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DATOS GENERALES

1.1 Asignatura : Legislacién Alimentaria
1.2 Cddigo 1A 210

1.3 Caracter : Obligatorio

1.4 Requisito (hombre y céd.) : ninguno

1.5 Ciclo I

1.6 Semestre Académico 12023 - A

1.7 N° Horas de Clase : 04 horas semanales
1.8 N° de Créditos : 03

1.9 Duracion : 16 semanas

1.10 Docente : Carlos Enrique Chinchay Barragan
1.10 Modalidad : presencial

SUMILLA

La asignatura de legislacion alimentaria pertenece al grupo de Estudios especifico. Es de
naturaleza tedrico-practico y de caracter obligatorio. Tiene como propdsito desarrollar la
habilidad para que el estudiante conozca e interprete los conceptos legislativos del pais que
regula la produccién, manipulaciéon, comercializacién y control de los alimentos; asi mismo,
desarrollar la normatividad referida a la inocuidad de alimentos, nutricién, seguridad alimentaria
y salud publica

El contenido se organiza por 4 unidades:

Unidad I: Fundamentos de la legislacion alimentaria

Unidad II: Inocuidad, alimentacién saludable y seguridad alimentaria.

Unidad llI: Desperdicio de alimentos, trazabilidad y salud publica.

Unidad IV: Legislacion alimentaria de origen animal, vegetal y otros productos alimentarios

COMPETENCIA(S) DEL PERFIL DE EGRESO

3.1 Competencias generales

CG1. Comunicacion.

Transmite informacion que elabora para difundir conocimientos de su campo profesional,
a través de la comunicacion oral y escrita, de manera clara y correcta; ejerciendo el
derecho de libertad de pensamiento con responsabilidad.

CG2. Trabaja en equipo.

Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera colaborativa;
respetando las ideas de los deméas y asumiendo los acuerdos y compromisos.

CG3. Pensamiento critico.

Resuelve problemas, plantea alternativas y toma decisiones, para el logro de los objetivos
propuestos; mediante un andlisis reflexivo de situaciones diversas con sentido critico y
autocritico y asumiendo la responsabilidad de sus actos.

3.2 Competencias especificas

El curso de Tecnologia de azucar y derivados aporta al logro de las siguientes
competencias especificas de la carrera profesional de Ingenieria de alimentos:

Realiza investigacion y desarrollo de los procesos donde se involucra al azdcar como
materia prima.

Evalla la aplicacion de los procesos y parametros de produccion para la obtencién de

productos de confiteria y chocolateria de calidad de acuerdo con las normas vigentes
para asegurar la obtencion de productos que cumplan con los requisitos sanitarios.



V.

Administra los recursos materiales, materias primas y procesos de elaboracién a través
de la organizacién, planeacion, ejecucion y evaluacion de las actividades que se le

encarga.

El curso de legislacion alimentaria aporta al logro de las siguientes competencias
especificas de la carrera profesional de Ingenieria de alimentos:

Capacitar al estudiante para que plantee, ejecute e intérprete con

conocimientos,

habilidades y destrezas; trabajos relacionados con la normatividad alimentaria.

Mostrar a los estudiantes la importancia de las normas alimentarias para sustentar la
seguridad de los alimentos.

Conocimiento y capacidad para aplicar las normas en los principios éticos y deontolégicos
en el desempefio de su actividad alimentaria.

CAPACIDADES

Define, identifica, la importancia de la legislacién alimentaria mundial como funcién tutelar de los

estados en defensa y proteccién de la salud publica.
Conoce los objetivos de la ley de promocion de alimentacion saludable en el Peru.

Realiza investigacion y desarrollo de los métodos para evaluar la seguridad alimentaria en

regiones del pais.

Analiza e interpreta el contenido de la legislacion de alimentos de origen animal, vegetal y otros

productos alimentarios.

ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°1:
ALIMENTARIA

FUNDAMENTOS DE

LA LEGISLACION

Inicio: 25 agosto Termino: 15 setiembre

Capacidad:

LOGRO DE APRENDIZAJE
Define, identifica, la importancia de la legislacidn alimentaria mundial como funcidn tutelar de los
estados en defensa y proteccién de la salud publica

internacional

Producto de aprendizaje: reconoce la importancia de la legislacion nacional e

alimentos.

N SR Instrumento de
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro -
: evaluacion
Lectivas
SESION 1.  [Legislacién Alimentaria.Valora la importancia de laCuestionario en linea
04 horas Fundamentos y objetivos.|egislacion alimentaria. Listas de cotejo
Legislacion alimentaria)Valora la importancia de los
nacional. sistemas de calidad.
SESION 2 |Acreditacion yDistingue 'y Conoce los|Cuestionario en linea
04 horas  INormalizacion. La calidad enmétodos normas YlListas de cotejo
el sector agroalimentario enjprocedimientos de lal
el Perd. legislacion alimentaria
mundial como herramienta
de la salud publica.
SESION 3:  |Legislacion alimentariaAdministrar un Plan de|Cuestionario en linea
04 horas  internacional. Principalesmejora de calidad. Sigue|istas de cotejo
Organismos dejacuciosamente las auditorias
Normalizacion Internacionalde calidad
en alimentos
SESION 4. [Tratados internacionales.Emplea la legislacion/Cuestionario en linea
04 horas  |Organizacion mundial delalimentaria en la regulacion| jstas de cotejo
comercio. Funciones delde la produccion y el
codex alimentarius. comercio mundial de




UNIDAD DE APRENDIZAJE N°2: LEY DE INOCUIDAD, ALIMENTACION SALUDABLE
Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Inicio: 22 setiembre Termino: 13 de octubre

LOGRO DE APRENDIZAJE
Conoce los conceptos Inocuidad, alimentacion saludable, soberania alimentaria.
Conoce los objetivos de la ley de promocion de alimentacion saludable en el Peru.
Capacidad:

Producto de aprendizaje: reconoce la importancia de la inocuidad y su aplicacion

e SEsler Instrumento de
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro .
: evaluacion
Lectivas
SESION 5:  |Inocuidad y calidad de los  |Reconoce los conceptos de |Cuestionario en linea
04 horas alimentos y proteccion del finocuidad alimentaria. Listas de cotejo
consumidor. Reconoce los determinantesigjercicio  autocorrectivo
de la inocuidad en losjnieractivos
alimentos.
SESION 6:  |Alimentacion saludable.|Reconoce la relacién delCuestionario en linea
04 horas  |Spberania alimentaria alimentacion  saludable ylListas de cotejo
soberania alimentaria. Ejercicio autocorrectivo
interactivos
SESION 7 |La seguridad alimentaria yEprica con  caridad eICuestionario en linea
o4horas  futricional. concepto de  seguridad L|_sta§ Qe cotejo .
alimentaria y nutricional. Ejercicio  autocorrectivo
interactivos
SESION 8: |Instrumentos de medicion dejDetermina los niveles de Cuestionario en linea
O4horas  la seguridad alimentaria.seguridad o inseguridad Listas de cotejo
ELCSA alimentaria en una Ejercicio autocorrectivo
determinada comunidad. interactivos

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°3: DESPERDICIOS DE ALIMENTOS, TRAZABILIDAD Y
SALUD PUBLICA

Inicio: 20 octubre Termino: 10 noviembre

LOGRO DE APRENDIZAJE

Realiza investigacion y desarrollo de los métodos para evaluar la seguridad alimentaria en
diferentes regiones del pais

Capacidad:

Producto de aprendizaje: reconoce la importancia de medir la seguridad alimentarial

Ne. Sesler Instrumento de

Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro C

. evaluacion
Lectivas
SESION 9:

04 horas Desperdicio de alimentos.Reconoce los determinantes{Cuestionario en linea
Costo econdémico y/de los desperdicios|Listas de cotejo
nutricional. alimentarios

SESION Interpreta y discierne sobre

10: 04 - bilidad de ali ) los métodos, normas yCuestionario en linea
horas razabiliidad de alimentos. procedimientos establecidos|Listas de cotejo
en la legislacion alimentaria.




VI.

SESION
11: 04

Salud Publica. Politicas de Cuestionario en linea

Reconoce los determinantes

salud. Determinantes de I Listas de cotejo
horas salud pblica. de la salud publica.
SESION L
12: 04 La nutricion  desde g . Cuestionario en linea
horas perspectiva comunitaria y deReconoce los determinantes

Listas de cotejo

salud publica de la salud publica

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°4: LEGISLACION ALIMENTARIA DE ORIGEN ANIMAL,
VEGETAL Y OTROS PRODUCTOS ALIMENTARIOS

Inicio: 17 noviembre Termino: 8 diciembre.

LOGRO DE APRENDIZAJE
Analiza e interpreta el contenido de la legislacion de alimentos de origen animal, vegetal y otros

productos alimentarios

Capacidad:

Producto de aprendizaje:

N, SEETEn Instrumento de
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro -
i evaluacion
Lectivas
SESION Legislacion Alimentaria de ) Cuestionario en linea
13: 04 alimentos de origen animalR&conoce el contenido de la ..o cotejo
horas vegetal. legislacion
SESION Legislacion de Otros [Demuestra interés en
14: 04 Productos Alimentarios: |conocer  la legislacién/Cuestionario en linea
horas /Agua, hielo, sal, especies  [referente a otros productos|Listas de cotejo
ly otros. alimentarios.
SESION Legislacion deDemuestra interés en
15: 04 Conservacion, conocer la legislacién para lajCuestionario en linea
horas IAlmacenamiento, transportelconservacion, Listas de cotejo
y Distribucién de Alimentos. jalmacenamiento y transporte
de productos alimentarios.
SESION Legislacion de Importacion ylinteracciona con
16: 04 Exportacion de Alimentos. |instituciones encargadas de [Cuestionario en linea
horas Sanciones por infraccion a laja importacion y exportacion |Listas de cotejo
Legislacion Alimentaria de alimentos.

METODOLOGIA (segtin modelo o manejo didactico del docente)

La Universidad Nacional del Callao, Licenciada por la SUNEDU tiene como fin supremo
la formacion integral del estudiante, quien es el eje central del proceso educativo de
formacion profesional; es asi como el Modelo Educativo de la UNAC implementa las
teorias educativas constructivista y conectivista, y las articula con los componentes
transversales del proceso de ensefianza — aprendizaje, orientando las competencias
genéricas y especificas. Este modelo tiene como propdsito fundamental la formacion
holistica de los estudiantes y concibe el proceso educativo en la accién y para la accion.
Ademdés, promueve el aprendizaje significativo en el marco de la construccién o
reconstruccion cooperativa del conocimiento y toma en cuenta los saberes previos de los
participantes con la finalidad que los estudiantes fortalezcan sus conocimientos y formas
de aprendizaje y prosperen en la era digital, en un entorno cambiante de permanente



innovacion, acorde con las nuevas herramientas y tecnologias de informacién y
comunicacion.

La Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos de la UNAC, en cumplimiento con lo
dispuesto en la Resolucion Viceministerial N°085-2020-MINEDU del 01 de abril de 2020,
de manera excepcional y mientras duren las medidas adoptadas por el Gobierno con
relacion al estado de emergencia sanitario, se impartird educacion remota no presencial
haciendo uso de una plataforma virtual educativa: espacio en donde se imparte el servicio
educativode los cursos, basados en tecnologias de la informacién y comunicacion (TICs).

La plataforma de la UNAC es el Sistema de Gestion Académico (SGA-UNAC) basado en
Moodle, en donde los estudiantes, tendran a su disposicién informacién detallada de la
asignatura: el silabo, recursos digitales, guia de entregables calificados, y los contenidos
de la clase estructurados para cada sesién educativa. El SGA sera complementado con
las diferentes soluciones que brinda Google Suite for Education y otras herramientas
tecnologicas multiplataforma.

Las estrategias metodoldgicas didactica para el desarrollo de las sesiones teéricas y
practicas permiten dos modalidades de aprendizaje en los estudiantes:

6.1 Herramientas metodoldgicas de comunicacion sincrona (videoconferencia)
La modalidad asincrona es una forma de aprendizaje basado en el uso de herramientas
que permiten la comunicacién no presencial y en tiempo real entre el docente y los
estudiantes.

Dentro de la modalidad sincrénica, se hara uso de:

Clases dinamicas e interactivas (virtuales): el docente genera permanentemente
expectativa por el tema a través de actividades que permiten vincular los saberes previos
con el nuevo conocimiento, promoviendo la interaccion mediante el didlogo y debate
sobre los contenidos.

Talleres de aplicacién (virtuales): el docente genera situaciones de aprendizaje para la
transferencia de los aprendizajes a contextos reales o cercanos a los participantes que
seran retroalimentados en clase.

Tutorias (virtuales): Para facilitar la demostracion, presentacion y correccion de los
avances del informe final de investigacion.

6.2Herramientas metodoldgicas de modalidad asincrona

Forma de aprendizaje basado en el uso de herramientas que posibilitan el intercambio de
mensajes e informacién entre los estudiantes y el docente en tiempo diferido y sin
interaccion instantanea.

Dentro de la modalidad asincrénica se hard uso de metodologias colaborativas tales
como:

* Aprendizaje Orientado a Proyectos - AOP (virtual): Permite que el estudiante
adquiriera conocimientos y competencias mediante la ejecucion de su proyecto de
investigacion, para dar respuesta a problemas del contexto.

» Portafolio de Evidencias Digital: Permite dar seguimiento a la organizacion y
presentacion de evidencias de investigacion y recopilacion de informacion para poder
observar, contrastar, sugerir, incentivar, preguntar.

» Foro de investigacion: se realizaran foros de debate, a partir de un reactivo sobre el
tema de la sesion de aprendizaje.



VII.

Aprendizaje Basado en Problemas (ABP).
Aula invertida. Retroalimentacién

INVESTIGACION FORMATIVA

Es realizada por los estudiantes en las asignaturas que determine cada escuela
profesional de la Universidad Nacional del Callao, en funcién de los contenidos de las
asignaturas que tengan relacion directa con los objetivos de la investigacion formativa.

Redaccion de ejemplo: se promueve la busqueda de articulos de investigacion que
sirven para elaborar una monografia sobre la aplicacibn de las herramientas
matematicas en la investigacion en Ingenieria de Alimentos. La exposicién grupal de
dicho trabajo permitira conocer el nivel de desarrollo de las habilidades investigativas
gue ha logrado el estudiante.

RESPONSABILIDAD SOCIAL

La Universidad Nacional del Callao, dentro del ambito educativo, hace frente a su
funcion social respondiendo a las necesidades de transformacion de la sociedad a nivel
regional y nacional mediante el ejercicio de la docencia, la investigacion y la extension.

MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOS)

MEDIOS INFORMATICOS MATERIALES DIGITALES
a) Computadora b) Diapositivas de clase
c) Internet d) Texto digital
e) Correo electrénico f) Videos
g) Plataforma virtual h) Tutoriales
i) Software educativo i) Enlaces web

k) Pizarra digital [) Articulos cientificos




VIII. SISTEMA DE EVALUACION DE ASIGNATURA

IX.

La evaluacion se realiza con cuestionarios, pruebas objetivas, desarrollo de casos
practicos y de aplicacién. Se privilegia el nivel de andlisis y razonamiento del estudiante.
En cumplimiento de la normativa vigente de la universidad que establece la resolucién
N° 102-2021-CU, del 30 de junio del 2021, los criterios de evaluacién son:

a) Evaluacién de conocimientos: 45%
b) Evaluacion de procedimientos: 30% (practica)
¢) Evaluacién actitudinal: 10%

d) Evaluacion de investigacion formativa: 15%
CRITERIOS DE EVALUACION:

La ponderacion de la calificacion serd la siguiente:

UNIDADES EVALUACION TIPO SIGLA PESO
1,2,3,4 Producto 1 Parcial GEC1 0,10
5,6,7,8 Producto 2 Parcial GEC2 0,10
9,10,11,12 Producto 3 Parcial GEC3 0,10
13,14,15 Producto 4 Final GEC4 0,15
Promedio Practica GECS5 0,30
practica
Actitudinal Participacion GEC6 0,10
Investigacion Investigacion GEC7 0,15
formativa

REQUISITOS PARA APROBAR LA ASIGNATURA

De acuerdo con los reglamentos de estudios de la UniversidadNacional del Callao, se
tendra a consideracion lo siguiente:

» Participacién en todas las tareas de aprendizaje.

* Asistencia minima del 70%.

* La escala de calificacion es de 0 a 20.

* El estudiante aprueba si su nota promocional es mayor o igual a 11.

FUENTES DE INFORMACION

Mahmud Abdullah Jasim. 2007. Normas de calidad en la industria alimentaria a nivel europeo
e internacional. implantacion, probleméticas y desarrollo. Editor: Editorial de la Universidad
de Granada-Espaiia.

Jacques Trienekens. Los estdndares de calidad y seguridad en la cadena alimentaria
internacional. Universidad de Wageningen. Paises bajos.

Norman Loayza. Causas y consecuencias de la informalidad en el Perd. Grupo de estudios
econémicos. Banco Central de Reserva del Perd. Lima-Peru.

Norma Mexicana IMNC. ISO 9000:2000. NMX-CC-9000-IMNC-2000. “Sistemas de gestion de
la calidad-Fundamentos y vocabulario”. México.

Barragan H. fundamentos de salud publica. Editorial de la Universidad Nacional de la Plata.
Argentina. 2007



X.

Royo M. Nutricion en salud publica. Edita Escuela Nacional de Sanidad. 3ra edicion. Espafia.
2017

Muller Manfred y Trautwein Elke. Nutricién y salud publica. Editorial Acribia. lera edicion.
Esparia. 2008

Rodriguez del Rio Maria Estela y Hoyo Martinez Lucia. Nutricion y seguridad alimentaria.
Editorial Sintesis. lera edicion. 2017

NORMAS DEL CURSO

Normas de convivencia

1.Respeto.

2.Asistencia.

3.Puntualidad.

4.Presentacion oportuna de los entregables.



