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Carrera Profesional
Semestre académico
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Duracion

Horas semanales
Horas por Periodo
Docentes

Email
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: 18 semanas
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: Martha Mallqui Ortega

: marthamallqui13@gmail.com

La Unidad Didéactica de Normas de calidad en Alimentos y Bebidas comprende las
normas de Sistema de Gestién de la inocuidad alimentaria y las regulaciones
higiénicas sanitarias establecidas para las dreas de servicios de alimentos y bebidas y
de esta manera, contribuir a desarrollar una adecuada cultura alimentaria en pos de
una alimentacion saludable al servicio de la restauracion turistica.

COMPETENCIA GENERAL DEL MODULO, CAPACIDAD TERMINAL Y

PRODUCTO

Unidad de competencia
asociado al médulo

Capacidad terminales
de la unidad didactica

Producto de la unidad
didactica

Organizar y controlar los
procesos del area de
alimentos y bebidas de
acuerdo a las Normas
de Higiene y Calidad

Identificar, aplicar y
desarrollar los principios y
normas de calidad e
higiene de los alimentos
en la cadena alimentaria a
fin de que éstos sean
inocuos y con la calidad
requerida para brindar un
buen servicio,
participando activamente..

Aplica las normas de
calidad e higiene de
los alimentos con
inocuidad y calidad




V.

VL.

ORGANIZACION DE ACTIVIDADES Y CONTENIDOS BASICOS

Semanas | Capacidad Indicadores de logro Actividades de aprendizaje
Ifecha
Define, Identifica los conceptos de calidad de | Semana 01(4 horas)
9 semanas | Pr cla.cesa, servicios y control de calidad para|Conceptos de calidad de
36 horas |2Picay empresas hotel. y de restauracion. servicio.
desarrolla. los
conceptos y Semana 02 y 03(8 horas)
normasde  |Define normas de higiene de|Normas de higiene de
higiene de los | alimentos segiin NTP alimentos
alimentos, asi Semana 04 y 05 (8 horas)
S 19 S Diferencia factores de control e |Factores de calidad e higiene
it Sl TR : ; de alimentos
control y los | higiene necesarios en Alimentos y
atributos de | bebidas. Semanas 06 y 07(8 horas)
calidaddel Atributos de calidad en
grea deAY |Desarrolla los atributos de calidad aslllment%z yOt;t(e?Ldas.)
- bésicos de calidad en A y B. SRR o i TN
9 semanas ¥ El sistema HACCP de riesgos
36 horas \dentifica, y puntos criticos de control.
aplica, Semana 10 y 11(8 horas) _
desarrolla Yy \[dentifica definiciones y principios Desarollo des SHiRma
udliza e | del sistema HACCP HACCP
sistema Semana 12 y 13(8 horas)
HACCP vy i Ejecucion del HACCP en
evalla el |Aplica el sistema HACCP en el area tefil oled
Isgséem:n de: deAyB. Semana 14-15(8 horas)
area de . . S ] Sistema 1SO.
Alimentos Identifica los principios del sistema Semana 16-17(8 horas)
bebidas IS0 22000. Aplicaciones y certificaciones
. ) ) de calidad.
Analiza ventajasdel sistema ISO en A | §emana 18
y B. Proceso de Recuperacion
METODOLOGIA

Exposicion-Dialogo
Analisis de problemas
Solucion de casos
MATRIZ DE EVALUACION

Capacidad

Producto de capacidad

Recursos Didacticos

Define, procesa, aplica y
desarrolla. los conceptos y
normas de higiene de los
alimentos, asi como sus

factores de control y
atributos de calidad

intervinientes

Aplica las normas de higiene de
alimentos analizando los factores

Guias de trabajo
Trabajos practicos.
Fichas de evaluacion.
Trabajos de investigacion.
Evaluacion escrita




VHi.  RECURSOS BIBLIOGRAFICOS /BIBLIOGRAFIiA

FLORES , A: “Gestién de calidad en la restauraciéon” Editorial Diaz de Santos,
Barcelona, Espafia, 1991

. INDECOPIL. Sistema de Gestion de la Inocuidad de alimentos

CODEX ALIMENTARIO: “Requisitos Generales de higiene de los alimentos™Programa
Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAQ, Roma

I
III.  -Digitales (pagina WEB)
www.alianagastronomia.com/ L84-89922-48-9_normas-de-calidad-de-alimentos-
bebidas.html







