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3.1

SILABO

DATOS GENERALES
1.1  Asignatura : Gestidn de la Calidad e Inocuidad
1.2 Codigo - 1A 002
1.3  Carécter : Obligatorio
1.4 Requisito (nombrey cdd.) :1A 905
1.5 Ciclo X
1.6  Semestre Académico : 2023-A
1.7 N° Horas de Clase : 05 horas semanales
1.8  N°de Créditos 4
1.9 Duracion : 17 semanas
1.10 Docente : Genaro Christian Pesantes Arriola
1.11 Modalidad : Presencial
SUMILLA

La asignatura corresponde al area de formacion especifica; es de
naturaleza tedrico practico. Esta orientada a brindar los conocimientos
basicos para gestion de la inocuidad y la implementacion de sistemas de
gestion de la calidad basados en la norma ISO 9001 e ISO 22000 y otros
sistemas de gestion en fabricas de alimentos. Tiene las siguientes
unidades tematicas:

1) Inocuidad. Peligros a la Inocuidad y tipos de contaminacion.

2) Sistemas de administracion de seguridad de los alimentos,
instalaciones, personal.

3) Sistema HACCP y la norma ISO 22000

4) Requisitos para la implementacion de sistemas de gestion de la
calidad basado enla norma ISO 9001

COMPETENCIAS DEL PERFIL DE EGRESO

Competencias generales

CG1. Comunicacion.

El estudiante obtiene y genera informacion de su campo profesional, la
redacta y transmite de manera escrita y oral, clara y correctamente;
ejerciendo el derecho de libertad de pensamiento con responsabilidad.



3.2

CG2. Trabajo en equipo

Los estudiantes se agrupan y trabajan en equipo para definir metas y la
ruta a seguir para el logro de los objetivos planificados de manera
colaborativa, respetando las ideasde los demas y buscando acuerdos de
consenso.

CG3. Pensamiento critico

Los estudiantes estudian y analizan los casos en busca de alternativas
de solucion, que proponen para tomar decisiones orientadas al logro de
los objetivos y metas propuestas. El analisis es reflexivo con sentido
critico y autocritico, asumiendo con responsabilidad las decisiones y
acciones que adoptan.

Competencias especificas

CEL. Orientacion a lainvestigacion

Desarrolla indagaciones bibliograficas -como investigacion formativa- y
proponer mini proyectos sobre sistemas de gestion de la calidad e
inocuidad.

CE2. Mentalidad innovadoray emprendedora

Disefia sistemas de gestion de la calidad e inocuidad para
establecimientos donde se elaboren, fraccionen, almacenen o expendan
alimentos, buscando asegurar la calidad e inocuidad de los mismos.

CE3. Capacidad de gestion y liderazgo

Planifica los recursos requeridos para la ejecucion de los programas pre-
requisitos y procedimientos documentados que forman parte del sistema
gestion de la calidad e inocuidad.

CE4. Compromiso de responsabilidad social

Comprende la importancia y necesidad de producir alimentos saludables
para beneficio de la poblacién y se desempefia éticamente desarrollando
las normas de respeto, tolerancia y conducta moral durante la actividad
académica que posteriormente la proyectara en su vida laboral.



IV. CAPACIDADES

C1. Elabora la politica de calidad, mision, vision y valores con los que se
gestionara el sistema de gestion de calidad e inocuidad.

C2. Conoce la importancia del liderazgo de la alta direccion para el éxito
en la implementacion de un sistema de gestion de la calidad e inocuidad.

C3. Conoce la metodologia para la identificacion de puntos criticos de
control en todas las etapas de un proceso productivo, establece medidas
preventivas y, en caso se presenten desviaciones en los limites criticos,
propone acciones correctivas.

C4. Conoce la importancia de establecer procedimientos de verificacion
del sistema de gestion de la calidad o inocuidad que incluya, entre otras,
auditorias internas o externas.



V.

ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 1: Introduccion a la inocuidad de los Alimentos.
Principales Enfermedades Transmitidas por alimentos.

Inicio: lera. semana

Termina: 4ta. Semana.

LOGRO DE APRENDIZAJE: El estudiante
1. Reconoce la importancia de asegurar la inocuidad de los alimentos y previene
brotes de Enfermedades Transmitidas por los Alimentos.

Producto de aprendizaje: ldentifica los peligros a la inocuidad de los alimentos e
implementa medidas para prevenir que éstos lleguen a los alimentos.

N° Sesion
Horas Temario/Actividad Indicador de logro Instrumentode
lectivas evaluacion
1. Presentacion de curso. [a. Comprende el . Exposicion de
Entrega y explicacién de objetivo de curso. casos orales.
contenido de silabo b. Explica el concepto y| (Rubrica)
2. Introduccion a la inocuidad la importancia de la|p. Desarrollo de
SESION 1. de' ' los Alimentos. inpcuidad de los| casos (Matriz)
05 horas Pnnmpa@l_es Enfermedades alimentos. .
lectivas. Trgnsmltldas por C. Establece medidas
Alimentos (ETA’S). de prevencion
apropiadas para
ACTIVIDAD: Medidas de cada peligro a la
prevencion de inocuidad de los
ETA’s. alimentos.
1. Contaminacion, tipos [a. Explica los [a. Exposicion de
de contaminacion. diferentes tipos de casos orales.
2. Sustancias alergénicas. contaminacion  de |n. pesarrollo de
3. Buenas  practicas  de los alimentos. casos
SESION 2. manipulacion de b. Propone reglas de
05 horas alimentos. higiene personal y
lectivas durante la
ACTIVIDAD: Andlisis de manipulacion de los
casos reales de alimentos para
contaminacion de alimentos. evitar su
contaminacion
1. Peligros a la inocuidad de [a. Reconoce la |a. Exposicion de
los alimentos durante su importancia de casos orales.
transporte, compra, contar  con un |p. pesarrollo de
recepcion y procedimiento  de | (as0s
SESION 3. almacenamiento. seleccion y
05 horas evaluacion de
lectivas ACTIVIDAD: Elaboracion de proveedores.

un procedimiento de
evaluacion y seleccion de
proveedores.

b. Identifica los peligros
a la inocuidad de los
alimentos durante su
almacenamiento.




SESION 4.
05 horas
lectivas

1. Peligros a la inocuidad de
los alimentos durante su
preparacion y servicio.

ACTIVIDAD: Elaboracion de
un procedimiento de
desinfeccién para frutas y/o
vegetales minimamente
procesados.

a.

Identifica las
operaciones criticas
durante el proceso
de la elaboracion de

un alimento.
Establece
procedimientos para
asegurar la

inocuidad para cada
operacion critica

a. Exposicién

casos orales.

b. Desarrollo
casos.

de

de

Evaluacion de la primera unidad y retroalimentacion.




UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 02: Sistemas de administracion de la seguridad de los

alimentos

Inicio: 5ta. semana

Termina: 8ava. Semana.

LOGRO DE APRENDIZAJE: El estudiante
1. Comprende y analiza los diferentes criterios de disefio que debe cumplir una
instalacion donde se manipulan alimentos.
CAPACIDAD: Disefa instalaciones para la elaboracion de alimentos y mecanismos
para la prevencion y control de plagas asegurando la inocuidad de los alimentos

Producto de aprendizaje: Describe los criterios a tomar en cuenta durante el disefio de
una instalacion donde se elaboran alimentos y elabora un procedimiento para la
prevencién y control de plagas.

N° Sesion
Horas
lectivas

Temario/Actividad

Indicador (es) de logro

Instrumento de
evaluacion

SESION 5.
05 horas
lectivas.

. Sistemas de

administracion

de seguridad de
los alimentos: Higiene
de las Instalaciones y
Equipo.

ACTIVIDAD: Realiza la
distribuciobn de las
areas de una
instalacion donde se
elaboren alimentos.

a. Expone los diferentes
criterios de disefio
gue deben cumplir las
instalaciones donde se
manipulan  alimentos
exigidos en la
legislacion alimentaria
nacional.

a. Exposicion de casos
orales.
b. Desarrollo de casos.

. Sistemas de

administracion
de seguridad de
los alimentos: Manejo

a. Comprende los
diferentes mecanismos
de prevencién y control
de plagas que se deben

a. Exposicién de casos
orales.
b. Desarrollo de casos.

SESION 6. de Plagas. implementar en una
05 horas instalacion donde se
lectivas ACTIVIDAD: Elabora manipulan alimentos.
un plan de prevenciony
control de plagas en un
establecimiento donde
se elaboran alimentos.
. Sistema HACCP. a. Analiza y debate sobre [a. Exposicién de casos
Origen. Programas pre la importancia y orales.
requisitos, 7 principios. beneficios de b. Presentacion y
implementar el Sistema exposicion de
SESION 7. ACTIVIDAD: Elabora HACCP a lo largo de informes escritos.
05 horas un  mapa  mental toda la  cadena
lectivas definiendo el Sistema Alimentaria.
HACCP, su origen y sus
7 principios
SESION 8.
05 horas Evaluacion teorica y practica de la unidad. Retroalimentacion.

lectivas




UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 03: Sistema HACCP, 12 pasos y 7 principios.

Inicio: 9na. semana

Termina: 12ava. Semana.

LOGRO DE APRENDIZAJE: El estudiante
1. Comprende los lineamientos y normativas para la implementacién del manual
HACCP en una empresa que procesa alimentos.
CAPACIDAD: Elabora un manual HACCP para una linea de produccion en una
empresa gue procesa alimentos.

Producto de aprendizaje: Desarrolla cada uno de los doce pasos para la
implementacion del Sistema HACCP y lo compila en un manual.

N° Sesion
Horas Temario/Actividad | Indicador (es) de logro Instrumento
lectivas de evaluacion
. HACCP. Pasos 1, 2,34 |a. Elabora un |a. Exposicién de casos
y 5. organigramadel equipo orales.
HACCP. b. Presentacién vy
ACTIVIDAD:  Elabora |p, Elabora la ficha técnica exposicion  de
una politica  de del producto detallando informes
SESION 9. inocuidad y define el sus caracteristicas escritos.
05 horas alcance del Sistema fisicoquimicas,
lectivas. HACCP. sensoriales y
microbiolégicas
C. Elabora y describe el
flujograma de
elaboracion del
producto.
. HACCP. Pasos 6y 7. a. Elabora la matriz de |a.Exposicion de casos
andlisis de peligros orales.
ACTIVIDAD: Realiza el para cada una de las |h.Presentacién y
andlisis de peligros a lo etapas del proceso exposicion de
largo del  proceso, productivo. informes escritos
SESION 10 evalla su Significancia, b E.m_plea . la matriz
05 h_oras empleando documentos bldlmen5|0nal de
lectivas cientificos, y determina riesgos a la _sallu.d para
, evaluar la significancia
PCC’s. de cada peligro.
C. Emplea la herramienta
arbol de decisiones para
determinar PCC’s.
. HACCP. Pasos 8, 9 y |a. Selecciona limites |a.Exposicion de casos
10. criticos basados en orales.
documentos cientificos. |b.Presentacién y
ACTIVIDAD: b. Elabora una matriz de exposicion de
SESION 11 Selecciona actividades monitoreo de PCC’s informes escritos
05 horas de verificaciony elabora estableciendo controles
lectivas un procedimiento para rapidos.
evalugr el adecuado C. Establece medidas
despliegue del Manual preventivas para cada
HACCP. PCC basados en
documentos cientificos
. HACCP. Pasos 11y 12. |a. Elabora un cronograma |a.Exposicién de casos
de calibracion de orales.
ACTIVIDAD: Establece equipos e instrumentos | . Presentacion y
SESION 12 pro_c_edimjentos para la de medida. _exposici()n - de
05 horas verificacion y de |b. Elabora un cronograma informes escritos
lectivas registros para asegurar para la toma de
el adecuado despliegue muestras y ensayos de
del Plan HACCP. productos terminados.
C. Elabora una lista de
chequeo para la




ejecucion de auditorias
internas.

Evaluacion de la tercera unidad y retroalimentacion




UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 04: Sistemas de gestién de la calidad.

Inicio: 13ava. semana

Termina: 17ava. Semana.

LOGRO DE APRENDIZAJE: El estudiante

1. Comprende los lineamientos para la implementacion de un Sistema de Gestion de

la Calidad basado en la norma ISO 9001:2015
CAPACIDAD: Identifica y desarrolla procedimientos para abordar y dar cumplimiento a
cada uno de los requisitos de la norma ISO 9001:2015.

Producto de aprendizaje: Elabora un manual de calidad para la implementacion de un
Sistema de Gestion de la Calidad basado en la norma ISO 9001:2015.

N° Sesion indicad q
Horas Temario/Actividad : 'Cal Jr (D)l Instrumento de
lectivas ogro evaluacion
1. Sistema de Gestion de la |a. Identifica, analiza y |a.Exposicién de casos
Calidad y sus procesos debate sobre los orales.
diferentes procesos |b.Presentacion y
SESION 13 ACTIVIDAD: Identifica que se desarrollan en exposicion de
05 horas los elementos de entrada una organizacion. informes escritos
lectivas y de salida de los
diferentes procesos que
se desarrollan en la
universidad.
2. Liderazgo. Enfoque del |a. Explica como se debe |a.Exposicion de casos
cliente. Politica  de ejercer el liderazgo en orales.
Calidad. Roles, una organizacion, |b.Presentacion y
responsabilidades y elabora una Vision, exposicion de
SESION 14 autoridades en la Misibn y Politica de informes escritos
05 horas organizacion. Calidad de una
lectivas organizacion.
ACTIVIDAD: elabora los
elementos para la
planificacién estratégica
de una empresa.
1. Planificacién. Acciones |a. Analiza los factores |a.Exposicion de casos
para abordar los riesgos Politicos, Econdémicos, orales.
y oportunidades. Sociales y |b.Presentacion y
2. Establecimiento de Tecnoldgicos que exposicion de
SESION 15 objet_i\_/os _,de Calidgd. pugden influir en el informes escritos
05 horas Planificacion de Cambios g)r(ggnizaciéie una
lectivas ACTIVIDAD: realiza el
analisis PEST o FODA y
aplica las 5 fuerzas de
Porter en una
organizacion.
1. Apoyo. Recursos. |a. Reconoce la |a.Exposicion de casos
Competencia. Toma de importancia de orales.
conciencia. establecer requisitos de |b.Presentacion y
Comunicacion. competencia en los exposicion de
Informacion colaboradores, informes escritos
documentada. infraestructura,
SESION 16 |[2- Operacion. Planificacion ambientes e
05 horas y Control Operacional. instrumentos  (cuando
; aplique).
lectivas ACTIVIDAD: establece Pliaue)
los requisitos y
mecanismos para

asegurar la competencia
técnica de todos los
recursos de una
organizacion.




VI.

Evaluacion de la tercera unidad y retroalimentacion
Sesion 17
05 horas Evaluacién integral - complementaria de curso
lectivas
METODOLOGIA.

a. Exposicién introductoria. El docente realiza una explicacion del contenido
tematico en cada sesién y concluye con un reforzamiento del tema tratado y
expuesto por estudiantes.

b. Trabajo con dinamica grupal. Los estudiantes en grupos de trabajo
realizan indagacion bibliografica, la analizan y exponen el tema asignado por
el docente, intercambian material y opiniones con participantes y
reforzamiento por el docente.

c. Solucién de casos practicos. Los estudiantes presentan alternativas de
solucion a casos practicos asignados por el docente, haciendo uso de la
informacion obtenida en revision bibliografica, criterio y del sentido comun.

d. Investigacion bibliografica. Los estudiantes realizan permanente
indagacion de material bibliogréafico: textos, revistas, publicaciones y otras.
Sintetizan la informacién y presentan el analisis respectivo. Se discute
informacion y concluye con apoyo del docente.

Uso de Tecnologias de Informacién (TIC's). En el desarrollo de la

asignatura se utiliza el Sistema de Gestion Académico (SGA) de la UNAC, y

las herramientas tecnoldgicas disponibles con la finalidad de objetivizar el

proceso ensefianza-aprendizaje.

f. lnculcar cultura ética v cuidado el medio ambiente. Durante todo el
semestre el docente, con su actuacién permanente coadyuva al orden,
comportamiento responsable, de respeto, tolerancia y defensa del ambiente
con la finalidad que los estudiantes lo interioricen y hagan de ello un habito
diario.

®

6.1 Herramientas metodoldgicas de comunicacion parala ensefianza.

La modalidad de la asignatura es presencial, en funcion a las condiciones que
la emergencia sanitaria lo permita y decida la autoridad. Las clases se
desarrollaran en el aula y planta o laboratorio asignado.

El desarrollo es tedrico, practico, expositivo y de discusion con desarrollo de
informacion formativa por parte del estudiante con la orientacion y tutela del
docente, quién sera un facilitador del proceso y utiliza técnicas flexibles de
exposicion participativa, desarrollo de casos con data experimental y
comparativa.



Las técnicas didacticas son:

Clases interactivas,

Lectura de papers y casos encargados, de manera permanente
Tutorias complementarias virtuales

Dindmica grupal y personalizada en casos especiales
Aprendizaje Orientado a Proyectos (AOP).

Proceso de retroalimentacion.

-0 Q0T

6.2Investigacion formativa.
Se promueve la indagacion bibliografica, redaccion de informes ejecutivos
(méximo tres paginas), informes finales redactados de acuerdo con la norma
ISO 690 y con respeto a los derechos de autoria.

6.3Responsabilidad social
Los informes ejecutivos y finales tienen redaccion con orientacion a dar
solucion a la problematica de la alimentacion inocua, saludable y nutricional de
la poblacion local, regional y nacional.

6.4 Para el aprendizaje
Los estudiantes participan individual y grupalmente de manera permanente con
responsabilidad, orden, puntualidad, dedicacion y ética en el desarrollo de las
actividades programadas. Cada grupo tiene un estudiante lider y el docente
como soporte.
Los trabajos e informe encargados se realizardn con data experimental real
obtenida o proporcionada por el docente.

Las actividades que desarrollan los estudiantes son:

a. Lectura de trabajos de investigacion, papers

b. Desarrollo, presentacion y discusién de informes ejecutivos.

c. Desarrollo y presentacion de informes de practica

d. Desarrollo, presentacion y exposicion de trabajo de fin de curso.

VILI. MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOS)

MEDIOS, MATERIALES INFORMATICOS, DIGITALES y/o

FiSICOS.
Computadora/laptop Diapositivas de clase
Internet Textos: Fisicos y digitales
Correo electronico Videos
Plataforma virtual Tutoriales

Articulos cientificos Enlaces web



VIII.

8.1.

8.2.

8.3.

SISTEMA DE EVALUACION DE ASIGNATURA

Evaluacion diagnostica:
Al inicio del ciclo de estudios se realizara una evaluacion escrita como prueba

de entrada con la finalidad de conocer el nivel de conocimiento que el
estudiante tiene y determinar cuales son sus fortalezas y debilidades en el
areade la asignatura y establecer estrategias de nivelacion.

Esta evaluacion no interviene en el promedio de la asignatura.

Evaluacion formativa:

Durante la duracion del ciclo de estudios la evaluacién es permanente y se
realiza sistematicamente, en cada clase.

Consiste en la presentacion grupal de informes ejecutivos, informes de
casos, revisiones bibliograficas, informes de préacticas con la finalidad de
obtener informacién y desarrollar procesos de retroalimentacion. Asi mismo,
se realizaun informe de fin de curso y evaluaciones formativas individuales
de manera formal.

La evaluacion formativa tedrica practica formal se realiza al finalizar cada
unidad de trabajo, con su respectiva retroalimentacion.

Adicional se realiza UNA EVALUACION INTEGRAL - COMPLEMENTARIA
DEen la décima sétima (17) semana. Esta evaluacion solo se aplica a los
estudiantes que fueron evaluados en cada una de las unidades y participaron
en las clases practicas.

La evaluacion complementaria _de sustitucidon no sustituye a la evaluacion
formativa tedrica formal que el estudiante no rindid.

Evaluacién sumativa:

Esta evaluacién es permanente durante todo el periodo académico y en
cuatromomentos determinados al finalizar cada una de las unidades en las
que se dividi6 la asignatura.



La evaluacion se realiza con cuestionarios, pruebas objetivas, desarrollo de
casos practicos y de aplicacion. Se privilegia el nivel de analisis y
razonamiento del estudiante.

En cumplimiento a la normatividad vigente en la universidad que establece la
resolucion N° 102-2021-CU, del 30 de junio de 2021, los criterios de
evaluacion son:

a) Evaluaciéon de conocimientos . 45%
b) Evaluacién de procedimientos : 30% (practica).
c) Evaluacion actitudinal . 10%.
d) Evaluacion de investigacion formativa . 15%

8.4 Criterios de evaluacion:

La ponderacion de la calificacion sera 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 GECS 0.30
Practica
Actitudinal [ Participacién GEC6 0.10
Investigacion Inveshgagén GEC7 0.15
Formativa

8.5 Eérmula para la obtencién de la nota final:

NF = (GEC1*0.10) + (GEC2*0.10) + (GEC3*0.10) + (GEC4*0.15) +
(GEC5*0.30) +(GEC6*0.10) + (GEC7*0.15)

a. El promedio de préacticas (GEC5), se obtiene con la siguiente formula:

GEC5=PIE* 0.30 + IFC*0.30 + PIP*0.40

Donde: PIE= Promedio de Informes Ejecutivos
IFC= Informe de Fin de Curso
PIP=Promedio de Informes de Préacticas



8.6 Requisitos para aprobar la asignatura

De acuerdo con el reglamento de estudios de la Universidad Nacional del
Callao, se tendra a consideracion lo siguiente:

 Participacion en todas las tareas de aprendizaje.

» Asistencia minima del 70% de las clases tedricas y practicas.

» La escala de calificacion es de 0 a 20.

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

IX. FUENTES DE INFORMACION

9.1. Fuentes Bésicas:

1. ARVANITOYANNIS, I. S. 2009. HACCP and ISO 22000: Application to
Foodsof Animal Origin. WileyBlackwell. USA.

2. CURTIS, PATRICIA. 2013. Guide to US Food Laws and Regulations, 2nd
Edition. Wiley-Blackwell. USA.

3. FORSYTHE, STEPHEN J. 2010. The Microbiology of Safe Food, 2nd
Edition. Wiley-Blackwell. USA.

4. GUTIERREZ, H. 2010. Calidad Total y Productividad. Tercera edicion.
McGraw-Hill, México.

5. INSTITUTE OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, LOUISE
MANNING. 2013. Food and Drink - Good Manufacturing Practice: A Guide
to its Responsible Management (GMP6), 6th Edition. WileyBlackwell. USA.

6. JURAN, J.M. 2010. Juran’s Quality Handbook: The Complete Guide to
Performance Excellence. USA. McGraw-Hill Professional; 6 edition.

7. KILL, RON. 2012. The BRC Global Standard for Food Safety: A Guide to a
Successful Audit, 2nd Edition. Wiley-Blackwell. USA.

8. PESANTES, G. 2002. Disefio e implementacion del sistema HACCP en la
lineade elaboracién de rallado de arracacha (Arracacia xanthorrhiza) en la
empresa Ecomusa Dulcemente SRL [Tesis de pre grado, Universidad
Nacional del Callao].

9. PESANTES, G. 2021. Gestion del Sistema HACCP y el incremento de la
productividad de servicios de alimentos en restaurantes de Lima
Metropolitana, 2020 [Tesis doctoral, Universidad Nacional del Callao].

10. RUSSEL, J.P. 2010. The ASQ Auditing Handbook. Third Edition. ASQ
Quiality Press. Milwauke, Wisconsin. USA.

11. WALLACE, C.: SPERBER, W. AND MORTIMORE, S. 2014. Food Safety
for the 21st Century: Managing HACCP and Food Safety throughout the
Global Supply Chain. Wiley- Blackwell. USA.



9.2. Fuentes Complementarias:

1. NTS N° 071-MINSA/DIGESA. 2008. Norma sanitaria que establece
criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidasde consumo humano.

2. DL N°1062. 2008. Ley de inocuidad de los alimentos.

3. DS N° 034-AG. 2008. Reglamento de la ley de inocuidad de los
alimentos.

4, NTS N° 075-MINSA/DIGESA. 2009. Norma sanitaria para el
procedimiento de atencion de alertas sanitarias de alimentos y bebidas
de consumo humano.

5. DL N°1222. 2015. Ley General de Salud.

6. NTS N° 114-MINSA/DIGESA. 2015. Norma sanitaria que establece la
lista de alimentos de alto riesgo (AAR).

7. NTS N° 118-MINSA/DIGESA. 2015. Norma sanitaria para el
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NORMAS DEL CURSO

Durante el desarrollo del ciclo académico, se observan las siguientes normas
de convivencia:

1. Respeto a nosotros mismos, al profesor y compafieros de clase.

2. Asistencia a clases, de acuerdo con lo que establece el reglamento de
Estudios de la UNAC.

3. Puntualidad en el ingreso a clases.
4. Presentacion oportuna de las tareas, informes y otros entregables.



