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|. DATOS GENERALES

1.1. Asignatura . Higieney Seguridad Industrial

1.2. Cddigo . 56 11A-006

1.3.  Condicion . Obligatorio

1.4. Requisito . Ingenieria de Alimentos Il

1.5.  Horas de clase . 03 (tres) horas de teoria, 02 (dos) horas de practica
1.6. N°de créditos ;04 (cuatro)

1.7.  Ciclo académico :10™ (décimo)

1.8.  Semestre académico . 2023-B

1.9. Duracion . 16 semanas

1.10. Profesor . Victor A. Higinio Rubio

CIP 62685 vahiginior@unac.edu.pe

ll. SUMILLA

Este curso brinda al estudiante los conocimientos relacionados a la higiene y seguridad industrial en la
industria de alimentos. Se aborda la limpieza y desinfeccion de superficies, control de plagas y seguridad
industrial, siendo ello de utilidad para el buen desempefio profesional. Comprende las siguientes unidades:

Higiene y saneamiento en la industria alimentaria. Normativa y reglamentacion.
Limpieza, desinfeccion y control integrado de plagas en la industria alimentaria.

La seguridad y los accidentes ocupacionales. Politica de salud en el trabajo en el Perd.
Riesgos, medidas de prevencién de accidentes y equipos de proteccion personal.

o

[1l. COMPETENCIAS DEL PERFIL DE EGRESO
3.1 Competencias Generales

Son comunes a los programas de estudio de pregrado de la universidad y le da las caracteristicas del egresado de
la Universidad Nacional del Callao, el curso Alimentacion y Nutricion Humana, esta inmerso dentro de las
competencias generales que menciona el Modelo Educativo de la UNAC, estas competencias son:

o 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.

o CG2. Trabaja en equipo. Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera
colaborativa; respetando las ideas de los demas y asumiendo los acuerdos y compromisos.

o 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.
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3.2 Competencias Especificas

Para el programa de Ingenieria de Alimentos, las competencias especificas son:

Aplica protocolos de investigacion, disefios experimentales y escalamiento en el recurso alimentario que den
valor agregado al alimento.

Difunde investigaciones individuales e interdisciplinarias fin de contribuir en la mejora de las condiciones de
produccion de alimentos y bebidas, contribuyendo a la calidad y seguridad alimentaria de la comunidad.
Gestiona (optimiza, formula, evalla, disefia, supervisa, administra) los recursos y procesos alimentarios a
través de la planeacidn, ejecucion y evaluacion para su optimizacion. Lidera los procesos y equipos de
plantas piloto y proyecta a nivel industrial para transformar y conservar los alimentos.

Aplica conocimientos de gestion y emprendimiento desarrollando soluciones innovadoras, mediante el
desarrollo de proyectos de plantas industriales para transformar y conservar los alimentos que respondan a
la demanda social con responsabilidad medio ambiental y sentido critico.

Conoce y comprende la necesidad de cuidar el medio ambiente, optimiza el uso de los recursos de manera
responsable, velando por la calidad y seguridad alimentaria.

IV. COMPETENCIAS DEL CURSO

Interpretan y establecen los fundamentos de la higiene y seguridad industrial.

Reconoce la importancia de la limpieza, desinfeccion y el control de plagas en la industria alimentaria.
Interpretan y establecen los fundamentos de los accidentes y enfermedades ocupacionales.

Identifica los peligros de accidentes laborales en la industria alimentaria y reconoce la importancia del control
de los riesgos laborales y el uso de los equipos de proteccion personal.
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V. ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE

UNIDAD 1: Higiene y saneamiento en la industria alimentaria. Normativa y reglamentacion.

DURACION: 2 semanas

Logro de Aprendizaje
Alfinalizar la unidad, el estudiante argumenta y evalla sobre los fundamentos de la higiene y saneamiento en la industria
alimentaria, teniendo en cuenta la normativa y reglamentacion vigentes.

Competencia

E-A Analiza sobre los fundamentos de la higiene y saneamiento en la industria alimentaria, teniendo en cuenta la normativa y
reglamentacion vigentes.

I-F Investiga sobre los fundamentos de la higiene y saneamiento en la industria alimentaria, teniendo en cuenta la normativa y
reglamentacion vigentes, a través de trabajos y registros de investigacion formativa.

Producto de Aprendizaje:

: TEMARIO / ACTIVIDAD _ INDICADORES | INSTRUMENTO
SEM. Capacidad Capacidad Capacidad DEL LOGRO DE EVALUACION
Cognitiva Procedimental Actitudinal
Realiza el andlisi Valora la Presenta un
cr?t?czzs I:r;?ttljizién importancia de la lmapa lmgrjtaltjde
L . - hiaien " a evolucion de o
Ira, | Lahigieneindustrialy | geoy5 de fa higiene y giene y seguridad | |, higiene y Exposiciones
seguridad industrial. S . en las instalaciones idad Rubrica
seguridad industrial en _ _ segurida
ol Peri. de la industria industrial.
alimentaria.
Aspectos generales Diferencia 'y Presenta un
de la higiene y Selecciona. eaLibos reconoce lacalidad Ir:faot:anrqizzzbre los
SEan(_eamleBFo. fA ara los difergntzs de los materiales ermitidos para Exposici
2da. | CoPoS. DISENO P N para el disefio de P SP XpoSIclones
higiénico de equipos. | rubros de la industria . d elaboracion de Rubrica
Materiales de alimentos. €quipos usados en equipospara la
permitidos en la Ial_mdustna de industria
industriaalimentaria. alimentos. alimentaria.
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UNIDAD 2: Limpieza, desinfeccidn y control integrado de plagas en la industria alimentaria.

DURACION: 3 Semanas

Logro de Aprendizaje
Al finalizar la unidad, el estudiante argumenta y evallia sobre la importancia de la limpieza, desinfeccidn y el control integrado de

plagas en la industria de alimentos.

Competencia

E-A Argumenta y explica sobre laimportancia de la impieza, desinfeccion y el control integrado de plagas en la industria de alimentos
I-F Investiga sobre la limpieza, desinfeccion y el control integrado de plagas en la industria de alimentos, a través de trabajos y

registros de investigacion formativa.

Producto de Aprendizaje:

| TEMARIO / ACTIVIDAD | INDICADORES | INSTRUMENTO
SEM. Capacidad Capacidad Capacidad DEL LOGRO DE EVALUACION
Cognitiva Procedimental Actitudinal
Presenta un
esquema de los
tipos de suciedad
Limpieza. Definicion, ora | y sus
o g . . L L. V r .
objetivos. Suciedad. | peaizg el andlisis critico | oo o mecanismos
Tiposde suciedad, . importancia dela basicos de
) L del Impacto ambiental o SOl .
mec_;amsmosbaswos ue produce las limpieza y como limpieza, Exposiciones
3ra. | delimpieza. g ergciones de partede la inocuidad | determinando Rubrica
Agentes de limpieza. I'p . de un producto coherencia,
Erogramas de Impieza. alimentario. prganizacién de
limpieza. ideas
y originalidad,
coherente con la
normativa vigente.
e
Desinfeccion. er;p;rt;rlzlsa del uso desinfeccion, ﬁ:::astlonano en
Agentes Elaboracion de un plan uim%cos arala de;[]ermmgndo Rubrica
4tg, | desinfectantes, plan | delimpieza y Icilm - P g:) aﬁirz zré%'r?’ e Evaluacion
" | delimpiezay desinfeccion. piezay. org diagnostica con el
. 7 desinfecciénen ideas .
desinfeccion. o iqinalidad SGA-UNACy
establecimientos y y oniginaiidad, correo institucional.
: coherente con la
equipos. o
normativa vigente.
Resistencia a E;ezi?rt; l(jr::- los Cuestionario en
desinfectantes. Desarrolla un método mgtodos para la linea
Incidenciasde cepas A Reconoce las AN o
. para la eliminacion de P eliminacion de Rabrica
5ta resisientes en la biofilm en equipos incidencias de cepas biofilm Evaluacion
" | industria alimentaria. . : . resistentes en la - . .
Biofilm. Fases del utilizados en la industria | . dustria al . determinando diagnostica con el
. de alimentos. industria alimentaria. coherencia y SGA-UNAC y

desarrollo de biofilm.

Remocion de biofilm.

organizacion de
ideas.

correo institucional.
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Control de la eficacia

Presenta un plan
de validacion de
los procesos de

de |.ImpIeZ.E,:1 y limpieza y l(l;r:J:;tlonano en
dES'”fe?C'O”- Elqborglun plan de Reconoce la necesidad | desinfeccion, Ribrica
Efectividad de validacion de los de validacion de los determinando iy

6ta . - g ! Evaluacion

- | desinfectantes. procesos de limpiezay | procesos de limpiezay | coherencia, . .
e ; z . o, o diagnostica con el
Validacion de los desinfeccion. desinfeccion. organizacion de | o N aC
- ideas y
procesos de limpieza ori inZIi dad correo institucional.
y desinfeccion. g ’
coherente con la
normativa vigente.
Abastecimiento de Presenta un mapa L
Cuestionario en

agua potable. Elabora un mapa Reconoce los conceptual defa | o
Contammante§ del conceptual de la contaminantes mas contaminacion del Rubrica

7ma. | 3942 Alger.amones politica ypromocion del | frecuentes del agua agua Evaluacién
fisico quimicas y irol del | fecta al determinando diaanostica con el
biolégicas. Agua con ’ro claguaene .ycomo.a eg aala , coherencia y SG%—UNAC
para la industria Perd. industria alimentaria. | grganizacién de o100 institu{:ional
alimentaria. ideas. '

8va. | EXAMEN PARCIAL Registro de

evaluacion

UNIDAD 3: La seguridad y los accidentes ocupacionales. Politica de salud en el trabajo en el Per0.

DURACION: 3 Semanas

Logro de Aprendizaje

Al finalizar la unidad, el estudiante argumenta y evallia sobre la seguridad y los accidentes ocupacionales, teniendo en cuenta la
politica de salud en el trabajo en el Perd.

Competencia

E-A Analiza y evalua sobre la seguridad y los accidentes ocupacionales, teniendo en cuenta la politica de salud en el trabajo en el

Perd.

I-F Investiga sobre la seguridad y los accidentes ocupacionales, teniendo en cuenta la politica de salud en el trabajo en el Per(, a
través de trabajos y registros de investigacion formativa.

Producto de Aprendizaje:

i TEMARIO/ ACTlVlDAD i INDICADORES INSTRUMENTO
SEM. Capacidad Capacidad Capacidad DEL LOGRO DE EVALUACION
Cognitiva Procedimental Actitudinal
Presenta un
Control y prevencion E;%?rr;rr;a de
de plagas en la Realiza el diagnéstico prevencion de (;uestionario en
industria alimentaria. | (plagas) de la situacion | Valorala importancia | plagas en un ||n’ea_
ong, | CONtrol de insectos. | actual del laboratorio del control de plagas | determinado rubro Eublrlca_ )
" | Control de roedores. | detecnologia de enuna industria de de laindustria vajuacion
_ ) limentaria diagnostica con el
Control de aves. alimentosde la alimentos. a Td, .
o determinando SGA-UNACY
Manejo integrado de Facultad. coherenciay correo institucional.

plagas(MIP).

organizacion de
ideas.
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Ley de seguridad y
salud enel trabajo,

Realiza el analisis
criticode la ley de

Presenta un mapa
conceptual sobre la

Cuestionario en

reglamento y sus seguridad y salud en el linea
modificatorias. Norma % 0. d ?’ | Valora la importancia | Leyde Seguridad y | Rybrica
10ma. | IS0 45001 trabajo, de! reglamento ir con la | Salud en el Evaluacién
: L , y sus modificatorias y decumplir con la ley y , . .
agtrlzlgﬁr(;eslirallorse W e normas de seguridad | Trabajo, su diagnostica con el
Eb'etivos pbeneﬁcios Norma ISO 45001 en ocupacional. reglamento y SGA-UNACY
] Ivos, elPerd. modificatorias correo institucional.
alaplicar esta norma.
Salud ocupacional.
Evaluacion y estimacion
deri Tipos d Presenta en el Cuestionario en
Ieriesgo. 1ipos oe . fiempo establecido | |-
riesgos laborales Elabora un organizador | pemuestra actitud  los resultados de '”%a.
1ira, | Presentes en la grafico de los programas | positiva hacia el analisispeligros yriesgos, E\I/Jalrtlj(;iién
" | industria. Riesgos de salud ocupacional en | de las politicas de determinando diagnostica con el
fisicos, riesgos el Perd. saludocupacional.  ccoherenciay SGA-UNAC y
bioldgicos, riesgos %rgamzacmn de correo institucional.
ideas.

quimicos y riesgos
ergonomicos.

UNIDAD 4: Riesgos, medidas de prevencion de accidentes y equipos de proteccion personal.

DURACION: 4 Semanas

Logro de Aprendizaje

Al finalizar la unidad, el estudiante argumenta y evalla sobre los riesgos, medidas de prevencion de accidentes y los equipos de
proteccion personal.

Competencia

E-A Analiza los riesgos, medidas de prevencién de accidentes y los equipos de proteccién personal.
I-F Investiga sobre los riesgos, medidas de prevencion de accidentes y los equipos de proteccidn personal, a traves de trabajos y

registros de investigacion formativa.

Producto de Aprendizaje:

TEMARIO / ACTIVIDAD
- - - INDICADORES INSTRUMENTO
SEM. Capacidad Capacidad Capacidad DEL LOGRO DE EVALUACION
Cognitiva Procedimental Actitudinal

Identificacion y Presenta en el

evaluacion de tlempo N

riesgos. Metodologia e_stabllec[do el (;uestlonarlo en

para la jerarquizacién _ | diagnostico de :'Qn%a_

de losriesgos. Mapa | Identifica los riesgos de Valoralaimportancia | una ubrica |

deri " Céleulo de . de Identificar los identificacion y Evaluacion
12da. | de riesgos accidentes en un : d iy ; :

magnitud de los . ) riesgos de evaluacion de diagnostica con el

: o diagrama de flujo. accidentes riesgos SGA-UNAC

riesgos. Criterio para : g0s, VALY

la determln_ando correo institucional.

seleccion de medida coherencia y

decontrol.

organizacion de
ideas.
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Plan de contingencia.
Definicion,

Presenta el disefio

Cuestionario en

clasificacion de las deun Plan de linea
emergencias, tipos de | Elabora un plan de Valora la importancia | Contingencias, | Rubrica
13ra. | emergencia. contingencia para una deun plan de determinando Evaluacién
Elaboracion de industria de alimentos. | contingencia. coherencia y diagnostica con el
un plan de contingencia organizacion de SGA-UNACy
enuna industria de ideas. correo institucional.
alimentos.
Equipos de proteccion
personal. Dispositivos
de proteccion de Presenta los
piernas, pies,dedos, resultados del
manos y brazos. informe de Cuestionario en
Cinturones de Elabora un mapa Valora la prevencion de linea
seguridad. conceptual de los importancia del uso riesgos de agentes | Rubrica
14ta. Vestimgpta, materiales con que se de equipos de ambientalesy uso | Evaluacion
proteccion de cabeza, | fapyican los equipos proteccion en la de EPP, diagnostica con el
gir:;ics?t'i?/gsalégmva’ deproteccion. industria. determinando | SGA-UNACy
) coherencia y correo institucional.
proteccion organizacion de
facial y visual. ideas.
Dispositivos
respiratorios.
Seguridad contra rper:jf:ézsl?j;
incendios. informe de
Clasificacion de los prevencion de
incendios. Prevencion incendios
y extincion de determin a'nd o |Cuestionario en
incendios. ; inea
Ventilacién. Ventajas | Elabora una guia de i\rlr?pl)%rretlz;r?cia de g?h:;iigg;gnyd o | Rubrica
15ta. | de laventilacion. prevencion y extincion de| prevencion y idgas Hace uso Evaluacion
Extintores. incendios. extincion de del e>.<tintor para diagnostica con el
Sefializacion de las incendios. apagar un conato SGA-UNACYy
areas de trabajo. de incendio correo institucional.
Clalsificacic')r) "_'e'as haciendo us:o de la
;?Qrﬂgsi.og;dégeo técnica impartida
| en la sesién
colores. de aprendizaje.
16ta. | EXAMEN FINAL Registro de
evaluacion
17 EXAMEN
M3 1 susTITUTORIO
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VI. METODOLOGIA

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 accion y para la accion. Ademas, promueve el aprendizaje significativo en el marco de la construccion o
reconstruccion cooperativa del conocimiento y toma en cuenta los saberes previos de los participantes con la finalidad
gue los estudiantes fortalezcan sus conocimientos y formas de aprendizaje y prosperen en la era digital, en un entorno
cambiante de permanente innovacién, acorde con las nuevas herramientas y tecnologias de informacion vy
comunicacion.

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

6.1 Herramientas metodoldgicas

Las estrategias metodoldgicas didacticas para el desarrollo de las sesiones tedricas y practicas son:

— Clases dinamicas: El docente genera permanentemente expectativa por el tema a través de actividades
gue permiten vincular los saberes previos con el nuevo conocimiento, promoviendo la interaccion mediante
el dialogo y debate sobre los contenidos.

— Talleres de aplicacion: ElI docente genera situaciones de aprendizaje para la transferencia de los
aprendizajes a contextos reales o cercanos a los participantes que seran retroalimentados en clase.

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

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

— Aprendizaje Basado en Problemas (ABP).

— Retroalimentacidn

INVESTIGACION FORMATIVA

Es realizada por los estudiantes en las asignaturas que determine cada escuela profesional de la Universidad
Nacional del Callao, en funcidn 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
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monografia sobre la aplicacion de las herramientas matematicas en la investigacion en Ingenieria de Alimentos. La
exposicion grupal de dicho trabajo permitird conocer el nivel de desarrollo de las habilidades investigativas que ha
logrado el estudiante. (Segun corresponda a la asignatura).

RESPONSABILIDAD SOCIAL

La Universidad Nacional del Callao, dentro del &mbito 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.

VIIl. MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOS)

Medios Informaticos Materiales Digitales
A. Ordenador A. Diapositivas de clase
B. Internet B. Texto Digital
C. Correo electrénico institucional C. Videos
D. Plataforma SGA D. Tutoriales
E. Enlaces web
F. Articulos Cientificos

VIIl. SISTEMA DE EVALUACION DEL CURSO

Evaluacion diagndstica: se debe realizar al inicio de ciclo para determinar los diferentes niveles de conocimientos
previos con los que el estudiante llega al curso. Se sugiere usar un cuestionario en linea en base a bancos de
preguntas. No es considerada en el promedio de la asignatura.

Evaluacion formativa: es parte importante del proceso de ensefianza aprendizaje, es permanente y sistematico y
su funcién principal es recoger informacion para retroalimentar y regular el proceso de ensefianza aprendizaje. Para
garantizar el desarrollo de competencias, se sugiere usar recursos e instrumentos mixtos cuantitativos y cualitativos.

Se debe trabajar en base a productos, como proyectos, analisis de casos, portafolios, ensayos, recursos
audiovisuales, informes, guias, entre otros. Ademas, se sugiere usar como instrumentos de evaluacion rabricas,
listas de cotejo, fichas de indagacion, fichas graficas, instrumentos de evaluacion entre pares, entre otros.

Evaluacion sumativa: se establece en momentos especificos, sirve para determinar en un instante especifico, el
nivel del logro alcanzado, por lo general se aplica para determinar el nivel de conocimientos logrados. Para este
tipo de evaluacion, se aplica mayormente cuestionarios y pruebas objetivas en cualquier formato. Se sugiere usarse
en un porcentaje minimo dado que solo permiten la medicion cuantitativa de los conocimientos.

La evaluacion de los aprendizajes se realizara por unidades. Se obtiene mediante la evaluacion de productos
academicos por indicador de logro de aprendizaje, cada producto tendrd un peso respecto a la nota de la unidad.
Habra tantas notas parciales como unidades tenga la asignatura. La nota final de la asignatura se obtiene
promediando las notas de las unidades.
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CRITERIO DE EVALUACION
La ponderacion de la calificacion (de acuerdo a lo establecido en el sistema de evaluacion de la asignatura) serd
la siguiente:
UNIDADES | (Productos de aprendizaje
evaluados con nota) Evaluacion S|g|aS Pesos
1 PRODUCTO 1 Evaluacion 1 (Unid. 1) EVAL 0.15
2 PRODUCTO 2 Evaluacion 2 (Unid. 1) EVA2 0.15
3 PRODUCTO 3 Evaluacion 3 (Unid. I1l) EVA3 0.15
Evaluacién 4 (Unid. IV)
4 PRODUCTO 4 practicas (U -I-1I- IV) EVA4 0.30
5 PRODUCTO 5 Evaluacion ACTIS 0.10
Actitudinal
Evaluacion
6 PRODUCTO 6 Investigacion IF6 0.15
formativa (U IV)

REQUISITOS PARA APROBAR LA ASIGNATURA

De acuerdo a los reglamentos de estudios de la Escuela de Posgrado de la Universidad Nacional del Callao, se

tendra a consideracion lo siguiente:

Participacion activa 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.
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