R.D.N°1825-2009-ED / R.D.R. N° 001068-2016-DRELM

INSTITUTO DE EDUCACION SUPERIOR TECNOLOGICO
PRIVADO “AMAUTA”

R.M.N°137-84-ED / R.D.N° 034-05-ED

SYLLABUS DE COMPETENCIAS TECNICAS GENERALES

SILABO DE GESTION DE CALIDAD GASTRONOMICA
INFORMACION GENERAL:

Carrera Profesional Gastronomia y Arte Culinario.

Modulo Gestion de Proyectos Culinarios de Alta Cocina
Unidad Didactica : Gestion de Calidad Gastronémica

Créditos : 3

Semestre : VI

N° de Horas Semanales : 05

N° de Horas Semestrales : 90

COMPETENCIA DE LA CARRERA PROFESIONAL:

Conoce los principios y fundamentos de la calidad aplicados al manejo de alimentos para consumo
humano, desarrolla la habilidad en el control sanitario del agua, alimentos, equipos e instalaciones,
con la finalidad de evitar posibles alteraciones que perjudiquen la calidad de un producto alimenticio.

CAPACIDAD TERMINALES Y CRITERIOS DE EVALUACION:

Capacidad Terminal:

Criterios de Evaluacion

Adquirir los criterios de
la gestién de operacion

Gastronomica e
implementacion de
negocios

gastronémicos

logrando una operacion
rentable para dirigir,
planificar, administrar y
orientar la  gestion
gastrondmica nacional
e internacional.

CONCEPTUALES: Se desarrollara clases practicas, tedricas,
ademdas realizara preguntas correspondientes por el personal
docente mediante disertaciones orales promoviendo la dinamica del
grupo y el apoyo de material audio-visual pertinente. Se entregaran
materiales didacticas escritos de acuerdo a la necesidad y a la
extension del tema.

PROCEDIMENTALES: Se desarrollaran a través de forma practica,
con una breve introduccién teorica por parte del personal docente,
donde se impartiran las pautas necesarias para que el alumno
Proceda a investigar.

ACTITUDINALES: seran impartidas mediante practicas teorica, en
los cuales se desarrollardn temas escogidas de acuerdo al syllabus.
Se formaran grupos de alumnos orientados y segmentados en
grupos para un mejor desenvolvimiento y sean evaluados por el
profesor a cargo. Se desarrollara la basqueda del conocimiento en

fuente de informacibn como libros de consulta, manuales
actualizados y un trabajo final de investigacion.
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SYLLABUS DE COMPETENCIAS TECNICAS GENERALES

ORGANIZACION DE ACTIVIDADES Y CONTENIDOS BASICOS:

UNIDAD DE APRENDIZAJE I: INTRODUCCION AL CONTROL DE LA CALIDAD

SEMANA CONTENIDO CONCEPTUAL CONTENIDO
PROCEDIMENTAL
18 Presentacion del silabo. Formacién de Elabora un organizador visual
grupos de trabajo. Introduccion al curso. indicando el concepto, principios dela
Calidad: conceptos y principios. Control calidad y el control de calidad de los
de calidad de los alimentos. alimentos.
2a Conceptos basicos de control de calidad, Determina el contenido de humedad
aseguramientos de calidad y calidad total. en el arroz y trigo como un
pardmetro de calidad.
3a El proceso de mejoramiento hacia la | Verifica la calidad de los néctares de
Calidad Total. Historia. Filosofia de la | fruta mediante el control del pH,
calidad: Demming, Juran, Crosby (cero | acidezy grado brix.
defectos), Ishikawa, Feighnbaum (los 9
Ms). Genichi Taguchi (Costos de la
calidad), Shigeo Shingo (las 9Ss).
42 Mejora continua de la Calidad. Gestion de | Evallua el peso del pan francés, yema
la calidad: Plan de mejora de calidad | y ciabatta, como un indicador de
EFQM calidad.
CONTENIDO ACTITUDINAL
Muestra interés, iniciativa y responsabilidad en el desarrollo de las actividades de aprendizaje.
Participa activamente contribuyendo al desarrollo de la asignatura. Trabaja en equipo con
solidaridad y respeto expresando creatividad en la presentacion de los trabajos.

UNIDAD DE APRENDIZAJE II: ASEGURAMIENTO DE LA
CALIDAD: Y NORMALIZACION.
SEMANA CONTENIDO CONCEPTUAL CONTENIDO
PROCEDIMENTAL
5a Normalizacién y su &mbito en la alimentacion: | EvalGa la calidad del vino aplicandola
Evolucion Historica.  Organismos de | ficha de cata.
normalizacion peruana e internacional.
Proceso de elaboracién de normas técnicas
peruanas. Normas 1SO:9000, 14000, 22000.
Estructura basica, aspectos de normalizaciéon
relativa a la
produccion de alimentos
62 BPH, BPM, POES Taller de BPM
72y 82 |Sistema HACCP (Sistema de Anélisis de Taller de casos, sistemas HACCP.
Peligros y Puntos Criticos de Control).
Definicion. Peligros y riesgos. Principios.
Secuencia l6gica para la aplicacion del
sistema HACCP.
ga EXAMEN PARCIAL
CONTENIDO ACTITUDINAL
Muestra interés, iniciativa y responsabilidad en el desarrollo de las actividades de
aprendizaje. Participa activamente contribuyendo al desarrollo de la asignatura. Trabaja en
equipo con solidaridad y respeto expresando creatividad en la presentacién de los trabajos.
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SYLLABUS DE COMPETENCIAS TECNICAS GENERALES

UNIDAD DE APRENDIZAJE

INDUSTRIA ALIMENTARIA

EVALUACION SENSORIAL Y MICROBIOLOGICO EN

CONTENIDO
SEMANA CONTENIDOS Y/O ACTIVIDADES PROCEDIMENTAL
102 Evaluacion sensorial en la industria | Aplica prueba de pares, duo, trio,
alimentaria: Definicidn. Panel de | triangular, ordenacion, escala
evaluacion sensorial. Los sentidos y las | decontrol.
propiedades sensoriales. Condiciones | Realiza un andlisis estadistico para
para realizar la evaluacién sensorial: El | pruebas sensoriales
ambiente de evaluacién sensorial.
112 Las pruebas de evaluacion: analiticas y | Aplica prueba triangular,
afectivas. Andlisis estadistico de las | ordenacion, escala de control.
pruebas sensoriales. Andlisis | Realiza un analisis estadistico
paramétricosy no paramétricos. parapruebas sensoriales
Los instrumentos de medicién. Las
muestras a evaluar. Las pruebas
sensoriales. Métodos estadisticos
empleados. Pruebas analiticas
discriminativas, cuantitativas, pruebas
afectivas. Las escalas de medicion.
122 Alteraciones de los alimentos por Identifica presencia de coliformes
microorganismos. en el agua.
Garantia de la calidad microbiolégica de Determina la presencia de mohos
los alimentos. enel pan
132 Control de calidad de productos Evalla la calidad de la leche a
lacteos,cereales, pescado y bebidas través de la determinacién de la
néctares densidad, pH, acidez.
CONTENIDO ACTITUDINAL
Muestra interés, iniciativa y responsabilidad en el desarrollo de las actividades de aprendizaje.
Participa activamente contribuyendo al desarrollo de la asignatura. Trabaja en equipo con
solidaridad y respeto expresando creatividad en la presentacién de los trabajos.

UNIDAD DE APRENDIZAJE IV: CONTROL ESTADISTICO DE LA CALIDADINSPECCION

Y MUESTREO.
SEMANA CONTENIDOS Y/O ACTIVIDADES CONTENIDO
PROCEDIMENTAL
14a Control  estadistico de  procesos: | Aplica pruebas de

Diagrama de Pareto, Diagrama de causa
y efecto, Lista de verificacion. Diagrama
de flujo de proceso, diagrama de
dispersion, Histogramas, Graficas de
control.

categorias,perfil de
sabor, textura.
Realiza un analisis estadistico
para pruebas sensoriales

152

Inspeccioén. Tipos de inspeccion.
Muestreo. Conceptos fundamentales.
Aspectos estadisticos.

Aplica pruebas de andlisis
cuantitativo, pareada, ordenacion
y aceptacion.

Realiza un andlisis estadistico

para pruebas sensoriales

162

Disefio del plan de muestreo. Planes de
muestreo de aceptacién por atributos
Planes de muestreo de aceptacion
por

\variables

Determina los defectos en latas
para descartar un lote.

172

EXAMEN FINAL
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V. METODOLOGIA:

Para el desarrollo de las actividades de aprendizaje, se hara uso de la metodologia activa. Los
procedimientos didacticos a emplearse son los siguientes:
» Clases Tedricas: Con exposicion por parte del profesor y la participacién del alumno
» Practica: Se iran resolviendo casos de estudio empresarial y/o practicas dirigidas, segun el
tema tedrico tratado.
» Asesoria: Se asesorara la resolucion apropiada de los casos de estudio empresarial y/o
practicas dirigidas.
» La Comunicacion entre Docente y estudiante en la modalidad virtual sera: SINCRONA vy
ASINCRONA.
Para la primera se utilizara las sgtes herramientas digitales:
a)Plataforma Google Classroom
b)Correo Electronico Corporativo
c)Mensajes via gupos Whatsapp de U.D
d)Formulacion en linea mediante el aplicativo Google Forms.

VI. EVALUACION

Requisitos de aprobacion:

» La escala de calificacién es vigesimal y el calificativo minimo es de Trece (13). En todos los
casos la fraccion 0.5 o mas se considera como una unidad a favor del estudiantes.

= El estudiante que en la evaluacién de una o mas Capacidades Terminales programadas en la
Unidad Didactica (Asignatura), obtenga nota desaprobatoria entre Diez (10) y Doce (12), tiene
derecho a participar en el proceso de recuperacion antes de la culminacién de la Unidad
Didéctica.

» El estudiante que después de realizado el proceso de recuperacién dentro de las 18 semanas
obtuviera nota menor a Trece (13) desaprueba la misma, por tanto repite la unidad didactica.

» El estudiante que acumulara inasistencias, injustificadas en nimero igual o mayor al 30% del
total de horas programadas en la Unidad Didactica sera desaprobado en forma automatica con
nota cero (00).

Obtencion del promedio:

CE1 +CE2+.....CEn
PRM UD =

n. CE = Criterio de Evaluacion
CT = Capacidad Terminal
UD = Unidad Didactica
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