exposicién ante grupo.
Lectura y andlisis de informaciéon. Resumen. Aprender-haciendo en précticas.

4.3 Materiales y recursos requeridos:

Apuntes de clases, separatas, libros de texto, revistas, documentos oficiales.
Restimenes de Seminarios y uso de TIC’s : web recomendadas.

Materiales para pricticas y muestras de alimentos aportadas por alumnos.
Guia de Précticas, proyector multimedia y CPU.

V. SISTEMA DE EVALUACION

El curso esta disefiado en Unidades de Competencia y cada una tiene criterios de
desempefio. La evaluacion versard sobre las evidencias que demuestran que el
alumno ha logrado alcanzar la competencia, ellas son: conocimientos (aspectos
cognitivos), desempefios (aspectos psicomotrices: habilidades - destrezas) y
productos del desempeifio (informes, monografias, resimenes, etc.).

Para lograr una competencia, el alumno debe poseer un conocimiento, el cual
aplica mediante un desempefo basado en sus habilidades, actitudes y valores,
obteniendo un producto de ese desempefio, producto cuya calidad muestra y
confirma las habilidades, actitudes y valores aplicados para el desempeiio.

Las evaluaciones en el curso, también se aplican con criterios diagndsticos,
formativos (autoevaluacién) y promocionales.

La diagndstica mide el conocimiento del alumno para que sobre €l pueda construir
el nuevo conocimiento. La formativa o autoevaluacion, mide y le avisa al alumno
como va su desarrollo en el curso permitiendole mejorar su trabajo. La promocional
0 sumativa, es la que registra el profesor para promediar y calificar en el curso.

MODALIDADES Y TiPOS DE EVALUACION

Modalidades
En el curso se usardn pruebas escritas, orales y de apreciacion y registro.

¢ Tipos

Los tipos de evaluacion son exdmenes tedricos escritos, pasos orales, pasos en
sesiones de seminario, informes de practicas; monografia y exposicion de
seminario; listas de verificacion de desempeiio (habilidades-destrezas, actitudes y

valores).

2. Metodologia de la evaluacion

La evaluacion es permanente, continua y cancelatoria y no requiere aviso previo.
Excepto los exdmenes tedricos, por su naturaleza y fin, NO son recuperables las
practicas ni las demds evaluaciones. Para todo lo no especificado en este Syllabus
se empleard el Reglamento de Evaluacion.

OBTENCION DE CALIFICACIONES:

La Nota final en el curso se obtendra aplicando el siguiente polinomio:

NF = 0.6 (Conocimientos) + 0.25 (Productos) + 0.15 (Desempefio)

Conocimientos: notas ponderadas obtenidas en 6 exdmenes tedricos y promedios
de pasos.

[Productos: notas ponderadas obtenidas de los informes, monografias, resimenes Y
documentos electrénicos.

[Desempeiio: notas ponderadas obtenidas de la participacion en las Tareas, la

actuacion durante précticas; puntualidad y presencia en clases (cortesia,
presentacion y conducta; quien no estd en la clase cuando se asigna una tarea no
podra presentarla y tendrd derecho sélo a la calificacion minima a efectos de la
evaluacion)




TIPOS DE
EVALUACIONES

ASPECTOS

CONOCIMIEN
TOS

PRODUCTOS

DESEMPENOS

6 Examenes tedricos

60 %

N Pasos

25 %

Pasos en Seminarios

15 %

Informe de pricticas

25 %

Informes — resumen, tareas gpo.

35 %

Monografias y PPT grupo

20 %

Monografid y PPT Seminario

20 %

Exposiciones (del grupo (0.6)

Seminario (0.4)

40 %

Desempeiio en las practicas y
articipacion en tareas

40 %

Pasos con bibliografia

10 %

Puntualidad y presencia en
clases tedricas

10 %

TOTAL

(0.6) 100 %

(0.25) 100 %

(0.15) 100 %

(*) Se describen en el anexo y el reglamento de seminarios

OBTENCION DE LA NOTA PROMOCIONAL
La nota final serd el resultado del promedio ponderado de notas parciales en cada aspecto, segun el polinomio presentado, obtenidas a través del afio académico.

[EXAMENES SUSTITUTORIOS
Solo se pueden sustituir los exdmenes parciales tedricos escritos.

CONDICIONES DE APROBACION
Cumplir con lo establecido en el presente Syllabus y el Reglamento de Evaluacion de Estudiantes vigente

VL

DESARROLLO DEL CURSO




Unidad de competencia 1

Conoce y describe el sistema ecoldgico de la alimentacidn y nutricidn; los alimentos y sus clases, propiedades y caracteres organolépticos; la ecologia microbiana
de los alimentos, los alimentos alterados. Identifica los métodos de conservacién que se aplican en los alimentos; comprende la seguridad alimentaria y conoce los
agentes que afectan su inocuidad: componentes, xenobidticos, agentes infecciosos, biotoxinas y téxicos. Precisa la cadena alimentaria de los alimentos y los
riesgos de contaminacion y sus efectos. Sefiala las etapas de la investigacion epidemioldgica de ETA y las normas peruanas. Identifica los componentes basicos de
los programas de aseguramiento de la calidad: SSOP, Buenas practicas de manufactura (BPM) y Sistema HACCP.

ELEMENTOS DE COMPETENCIA 1

Conocimientos Habilidades Actitudes Valores
Reconocer el sistema ecoldgico de la alimentacion y nutricién, .
. . ) g . o Interés,
Evaluar alimentos. Precisar métodos de conservacion adecuados | Capacidad Analisis, .
. . ! oo o Responsabilidad,
Aquellos relacionados al enunciado de la | a las clases de alimentos. Identificar agentes que afectan la Observacion, .
) . ) . . " . ) ) Honestidad,
Unidad de competencia. seguridad alimentaria. Sefalar la cadena alimentaria de los Determinacion, N
X . o Y Disposicion,
alimentos. Investigar ETA. Identificar los elementos de las BPM, | Aplicacion Etica profesional
SSOP y HACCP. P
Sem/ fecha IProf. Responsable |Actividades de aprendizaje |Contenido Temético
1* Sem Vilca Exposicion interactiva Introducc/lc?n al curso y presentacion del Syllabus
23/03 1h Exposicion interactiva Clase Tecrica 1:
Conoce la Dieta, alimento, nutriente y la Ciencia de los Alimentos y sus ramas.
Clase Teodrica 2:
1* Sem Vilca Exposicion interactiva Conoce el Sistema ecoldgico de alimentacion y nutricion y los Factores que influyen
en el estado nutricional poblacional.
25/03 2 h Clase Teorica 3:
Exposicion interactiva Conoce en los Alimentos: su estructura y composicion. Clases. Caracteres,
propiedades y calidad. Comprende su Microbiologia.
1* Sem Ramos y Lucas Practica 1:
24/03: B Exposicion interactiva Introduccidn a la practica en el laboratorio.
26/03: A 2 h Organizacion de los grupos de practica. Asignacion de los Seminarios del Curso.
b2 Sem Vilca Clase Teorica 4:
30/03 1h Exposicion interactiva Comprende la Alterabilidad y alteracion de alimentos y sus Factores causales asi
como del Pardeamiento de alimentos.
Clase Teorica 5:
e ) Conoce el metodo de conservacion de alimentos: deshidratacion, salazon - curado,
. Exposicion interactiva e g . .. , . e .
 Sem Vilca acidificacion, especias, fermentacion, frio, calentamiento, liofilizacién, conservacion|
01/ 04 por azucar, preservacion quimica, uso de antibioticos, filtracién, Radiaciones.
2h Clase Teérica 6:

Exposicion interactiva

Comprende la Seguridad Alimentaria y conoce los Agentes que amenazan la
inocuidad de los alimentos.




2* Sem Ramos v Lucas Desarrollo en equipo de un Préctica 2:
31/03: B b 1 y trabajo aplicativo Emplea los sentidos para la evaluacién sensorial de los alimentos (Vista, Olfato,
02/04: A Tacto, Gusto, audicion. Conformacion anatomica y evaluacion)
a . Clase Teérica 7:
3% Sem Vilca o . . . )
06/04 1h Exposicion interactiva Comprende la Seguridad Alimentaria y conoce los Agentes que amenazan la
inocuidad de los alimentos.
Clase Tedrica 8:
Exposicion interactiva Conoce la Cadena alimentaria, sus Riesgos sanitarios, la Contaminacién de alimentos
3% Sem Vilca y efectos; asi como los defectos de alimentos.
08/04 Clase Teorica 9:
2 h . e Conoce el comercio alimentario, las Practicas dolosas y el Cédigo de Etica en el
Discusion dirigida . . . ) .
Comercio Internacional; sabe los riesgos del consumo de alimentos contaminados o
alterados.
3% Sem Desarrollo en equipo de un Prictica 3:
Ramos y Lucas . n equip Conoce y evalua las Propiedades sensoriales de los Alimentos: Color, Olor, Gusto,
07/04: B trabajo aplicativo

09/04: A (Feriado)

2h

Aroma, Apariencia, Sabor, Textura, Rugosidad, Temperatura, Peso, Dolor,
Adormecimiento.

Clase Teodrica 10:

* Sem Vilca Exposicion interactiva Conoce y clasifica Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA); conoce la
13/04 1h . . .
Epidemiologia de ETA emergentes y sus caracteres.
Clase Teoérica 11:
Vilea Exposicion interactiva Conoce la Investigacion de brotes de ETA, la Vigilancia epidemioldgica y las Leyes y
4? Sem normas para el control sanitario de alimentos en Peru.
15/04 b1 Clase Teérica 12:
Exposicion interactiva Conoce los Programas de higiene (SSOP), bésicos para la elaboracién de alimentos
inocuos en la cadena alimentaria.
# Sem Ramos y Lucas Desarrollo en equipo de un Practica 4:
14/04: B b1 rabajo aplicativo Realiza la Evaluacién sensorial u organoléptica de alimentos normales, alterados y
16/04: A adulterados.
a Clase Teorica 13:
5* Sem Ramos e . L. .. .
b0/04 1h Exposicion interactiva anoce 1a§ Buenas praicticas de manufactura (BPM), basicas para la elaboracién de
alimentos inocuos
Clase Teorica 14:
Vilca Exposicion interactiva Conoce los principios y la aplicacion del Sistema de Anélisis de Riesgos y Control de
5* Sem Puntos Criticos (HACCP) en la produccién de alimentos inocuos
22/04 b Clase Teorica 15:

Exposicion interactiva

Al aplicar el HACCP conoce la Descripcién de Producto, diagrama de flujo, el

Andlisis de peligros y prevencion, asi como la identificacion los Puntos Criticos de




Control y los Mecanismos de Control en esos puntos.

5% Sem
21/04: B
23/04: A

Ramos y Lucas

2h

Exposicion interactiva

Sesion de Seminarios 1:
Exposicion de Seminarios de la lera. unidad.
Investiga y expone sus resultados.

6" Sem 27/04

[Primer Examen

Unidad de competencia 2

Identifica las clases de inspeccion de alimentos y los atributos del Inspector veterinario; determina la calidad de los alimentos y el proceso de su certificacion
empleando criterios, pardmetros y requisitos. Reconoce clases de muestras y hace planes de muestreo. Identifica caracteres y propiedades de la Leche, los puntos
criticos de su obtencion y sus alteraciones y adulteraciones. Determina la calidad de la leche y su certificacion empleando criterios, pardimetros y requisitos.
Identifica los tratamientos de la leche entera cruda y reconoce los puntos criticos de cada proceso. Reconoce y controla los PCC y aplica el Sistema HACCP en el
proceso de elaboracion de leches conservadas, especiales y de derivados lacteos. Determina su calidad.

ELEMENTOS DE COMPETENCIA 2

Conocimientos Habilidades Actitudes Valores
Realizar la inspeccion y el muestreo de alimentos. Capacidad Analisis, o ,
. . . Reflexidn, Interés, Respeto,
Ejecutar ensayos de laboratorio. Observacion,

Aquellos relacionados al enunciado de la

Unidad de competencia.

Identificar las BPM y BPH, SSOP y HACCP durante los procesos | Aplicacion,
y las condiciones fisicoquimicas y microbiologicas de los
productos y derivados de la leche. Interpretar la legislacién
sanitaria correspondiente. Investigacion bibliografica

Responsabilidad,
Honestidad,
Disposicion,
Etica profesional

Determinacion,
Interpretacion
Dictaminacion.

6% Sem Vilca Exposicién interactiva Clase Teoérica 16:
27/04 1h p Conoce las Clases de Inspec. de alimentos y los caracteres del Inspector Veterinario.
Clase Teorica 17:
Vilea Exposicion interactiva Conoce la Metodologia para determinar la calidad de alimentos, certificar su calidad y
6% Sem aptitud para consumo. Dictamen y Destino.
29/04 b1 Clase Tedrica 18:
Exposicion interactiva Conoce los Planes de muestreo y las clases de muestras de alimentos; la Inspeccion
sanitaria de establecimientos alimentarios.
6% Sem i .
28/04:B Ramos y Lucas Exposicion interactiva Pr.a.ctlca 5', . .
: 2h Visita a Fabrica de Productos Lacteos.
30/04:A
7* Sem Semana de Examenes
Clase Teodrica 19:
8? Sem Ramos . . . ., L. ,
11/05 1h Exposicion interactiva Conoce caracteres y propiedades de la Leche, su Obtencién y los puntos criticos, asi

como las Alteraciones y adulteraciones.




Exposicion interactiva

Clase Teorica 20:
Inspeccion de leche fresca cruda: Planes de muestreo. Requisitos. Ensayos.

Vilca o
8* Sem ! Dictdmenes.
13/05 b Clase Teérica 21:
Exposicion interactiva Conoce los Tratamientos de la leche fresca y los Puntos criticos de cada proceso. Asfil
como la Industrializacion de la leche fresca.
8" Sem Ramos y Lucas Desarrollo en equipo de un Préctica 6:
12/05: B . .. (. .,
14/05: A 2 h trabajo aplicativo Técnica para la toma de muestras y evaluacién de leche fresca cruda.
a . Clase Tedrica 22:
9* Sem Vilca C . , .. .,
18/05 1h Exposicion interactiva Conoce la Tecnologia y puntos criticos de los procesos de elaboracion y caracteres de
la leche pasteurizada, esterilizada, evaporada, condensada, en polvo y acidificada.
Clase Teodrica 23:
Vilca Exposicion interactiva Conoce los Requisitos, Planes de muestreo, defectos, alteraciones y adulteraciones de
9* Sem leches conservadas asi como su Inspeccion.
20/05 b h Clase Tedrica 24:
Exposicion interactiva Conoce los Requisitos, Planes de muestreo, defectos, alteraciones y adulteraciones de
leches especiales asi como su Inspeccion.
? 9 /?)?HB Ramos y Lucas Desarrollo en equipo de un Préctica 7:
b1 /05: A 2 h trabajo aplicativo Inspeccion de leches conservadas y especiales.
. . Clase Tedrica 25:
10°Sem Vilca o . . oy . _
h5/05 1h Exposicion interactiva Conoce la Tecnologia y los puntos criticos en la elaboracién de quesos; la
Clasificacion de quesos y los caracteres de su elaboracion.
Clase Teorica 26:
Vilca Exposicion interactiva Conoce los Requisitos, Planes de muestreo, defectos, alteraciones y adulteraciones de
10°Sem quesos asi como su Inspeccion.
27/05 b h Clase Tedrica 27:
Exposicion interactiva Conoce la Tecnologia los Requisitos, Planes de muestreo, defectos, alteraciones y
adulteraciones de la Mantequilla asi como su Inspeccion.
10°Sem Ramos y Lucas Desarrollo en equipo de un Préctica 8:
26/05: B SRR > . o .
h3/05 A 2 h trabajo aplicativo Evaluacién de derivados lacteos: quesos y mantequilla.

11°Sem 01/06

Segundo Examen




Unidad de competencia 3

Identifica los procesos bioquimicos que transforman el musculo en carne. Identifica las principales especies de abasto. Precisa las clases de camales y los PCC en
el proceso de beneficio de animales. Indica como se implementa el sistema HACCP en centros de beneficio. Precisa la actuacién del inspector medico veterinario
en mataderos y realiza la inspeccion veterinaria de animales y carnes, aplicando los principios para la inspeccioén y el dictamen correspondiente. Identifica y
dictamina las carnes microbianas, parasitarias e insalubres en mamiferos y aves de consumo. También dictamina las carnes en casos de afecciones en sistemas y
organos animales, segun la inspeccion veterinaria. Realiza la clasificacién de las carnes luego de determinar los criterios necesarios para ello. Sabe disponer de los

decomisos en camales. Evalia las instalaciones de camales y precisa los requisitos para su adecuado funcionamiento.

ELEMENTOS DE COMPETENCIA 3

Conocimientos

Habilidades

Actitudes

Valores

Aquellos relacionados al enunciado de
la Unidad de competencia.

Identificar factores de manejo animal, de los vehiculos, del viaje, de
los desinfectantes y bases juridicas de transporte y de los examenes
ante y postmortem, dictaminacién en cada caso.

Identificar la metodologia y los estandares de calidad para juzgar las
canales. Identificar las GMP, SSOP y HACCP durante los procesos de
obtencién de carne y subproductos animales. Elaborar diagramas de
bloque identificando los peligros, puntos criticos y alternativas de
solucién. Investigacion bibliografica.

Capacidad Analisis,

Observacion,
Aplicacion,
Clasificacion
Interpretacion

Dictaminacion.

Interés, Respeto,
Responsabilidad,
Honestidad,
Disposicion,
Etica profesional

a . Clase Tedrica 28:
11°Sem Vilca C . . . . .
01/06 1h Exposicion interactiva Ciencia de la carne. Bioquimica de la contraccion muscular. Transformacion del

musculo en carne: rigor mortis. Desnaturalizacion proteica.
11°Sem Vilca Clase Teérica 29:
Exposicion interactiva Mataderos, clases. Animales de Abasto: produccién de carne. Tecnologia y puntos
03/06 .o . .
2 h criticos del beneficio de animales de abasto.

11 SeTn Ramos y Lucas . . Sesion de Seminarios 2:
02/06:B Exposicion interactiva . g o .
04/06:A 2 h Investiga y expone sus resultados. Exposicion de Seminarios de la 2da. unidad.
12°Sem Vilca Exposicién interactiva Clase Teoérica 30:
08/06 1h P Tecnologia y puntos criticos del beneficio de aves y especies menores.
12°Sem Vilca Exposicién interactiva Clase Teérica 31:
10/06 2 h P Aplicacion del sistema HACCP en el beneficio u obtencion de la carne.
(1)3 /ggg Ramos y Lucas Desarrollo en equipo de un Préctica 9:
11/0 6: A 2 h trabajo aplicativo Inspeccidén Sanitaria del camal y su ciclo operacional.
13"Sem Semana de examenes

a . Clase Tedrica 32:
14°Sem Vilca C . ., . .. . . .
b2/06 1h Exposicion interactiva Inspeccién Post mortem: criterios, procedimiento, dictamen veterinario y destino de

carnes.




Exposicion interactiva

Clase Teérica 33:
Causas de decomiso en carnes rojas. Carnes enfermas: carnes microbianas y carnes|
parasitarias.

Vilca
14*Sem Clase Teorica 34:
24/06 b h Carnes insalubres: carnes toxicas, peligrosas.
Exposicion interactiva Clase Tedrica 35:
Carnes insalubres: repugnantes, tumores, carnes alteradas en su estructura, carnes
indigestas y poco nutritivas.
14°Sem Ramos y Lucas . Practlca.l’lo: .
)3/06B Desali“rollo.en equipo de un Recepm.on de animales en el camal.
i trabajo aplicativo Inspeccion ante mortem.
25/06:A 2 h -
Inspeccion post mortem de canales
15*Sem29/06 Feriado
Clase Tedrica 36:
Vilea Exposicion interactiva Inspeccion veterinaria de aves: ante mortem y post mortem. Técnicas de Inspeccidn.
15*Sem Causas de decomiso. Defectos del beneficio
01/07 b Clase Teérica 37:
Exposicion interactiva Dictamen veterinario y destino final de carnes inspeccionadas segun la etiologia de las
afecciones y segtn las afecciones por sistemas organicos.
;8 /ggfg Ramos y Lucas Desali“rollo.en fequipo de un Précticg }1: ) o
02/07-A b1 trabajo aplicativo Inspeccion post mortem de visceras y apéndices
6- 10/07 SEMANA DE MEDICINA VETERINARIA
16°Sem Ramos Exposicién interactiva Clase Teorica 37:
13/07 1h Clasificacion de carnes
Clase Teorica 38:
Exposicion interactiva Los decomisos: tratamiento y destino. El laboratorio como auxiliar de la inspeccién
16*Sem Vilca veterinaria de carnes.
15/07 2h Clase Teérica 37:
Exposicion interactiva Inspeccion Veterinaria de Mataderos.- Caracteres, requisitos y formularios de
evaluacion.
16°Sem Ramos y Lucas Desarrollo en equipo de un Préctica 12:
14/07:B . N e o
16/07-A 2 h trabajo aplicativo Clasificacion de carnes

20/07 al 31/07

VACACIONES DE MEDIO ANO




17°Sem 03/08

[Tercer Examen Teérico

Unidad de competencia 4

Identifica las alteraciones post mortales de carnes rojas y de aves durante su obtencion, almacenamiento y expendio y aplica la metodologia para evaluarlas y
dictaminar su calidad y aptitud. Identifica y diferencia las carnes procedentes de diferentes especies. Identifica las especies animales de los productos de la pesca,
precisa sus caracteres y los factores que determinan su alteracion y defectos. Conoce las técnicas empleadas en la captura de especies hidrobiolégicas. Reconoce
las BPM, SSOP vy el sistema HACCP en la captura y procesamiento de especies hidrobiol6gicas. Evalia y dictamina la calidad de los productos hidrobiolégicos
frescos y refrigerados. Precisa las tecnologias empleadas en la obtencién de subproductos de origen animal (deshuesado, concentrados proteicos, grasa, etc.)
Identifica y evalda los caracteres del huevo y conoce los procesos para obtener ovoproductos y su uso posterior.

ELEMENTOS DE COMPETENCIA 4

Conocimientos

Habilidades

Actitudes Valores

Aquellos relacionados al enunciado de
la Unidad de competencia.

Aplicar la metodologia y los estandares de calidad para juzgar las
carnes rojas y de aves durante su expendio. Identificar los productos | Capacidad Analisis,
de la pesca, distinguir sus caracteres y sus cambios post mortales, | Observacién,
defectos y deterioro. Conocer la pesca e identificar las GMP, SSOP y | Aplicacion,
HACCP. Evaluar y dictaminar la calidad de los productos de la pesca.
Distinguir las caracteristicas del huevo e identificar las alteraciones. | Interpretacion
fisico-quimicas y microbioldgicas. Conocer el procesamiento para la | Dictaminacion.
obtenciéon de ovoproductos y recomendar su suso segun sus

propiedades. Investigacion bibliografica.

Interés, Respeto,
Responsabilidad,
Honestidad,
Disposicion,
Etica profesional

Clasificacion

Clase Teorica 38:
17°Sem Vilca g . Alteraciones post mortales de las carnes rojas durante su obtencién, almacenamiento Y|
Exposicion interactiva . .
03/08 lh expendio. Alteraciones de la carne de aves.
Determinacion del estado de conservacion de la carne.
Clase Teérica 39:
Vilca Inspeccion de carnes rojas y aves en expendio: Planes de muestreo. Requisitos.
17°Sem C . Técnica para la toma de muestras. Evaluacién organoléptica, fisico quimica Yy
Exposicion interactiva . . 1z . . . . ,
05/08 b1 microbioldgica de carnes rojas y aves en expendio. Dictamen y destino. Metodologias
y técnicas para la identificaciéon o diferenciacion de especies en la inspecciéon de
carnes
17 Sesion de Seminarios 3:
em Ramos y Lucas o . Exposicion de Seminarios de la 3ra. unidad.
04/08: B b Exposicion interactiva
06/08: A
a . Clase Teoérica 40:
18*Sem Vilca N . . o .
10/08 1h Exposicion interactiva Productos hidrobioldgicos: clases, caracteres, composicion y valor nutricional.
Cambios post mortales. Defectos y deterioro. Acuacultura.




Exposicion interactiva

Clase Teérica 41:
Pesca o captura de especies hidrobioldgicas silvestres y su procesamiento: Buenas

1 S /gge m Vilca Précticas de manufactura.
2h Exoosicién interact Clase Tedrica 42:
Xposicion Interactiva HACCP en la captura y procesamiento primario de peces y mariscos.
18*Sem Ramos y Lucas . practica 13: (o . . .
11/08- B Desarrollo.en equipo de un Car.act.eres organolépticos e inspeccion de la carne de animales de abasto y sus
13/08: A b trabajo aplicativo variaciones.
Diferenciacion de carnes.
19°Sem Semana de examenes
Clase Teorica 43:
20°Sem Vilca Exposicién interactiva Inspeccion veterinaria de productos hidrobioldgicos frescos y refrigerados. Caracteres
24/08 1h fundamentales y auxiliares en peces. Requisitos. Planes de muestreo. Técnica para la
toma de muestras.
a Vilca Clase Teorica 44:
5(6)/(?; m Exposicion interactiva Sistemas de evaluacion de pescados. Inspeccion de moluscos y crustiaceos: vitalidad y
2 h frescura. Planes de muestreo.
20°Sem
25/08: B Ramos y Lucas Desarrollo en equipo de un Préctica 14:
27/08: A b trabajo aplicativo Inspeccion de carne aves en expendio.
21"Sem Ramos Exposicion interactiva Clase Tedrica 45:
31/08 Tecnologia del procesamiento de proteinas y grasas de origen animal.
Vilca Clase Teérica 46: N
21°Sem C . Huevos y productos de huevo.- Caracteres, estructura y composicién del huevo.
Exposicion interactiva S, ., . .
02/09 bk Comercializacion. Ovoproductos: clases, elaboracion y propiedades tecno-funcionales
ara la industria alimentaria. Papel del huevo en ETA. La frescura del huevo.
21°Sem Ramos y Lucas Desarrollo en equipo de un Préctica 15:
01/09:B trabajo aplicativo Evaluacion del ciclo de trabajo en el Terminal Pesquero.
03/09: A 2 h
22*Sem 07/09 Cuarto Examen

Unidad de competencia 5




Identifica y controla los procesos de refrigeracion, congelacion, secado, ahumado y salazonado de carnes y productos hidrobiolégicos, aplicando el control en
puntos criticos y las BPM y BPH, SSOP y HACCP durante esos procesos. Identifica las caracteristicas organolépticas y la presentacion de los productos, reconoce
sus defectos y alteraciones y aplica las metodologias y estandares de calidad correspondientes para evaluar y dictaminar la calidad de esos productos.

ELEMENTOS DE COMPETENCIA 5

Conocimientos

Habilidades

Actitudes Valores

Aquellos relacionados al

Distinguir, disefiar, proponer, integrar, trabajar en equipo. Identificar las BPM y | Capacidad de Analisis,
BPH, SSOP y HACCP durante el proceso de preparacién de carnes rojas y de | Observacion,
aves refrigeradas; carnes rojas, de aves, y productos hidrobiologicos congelados, | Aplicacion,

Interés, Respeto,
Responsabilidad,

enunciado de la Unidad de . . . D Honestidad,
. secos, ahumados y salazonados. Aplicar la metodologia y los estandares para | Clasificacion N
competencia. e . , ., Disposicion,
evaluar y dictaminar la calidad de las cames refrigeradas, congeladas, secas, | Interpretacion - .
NPT . Ny Etica profesional
ahumadas y salazonadas. Investigacién bibliografica. Dictaminacion.
a Clase Teorica 47:
22°Sem Ramos o . : . _ . .
07/09 1h Exposicion interactiva Carnes rojas y carnes de aves refrigeradas: Tecnologia, defectos y alteraciones.
Requisitos. Inspeccion del ambiente y del producto.
Clase Tedrica 48:
a Vilca Carnes rojas y carnes de aves congeladas: Tecnologia de elaboracion 'y
22*Sem C . . i .. . .
09/09 Exposicion interactiva almacenamiento, defectos y alteraciones. Requisitos. Inspeccion del ambiente. Toma
2 h de muestras: técnica Inspeccion del envase y del producto: evaluacién organoléptica,
fisicoquimica y microbioldgica. Dictamen y destino.
2.2"Sem Ramos y Lucas . . Sesion de Seminarios 4:
08/09: B Exposicion interactiva g o .
10/09: A 2 h Exposicion de Seminarios de la 4ta. unidad.
. . Clase Teorica 49:
23*Sem Vilca . . . . ) . .
14/09 1h Exposicion interactiva Productos hidrobioldgicos congelados: Pescado entero y filetes. Tecnologia de
elaboracion y almacenamiento. Glaseado. Empaque.
Clase Tedrica 50:
a Productos hidrobiolégicos congelados: Defectos y alteraciones. Requisitos.
23*Sem . o . ., . ..
16/09 Vilca Exposicion interactiva Inspeccién del ambiente. Planes de muestreo. Técnica para la toma de muestras.
2 h Inspeccion y evaluacion del envase y del producto: examen organoléptico,
fisicoquimico y microbioldgico. Dictamen y destino.
23°Sem Ramos y Lucas Desarrollo en equipo de un Préctica 16:
15/09: B rabaio aplicativo Caracteres de las carnes congeladas
17/09: A 2 h Jo ap Inspeccion y evaluacion de carnes rojas y aves congeladas.
. Clase Teodrica 51:
24°Sem Vilca o : : . . oy
> 1/09 1h Exposicion interactiva Carnes rojas procesadas secas y ahumadas: Tecnologia y puntos criticos de la

elaboracion.




Exposicion interactiva

Clase Teorica 52:

Carnes rojas procesadas secas y ahumadas: Defectos y alteraciones. Requisitos. Planes
de muestreo. Técnica para la toma de muestras. Inspeccion del envase y producto:
examen organoléptico, fisico-quimico y microbiolégico. Dictamen y destino.

24°S Ramos -

3 /09e m b h Clase Teérica 53:
Productos hidrobioldgicos secos: Tecnologia de la elaboracién. Defectos y

Exposicion interactiva alteraciones. Planes de muestreo. Técnica para la toma de muestras. Inspeccion del

envase y producto: examen organoléptico, fisico-quimico y microbiolégico. Dictamen
y destino.

24°Sem Ramos y Lucas Desarrollo en equipo de un Pract1cg 1 & . . . ol

22/09: B . . Inspeccidn y evaluacion de las carnes rojas secas y de los productos hidrobiolégicos

: trabajo aplicativo
24/09: A 2 h SECos.
25"Sem Semana de examenes

26*Sem (05-07/10)

SEMINARIO TALLER EAPMYV

Clase Teorica 54:
Productos hidrobiolégicos ahumados: Tecnologia de la elaboracién. Defectos y

a Vil o . i . L
g / IS g’ m 1 Lca Exposicion interactiva alteraciones. Planes de muestreo. Técnica para la toma de muestras. Inspeccion del
envase y producto: examen organoléptico, fisico-quimico y microbiolégico. Dictamen
y destino.
Vilea Clase Teoérica 55:
27°Sem g . Tecnologia y puntos criticos de la elaboracion de carnes salazonadas, curadas y
Exposicion interactiva . . ..
14/10 bk marinadas. Carnes procesadas curadas: Defectos y alteraciones. Requisitos. Planes de
muestreo.
a . Practica 18:
2 7"Sem Ramos y Lucas Desarrollo en equipo de un ractica | . .
13/10: B . . Inspeccién y evaluacion de carnes ahumadas y curadas. Elaboracién de carnes
: 2 h trabajo aplicativo
15/10: A ahumadas

28*Sem 19/10

Quinto Examen Teorico

Unidad de competencia 6

Reconoce las clases de Jamones e identifica y controla la tecnologia de su elaboracién; también la tecnologia para producir carnes curadas, aplicando el control en

puntos criticos

y las BPM y BPH, SSOP y HACCP durante esos procesos; también precisa el proceso para producir fundas de embutidos y reconoce la

metodologia de elaboracién de embutidos crudos, escaldados y cocidos. Identifica las caracteristicas de los productos, reconoce sus defectos y alteraciones y aplica
las metodologias y estdndares de calidad correspondientes para evaluar y dictaminar su calidad. Identifica y controla los puntos criticos del proceso de elaboracién
de las conservas, reconoce sus defectos y alteraciones y aplica los planes de muestreo, metodologias y estindares de calidad correspondientes para evaluar y
dictaminar su calidad. Implementa sistemas de trazabilidad en la cadena productiva de los alimentos de origen animal. Reconoce los principales alimentos




destinados para animales, su clasificacion, principales caracteres, las técnicas de muestreo aplicables, asi como la inspeccion y ensayos de laboratorio aplicables
para dictaminar su calidad de manera adecuada.

ELEMENTOS DE COMPETENCIA 6

Conocimientos

Habilidades Actitudes Valores

Aquellos relacionados al enunciado
de la Unidad de competencia.

Distinguir, disefiar, proponer, integrar, trabajar en equipo. Identificar las BPM
y BPH, SSOP y HACCP durante el proceso de preparacion de jamones y

Implementar sistemas de trazabilidad. Determinar la calidad de alimentos
para uso animal. Investigacién bibliografica.

Capacidad Analisis,

s, Observacion, Interés, Respeto,
carnes curadas. Reconocer las fases de los proceso de preparacion de o o
. oo o Aplicacion, Responsabilidad,
fundas y de embutidos. Identificar y controlar los PCC en la fabricacion de S .
) . Clasificacion Honestidad,
conservas. |dentificar caracteres, defectos y alteraciones de los productos y - oo
: . . D . Interpretacion Disposicion,
aplicar la metodologia y los estandares para evaluar y dictaminar su calidad. | ~. Co 2, :
Dictaminacion. Etica profesional

Unidad didactica N° 6

28Sem Vilca Exposicién interactiva Clase Teorica 56:
19/10 1h p Tecnologia de elaboracién de Jamones.
Clase Teorica 57:
Exposicion interactiva Carnes procesadas curadas: Técnica para toma de muestras. Evaluacién del producto:
28*Sem Vilca examen organoléptico, quimico y microbioldgico. Dictamen y destino.
21/10 2 h Clase Teorica 58:
Exposicion interactiva Fundas y otras materias primas para embutidos: tecnologia de obtencion, defectos y
alteraciones. Evaluacion y dictamen.
28'Sem Ramos y Lucas Desarrollo en equipo de un Practica 19: .
20/10: B b h rabaio aplicativo Caracteres e Inspeccion de los Jamones.
22/10: A Jo ap Caracteres de las Fundas para embutidos.
a . Clase Tedrica 59:
29°Sem Vilca . . . . . . . ..
h6/10 1h Exposicion interactiva Embutidos crudos: tecnologia de obtencion, defectos y alteraciones. Requisitos.
Embutidos escaldados: tecnologia de obtencion, defectos y alteraciones. Requisitos.
Clase Teorica 60:
Embutidos cocidos: tecnologia de obtencidn, defectos y alteraciones. Requisitos.
. Planes de muestreo. Técnica para la toma de muestras. Examen organoléptico,
29°Sem Ramos C . . . L . .
Exposicion interactiva quimico y microbiolégico. Dictamen y destino.
28/10 2h R - P . p .
Calificacion de embutidos: pardmetros de evaluacion segin clase de embutidos.
Muestreo, técnica de muestreo, calificacion de unidad muestral y calificacién de
calidad del lote de embutidos.
29°Sem . Préctica 20:
R L D 11 .
27/10: B N aillmos y Lucas traelizl'rgoa (iiizt?\(ll(l)upo de un Caracteres de los embutidos.
29/10: A Jo ap Inspeccién y calificacion de embutidos.




Clase Teérica 61:

(3)(2)/18 le m Yl}ica Exposicion interactiva Conservas: Insumos y tecnologia de la elaboracion. Control de calidad. Defectos y

alteraciones.
Vilca Clase Teérica 62:

30*°Sem Exposicién interactiva Inspeccion de Conservas: Planes de muestreo. Técnica para la toma de muestras.

04/11 bk p Control de esterilidad. Evaluacién del rétulo y envase. Evaluacién del producto:
examenes organolépticos y fisicoquimicos. Dictamen y destino.

30°Sem Ramos y Lucas Desarrollo en equipo de un Practlc?a 21 . .

03/11: B . . Apreciacion de las clases de conservas disponibles en el mercado y sus caracteres.

: 2 h trabajo aplicativo . .

05/11: A Inspeccion y evaluacion de conservas.
Clase Teorica 63:

a . Trazabilidad: Importancia del sistema en salud publica. Fases para la implantacion del
31*°Sem Vilca C . . 1 . L : :

09/11 1h Exposicion interactiva sistema. Trazabilidad (hacia atrds, de proceso y hacia delante), registros y
documentacién necesaria; procedimiento para localizacién /inmovilizacién y retirada
de productos alimenticios.

Clase Teérica 64:

a Alimentos para animales: Clases. Conservacion, manejo y almacenamiento Inspeccién
31°Sem Ramos . . . . i . . (.
111 b h Exposicion interactiva de Alimentos para animales: Inspeccién del ambiente. Planes de muestreo. Técnica

para la toma de muestras. Evaluacion de productos: exdmenes organoléptico,
fisicoquimico y microbioldgico. Dictamen y destino.

31°Sem Ramos y Lucas L . Sesion de Seminario 5:

10/11: B Exposicion interactiva g . .

1211 A 2 h Exposicion de Seminarios de la Sta. Unidad.

16/11 al 20/11 Seminario del IVITA

32*Sem Sexto Examen Teorico

33" -34"Sem . . .

07/12 Examenes sustitutorios
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X. ANEXOS



1. PASOS

Los pasos orales y especialmente escritos, se tomardn durante el desarrollo de las actividades del curso y serdn sorpresivos generalmente, excepto en las
sesiones de seminario las cuales siempre culminardn con un paso. Para tener derecho a rendirlo, el alumno debera haber estado presente desde el inicio de las

exposiciones.

2. INFORMES DE PRACTICA

Por la naturaleza del curso, la estrategia que se aplicard serd la de aprender participando y haciendo, lo cual se apreciard especialmente en el desarrollo de las
practicas y el trabajo para adquirir o consolidar conocimientos. Los informes de prictica se presentardn en formatos impresos, disponibles en la Guia de Précticas
del curso, para que se elaboren durante la clase y se entreguen al concluir ella. Estos informes serdn concordados con la Verificacion de la realizacion de précticas.

3. TAREAS

Las tareas consisten en el desarrollo de actividades precisadas durante las clases, para ser realizadas por los alumnos organizados en un equipo de trabajo
dirigido por un lider, el cual rota y es diferente para cada tarea. En tal sentido, la evaluacién de las tareas comprende los siguientes aspectos:
a) Apreciacion de su puntualidad, a las reuniones del grupo o equipo, participacién y aporte concreto al cumplimiento del objetivo del equipo. Serd evaluado por
el lider del equipo usando la escala adjunta. El abandono de la sesi6n antes de finalizar la tarea anula la participacion del alumno en esa tarea; es decir el
alumno podr4 salir de esa sesion en algin momento (s) antes de la mitad de la sesion y segtn ello sera calificado, salidas posteriores serdn consideradas como

abandono.
Apreciacion del lider sobre los participantes del Grupo N° Tarea N°
Apellido Puntualidad Permanencia Aporte concreto Calificacion

Nombre y firma del lider:

Calificacion de 0 a 5 en cada rubro:
0 = Inasistencia o abandono; Permanecié menos de 1/2 sesién; Aporte nulo o sin calidad

1 = Tardanza 20 - 25 min ;
2 = Tardanza 15 - 19 min ;
3 = Tardanza 10 - 14 min ;
4 = Tardanza 02 - 09 min ;
5 = Puntual ;

b) La verificacion al azar de la participacion en las sesiones de trabajo del grupo para realizar las tareas. Se usard una lista de

Profesor.

Salié 20 a menos de 30 min;
Sali6é 15 a menos de 20 min;
Salié 10 a menos de 15 min;
Salié por menos de 10 min;
Permaneci6 toda la sesion;

Aporte de mala calidad
Aporte de regular calidad
Aporte de buena calidad
Aporte de muy buena calidad
Aporte de calidad excelente

verificacion y la realizara el



¢) Las exposiciones grupales de las tareas que se realizardn durante las clases tedricas. Expondrédn cada vez sélo uno o dos grupos escogidos al azar y de ellos, los
alumnos que expondran también seran seleccionados al azar. La nota de exposicion serd la misma para todos los integrantes del grupo que participaron en la
tarea y que ademads estuvieron presentes en la clase donde se sefial6 la tarea, quienes no cumplan con tales requisitos tendran la nota minima.

d) Los informes o resimenes que seran el producto de las tareas grupales serdn presentados por el lider del grupo para esa tarea y su calificacion serd como en C)

e) Las Monografias (cuando sean parte de la tarea) y las presentaciones (PPT) preparadas para las exposiciones, serdn presentadas y calificadas como en d)

4. SEMINARIOS DEL CURSO

Cada alumno del curso desarrollard el Seminario que le serd asignado a su peticién o por sorteo al inicio del curso. El seminario versard exclusivamente
sobre una enfermedad transmitida al ser humano por alimentos crudos o preparados (ETA). En ese sentido no es materia del curso la patologia que produzca en
animales la misma noxa, por tanto carece de valor cualquier referencia a ello.

Los puntos a desarrollar en cada enfermedad seran :
1. Definicién de la ETA
2. Caracteres del agente causal.
3. Alimentos involucrados en su transmision al hombre. Efectos que causa el agente en los alimentos.
4. Patogenia de la enfermedad en el hombre.
5. Cuadro clinico (periodo de incubacidn, evolucidn, signos y sintomas).
6. Diagnéstico (clases).
7. Tratamiento (clases).
8. Prevencion (individual y comunitaria).
9. Control (a nivel doméstico y brotes epidémicos o endemias).

REGLAMENTO DE LOS SEMINARIOS

1. Cada alumno elaborard, en una hoja, un Resumen de su seminario conteniendo los puntos mas importantes. Cada expositor entregara su resumen al
Profesor hasta el dia Lunes de la semana de exposicién, como requisito para ser considerado en la relacién de expositores. Luego todos los
resimenes entregados, como una separata, seran proporcionados al delegado para que los alumnos de cada grupo puedan documentarse.

2. La asistencia puntual a los seminarios, es obligatoria para todos los alumnos. El inicio de las exposiciones tendrd 5 minutos de tolerancia para su
inicio. Una vez iniciadas las exposiciones no podran ingresar alumnos al aula.

3. La exposicion de cada seminario serd al azar. El expositor que no esté presente al llamado del profesor perderd el derecho a presentar su seminario y
serd calificado con la nota minima. El profesor, al final de las exposiciones de los alumnos, realizard el (los) seminario(s) dejado(s) de exponer, de
manera que el objetivo educativo de los seminarios sea logrado por los alumnos asistentes y participantes en los mismos.

4. Para proceder a la exposicion del seminario, como requisito, cada expositor debera entregar primero su Monografia al profesor, al momento
de ser llamado. En caso contrario no podra exponer ni tampoco podrd presentar extemporaneamente la monografia, siendo calificado con la mota
minima.



5. Para la exposicién oral cada alumno dispondrd de QUINCE (15) min, por ello deberd emplear ayudas audiovisuales. Luego debera responder las
preguntas de los asistentes, durante aproximadamente 5 minutos.

6. Cada exposicion serd evaluada en los siguientes aspectos:

a.- Calidad del resumen entregado....... maximo 5 ptos.
b.- Calidad del material visual.......... maximo 5 ptos.
c.- Calidad de exposicion (claridad, orden).... maximo 5 ptos.
d.- Dominio del tema (respuestas)....... maximo 5 ptos.

7. La monografia sera presentada al profesor como requisito para iniciar la exposicion, impresa y junto con el archivo PPT de la exposicion (diskette
o CD). El texto monogréfico no tendra limite en extension pero estard ordenado de acuerdo a los puntos sefialados.

8. En la redaccién de la monografia se debe evitar suposiciones, conjeturas u opiniones y creencias, por tanto cada concepto o dato llevara la cita
bibliografica respectiva. Todas las citas deben figurar en las referencias bibliograficas y éstas podran hacerse por orden alfabético (segun autor) o
por orden numérico (segin nimero de la cita respectiva). Las referencias serdn un minimo de diez (10). Dado el nivel del curso la bibliografia debe
ser actual y de fuentes académicamente o cientificamente identificables y/o reconocidas.

9. La carencia de citas y/o referencias bibliograficas en la monografia, le hard perder su naturaleza cientifica y profesional, correspondiéndole la
minima nota. Igual calificacion se aplicard en aquellas monografias armadas con textos pegados y copiados desde Internet.

10. Luego de concluida la sesion de exposicion de seminario, se aplicard el paso pertinente.

Portales recomendados para consultas sobre temas del curso:
Portal Internacional sobre inocuidad de los alimentos y sanidad animal y vegetal:

http://www.ipfsaph.org/Es/default.jsp

Portal del Codex Alimentarius:

http://www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp




