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SUMILLA 
La asignatura corresponde al Área de Estudios de Formación Profesional Especializada_Linea de Carrera de Control de Calidad y Sanidad Ambiental, siendo de carácter teorico-practico.Se propone desarrollar en el alumno, competencias que le permitirán identificar sistemas de Calidad de los alimentos, para implementar programas de control periódicos en las empresas pesqueras, salvaguardado la calidad de los alimentos pesqueros .Competencias que sustentaran la capacidad del ingeniero Pesquero.
El contenido Temático de la asignatura comprende: Sistemas de calidad e inocuidad de los alimentos. Código Internacional Recomendado de prácticas y Principios generales de higiene delos Alimentos. Comisión del Codex Alimentarios sobre Higiene de los alimentos. Está planteada para un total de dieciséis semanas. En las cuales se desarrollan cuatro unidades didàticas.con 32 sesiones de clases tèorico-practicas, que introducen  al estudiante desde el punto de vista de sistemas de calidad de alimentos, a la tecnología  pesqueros 

I.  OBJETIVOS GENERALES

1. Conocer la legislación Pesquera 
2. Conocer y comprender los Principios de Higiene del Codex

3.  Comprender los sistemas de  Calidad e inocuidad
4. Implementar los diferentes sistemas de Calidad

5.  Conocer sistema de procedimientos y medidas tendientes a garantizar la inocuidad de los producto
II. COMPETENCIAS Y LOGROS A CONSEGUIR

1. Conoce y comprender los sistemas  de Calidad

2. Diferencia y experimenta a través de las aplicaciones  de los sistemas de calidad è inocuidad.

III. METODOLOGIA

Las clases serán desarrolladas por el profesor mediante la aplicación del  método y técnicas mencionadas a continuación:

· Método Activo

· Procedimiento: Trabajo grupal e individual, análisis de lectura, videos y experiencias.

· Técnicas: expositivas, interrogativas y dialogo, dinámica grupal, torbellino de ideas, técnicas de casos.

Se utilizarán los siguientes medios y materiales: palelógrafos, videos, 
IV. UNIDADES TEMATICAS

	Semana
	Objetivos específicos
	Contenidos
	Actividades

	1
	Interpretar la legislación alimentaria y sanidad pesquera
.
	Interpretación del Ley Nº 28559, Decreto Ley Nº 25977, Ley General de Pesca. - Decreto Supremo Nº 012-2001-PE, Reglamento de la Ley General de Pesca. - Decreto Supremo N° 012-2013- PRODUCE. Reglamento de la Servicio Nacional de Sanidad Pesquera. - Nº 040-2001-PE, Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuícolas. - Decreto Supremo Nº 007-2004-PRODUCE, Norma Sanitaria de los Moluscos Bivalvos
	  Exposición  y Trabajar  en grupo con la legislación pesquera vigente


	2
	Conocer los sistemas de Calidad e Inocuidad.
	Sistemas integrados de gestión de Calidad
	Practica: Conocer la aplicación de sistemas integrados.

	3
	Conocer  los requisitos de la infraestructura de plantas pesqueras.
	 Buenas Prácticas de Manufactura: requisitos de infraestructura.
	 Practica Verificar el cumplimiento en la planta piloto.

	4
	Conocer  los controles operativos en plantas pesqueras
	Buenas Prácticas de Manufactura : controles operativos en planta de producción
	Practica Identificar los controles operativos.

	5
	Conocer sobre calibración trazabilidad y controles en almacenamiento
	calibración trazabilidad y controles en almacenamiento de materias primas y producto terminado
	Practica: Evaluación a un almacén en planta de  alimentos materia primas y producto final .Manifiesta sus hallazgos y evalúa las condiciones.

	6
	Conocer cómo elaborar POE y diseño del Manual.
	Diseño y elaboración de POE para elaborar el Manual de  BPM de una planta pesquera
	Practica: Elaboración de POE y diseño del manual

	7
	Diferenciar conceptos de limpieza y desinfección.
	Conceptos y agentes de limpieza y desinfección
	Practica: cómo se diferencia los procesos y elaborar concentraciones de desinfectantes..

	8
	                                                              Primer Examen Parcial

	9
	Describir los POES de la planta pesquera.
	Procedimientos Operacionales Estandarizados de Saneamiento POES
	Practica: Elaboración de POES.



	10
	Describir el manual de POES
	Diseño del Manual de POES
	Practica: Elaborar un Manual de POES

	11
	   Conocer Prerrequisitos para implementar HACCP
	Prerrequisitos para implementar HACCP. :     
	Practica: Determinación    de los prerrequisitos.

	12
	Describir Ios HACCP del 1-6pasos

	. :     Implementación HACCP del 1-46paso


	Practica: Con ejemplo práctico se implementa HACCP  los paso 1-6
.

	13
	Describir Ios HACCP del 6-912pasos
.
	 HACCP del 6-12 pasos
	Practica: Describir Ios HACCP del 6-12 pasos


	14
	Elaborar el Manual de HACCP
	,  Descripción el Manual HACCP.


	Practica: Elaboración del Manual de HACCP.

	15
	.Conocer el  Sistemas de Gestión Inocuidad ISO 22000
	Sistemas de Gestión Inocuidad ISO 22000
	Exposición final de ISO22000

	16


	
	     Segundo Examen Parcial
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