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. DATOS ADMINISTRATIVOS

1. Asignatura: CONTROL DE CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA
2. Cadigo de la signatura: CB-0867
3. Condicion: Obligatorio
4. Requisito(s): CB 0761
5. Nro. de créditos: Cuatro
6. Nro. de horas horas tedricas (2) y horas de practica (4)
7. Semestre Académico: 2025 - |
8. Docente: Mg. E. Rocio Coca Malaga
9. Correo electronico: elida.coca@urp.edu.pe
iIl. SUMILLA

Es una asignatura perteneciente al area de formacién profesional especializada de
naturaleza tedrico - practico, que tiene como objetivo concientizar al alumno en la
importancia que tiene el aseguramiento de la calidad en la industria alimentaria,
ensefiando las técnicas y herramientas que ayuden a controlar los distintos aspectos de
calidad de los alimentos.
La asignatura esta dividida en las siguientes unidades de aprendizaje:

1. Gestion de la calidad e inocuidad alimentaria

2. Control de calidad e inocuidad de alimentos

3. Normativa nacional e internacional

4. Sistema HACCP

lil. COMPETENCIAS GENERICAS A LAS QUE TRIBUTA LA ASIGNATURA

e Pensamiento critico y creativo: Manifiesta sentido critico en la valoracion de
objetos conceptuales y de hechos, asi como de los productos y procesos de su
propio trabajo, basado en criterios tedricos y metodolégicos, orientdndose a la
mejora continua. Propone soluciones creativas a los problemas, mediante
conocimientos e innovaciones al servicio de la sociedad.

e Liderazgo compartido: Promueve la organizacién y cooperacion de las personas
hacia el logro de una vision compartida, como lider o integrante de un colectivo,
demostrando en ambas situaciones autonomia, responsabilidad y compromiso
con la transformacién personal y social. Se alinea con la competencia sistémica.

e Resolucion de problemas: Reconoce, describe, organiza y analiza los elementos
constitutivos de un problema para idear estrategias que permitan obtener, de
forma razonada, una soluciéon contrastada y acorde a ciertos criterios
preestablecidos.

V. COMPETENCIAS ESPECIFICAS A LAS QUE TRIBUTA LA ASIGNATURA
1. Realiza asesorias, consultorias, analisis, evaluaciones, capacitaciones e innovacién
tecnoldgica, actuando con responsabilidad social.
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V. DESARROLLO DEL COMPONENTE DE INVESTIGACION
La investigacion colaborativa que se desarrolla en la asignatura es formativa, los
estudiantes deberdn completar una matriz de informacién como herramienta para el analisis
de puntos criticos y de control de un producto alimentario. Complementando con busqueda
de informacidn cientifica y analisis critico para la validacién de las medidas de control.

VI. LOGRO DE ASIGNATURA
Al término del curso el estudiante: Explica y valora la importancia de la calidad e
inocuidad alimentaria, aplica las buenas précticas de manufactura como base de los
sistemas de gestién de inocuidad; fundamenta el uso de métodos de control de calidad
de alimentos como parte de la gestién de la calidad; interpreta la normativa nacional
e internacional vigente; desarrolla habilidades para implementar un sistema HACCP
basado en evidencia cientifica.

VIL. PROGRAMACION DE CONTENIDOS

UNIDAD 1: Gestion de la calidad e inocuidad alimentaria

Logro de aprendizaje: Comprende y aplica los conceptos de calidad e inocuidad alimentaria. Explica
los principios fundamentales de la gestidn de calidad e inocuidad alimentaria y su impacto en la
industria de alimentos. Analiza los costos asociados a una gestion de calidad inadecuada y su
repercusion en la seguridad alimentaria. Conoce los sistemas de gestion de inocuidad alimentaria
incluyendo la importancia de la trazabilidad y el impacto de las buenas practicas de manufactura
(BPM) en la seguridad alimentaria. Identifican los procedimientos operativos estandarizados (POE) y
de sanitizacidn, comprende la importancia de la mejora continua en los procesos de calidad.

Semana Contenido

1 Introduccion a la calidad: Definiciones, evolucién, costo de calidad, calidad en
alimentos.

Practica 1: Dindmica grupal sobre conceptos de calidad: requerimientos y
especificaciones de productos. Discusién y dindmica grupal sobre los costos de calidad.

2 Monitoreo: Evaluacion de los logros obtenidos en la primera clase y retroalimentacion.
Gestion del riesgo en la inocuidad alimentaria, Principios y aplicaciones en la industria.
Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos y su relacidn con la inocuidad.
Trazabilidad. Gestidn de crisis para la inocuidad alimentaria.

Practica 2: Estudio de casos de aplicacidn de sistemas de gestidn de inocuidad de
alimentos. Discusién y dindmica grupal.

3 Monitoreo: Evaluacion de los logros obtenidos en la clase anterior y retroalimentacion.
Buenas practicas de manufactura (BPM), procedimientos operacionales
estandarizados, procedimientos operacionales estandarizados de sanitizacion.

Practica 3: Estudio de casos sobre incumplimiento de BPM, discusion grupal,
presentaciones grupales. Elaboracién de check list para verificacion de cumplimiento
de BPM en la industria de alimentos.

Evaluacion del logro

UNIDAD 2: Control de calidad e inocuidad de alimentos

Logro de aprendizaje: Comprende la importancia del control de calidad de alimentos, conoce
métodos utilizados en la industria para el control de calidad en alimentos. Conoce y comprende las
tecnologias emergentes en el control de calidad de alimentos, analizando sus ventajas y limitaciones
en la garantia de la seguridad alimentaria. Conoce e interpreta la normativa sanitaria vigente
relacionada con los criterios microbioldgicos de calidad e inocuidad, identificando los principales
patdgenos transmitidos por los alimentos y su impacto en la salud publica. Comprende la
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mpor?é@ﬁe?f'os programas de limpieza y desinfeccién como parte importante para garantizar la
inocuidad alimentaria, validad y verifica la efectividad de los procedimientos de limpieza.

Semana Contenido

4 Monitoreo: Evaluacion de los logros obtenidos en la clase anterior y retroalimentacion.
Calidad de alimentos, indicadores de calidad de los alimentos y pardmetros de control,
definicidn de control de calidad y su aplicacién en la industria de alimentos.
Tecnologias emergentes para el control de calidad de alimentos

Practica 4: Dindamica grupal basada en papers sobre tecnologias emergentes para
asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos.

5 Monitoreo: Evaluacion de los logros obtenidos en la clase anterior y retroalimentacion.
Métodos de andlisis en los alimentos. Métodos fisicos, quimicos y microbioldgicos.
Norma sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos de consumo humano

Practica 5: Analisis de control de calidad en diferentes matrices alimentarias.
Evaluacién del logro.

6 Monitoreo: Evaluacion de los logros obtenidos en la clase anterior y retroalimentacion.
Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). Enfermedades microbianas
transmitidas por alimentos. Formacién de biopeliculas patégenas en la industria de
alimentos. Micotoxicosis transmitidas por alimentos.

Practica 6: Exposiciones grupales sobre patégenos emergentes

7 Monitoreo: Evaluacion de los logros obtenidos en la clase anterior y retroalimentacion.
Procesos de limpieza y desinfeccidn en la industria alimentaria. Limpieza, desinfeccion,
agentes de limpieza y desinfeccidn, factores que afectan la eficacia de la desinfeccion,
validacién de procesos de limpieza y desinfeccién, procedimientos de verificacién de
limpieza y desinfeccién.

Practica 7: Andlisis microbioldgico para verificar procesos de limpieza y desinfeccidn.
Evaluacion del logro

8 EXAMEN PARCIAL TEORICO

Unidad 3: Normativa nacional e internacional

Logro de aprendizaje: Interpreta la normativa nacional e internacional en materia de inocuidad
alimentaria. Identifica las autoridades reguladoras y su rol en la vigilancia y control sanitario de
alimentos en el Peru. Relaciona la normativa peruana con las normas internacionales del Cédex
Alimentarius. Explica y analiza los requisitos del sistema de gestidn de la inocuidad ISO 22000.

Semana Contenido

9 Monitoreo: Evaluacion de los logros obtenidos en la clase anterior y retroalimentacion.
Normativa peruana sobre inocuidad de alimentos, Codex Alimentarius, D.L 1062 Ley de
Inocuidad de los alimentos, Sistema Nacional de Inocuidad de los Alimentos (SINIA),
Principios Generales de Higiene. Reglamento de Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas D.S. 007-98-SA.

Practica 9: Inspeccién del cumplimiento de la normativa en mercados y terminales
pesqueros. Discusion de hallazgos.

Evaluacion del logro

10 Monitoreo: Evaluacion de los logros obtenidos en la clase anterior y retroalimentacion.
Sistema de gestion de la inocuidad de alimentos ISO 22000

Practica 10: Elaboracién de planes de contingencia de acuerdo con los requisitos de la
norma ISO 22000.

UNIDAD 4: Sistema HACCP

Logro de aprendizaje: Comprende y explica los fundamentos y principios del sistema HACCP y las
razones por las cuales es una herramienta esencial para garantizar la inocuidad alimentaria a nivel
mundial. Desarrollar habilidades de analisis critico para identificar y evaluar los peligros asociados a
la produccion y manipulacién de los alimentos, establece puntos criticos de control y limites criticos,
desarrolla e implementa un plan HACCP efectivo, asegurando la inocuidad de los alimentos.

Semana | Contenido
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11“\‘7‘1“_“_%mtoreo Evaluacién de los logros obtenidos en la clase anterior y retroalimentacién.

Origen y evolucion del sistema, caracteristicas del sistema. Regulacion nacional para la
implementacién del HACCP. Pasos para la aplicaciéon del HACCP.

Practica 11: Presentacion de plantillas para la implementacion del plan HACCP,
seleccion del producto a evaluar, determinacion de diagramas de flujo de proceso
productivo.

12 Monitoreo: Evaluacion de los logros obtenidos en la clase anterior y retroalimentacion.
HACCP pasos 1,2,3,4y 5.
Practica 12: Revision de avances de la matriz HACCP.
13 Monitoreo: Evaluacion de los logros obtenidos en la clase anterior y retroalimentacion.
HACCP pasos 6,7y38,9,10,11,12.
Practica 13: Presentacién del primer avance de la matriz HACCP.
Evaluacion del logro
14 Monitoreo: Evaluacion de los logros obtenidos en la clase anterior y retroalimentacidn.
Desafios del sistema HACCP
Practica 14: Revision de la matriz HACCP
15 Presentaciones grupales de plantilla HACCP
Evaluacion del logro
16 EXAMEN FINAL TEORICO
17 EXAMEN SUSTITUTORIO
VIII. ESTRATEGIAS DIDACTICAS
El curso se desarrollard bajo un enfoque de aprendizaje activo y colaborativo. Se fomentara el
aprendizaje activo, el pensamiento critico y la aplicacién de conocimientos en contextos reales.
Se empleara el Aprendizaje Basado en Problemas (ABP) mediante el analisis de casos reales sobre
incidentes de inocuidad alimentaria, auditorias de calidad y gestidon de riesgos en la industria,
donde los estudiantes identificaran problemas y propondran soluciones fundamentadas en
normativas y evidencia cientifica. Asimismo, se fomentara el aprendizaje colaborativo y el
trabajo en equipos, promoviendo la resolucién conjunta de problemas a través de proyectos
practicos.
IX. EVALUACION

UNIDAD Instrumento de evaluacién PORCENTAIJE

1 Prueba objetiva (examen tedrico parcial) 25%
Rubrica de evaluacion (Laboratorio)

) Prueba objetiva (examen tedrico parcial) 25%
Rubrica de evaluacion (Laboratorio)

3 Prueba objetiva (examen tedrico final) 25%
Rubrica de evaluacion (Laboratorio)
Prueba objetiva (examen tedrico final)

4 Rubrica de evaluacion (Trabajo aplicativo) 25%

La nota final serd obtenida aplicando la siguiente formula:

Etp + Etf + Tf + P

PF =
4
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onde PF es el promedio final, Etp examen tedrico parcial, Etf examen tedrico
final, Tf trabajo final (matriz HACCP) y P: practicas. Las practicas comprenden las
presentaciones grupales y los estudios de casos. La asistencia es obligatoria. La
inasistencia a las mismas no debe exceder al 30% (Art. 53 del Estatuto de la URP).

La escala de nota es vigesimal, se aprueba el curso con la nota 11. La fraccién mayor o
igual a 0.5 se computa como la unidad a favor del alumno, solo para el caso del promedio
de la nota final.
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