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DIRECCION DE EXTENSION EDUCATIVA

SILABO

CURSO “BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS”

l. DATOS GENERALES

Nombre del curso de capacitacién
Total de horas académicas

N° de horas por sesion

Modalidad (presencial, semipresencial, a
distancia)

Créditos

II.  JUSTIFICACION

Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos

32 hrs. tedricas

A distancia

Justificacion de propuesta de curso y/o actualizacion

El curso de capacitacion Buenas practicas de manipulacién de alimentos, tiene una justificacion tedrica, porque busca desarrollar
conocimientos, para la manipulacion, almacenamiento y conservacion de alimentos, asi como la aplicacion de criterios de higiene
y saneamiento orientados a restaurantes y servicios afines, con el fin de asegurar la inocuidad de los alimentos en el
establecimiento. Asimismo, tiene una justificacién practica ya que responde a la necesidad de mejorar las habilidades y destrezas
de manipuladores de alimentos, tomando en cuenta las normativas vigentes. En esa linea de ideas, también tiene una justificacién
metodoldgica ya que ayuda a promover el desarrollo de nuevos cursos relacionados a las buenas practicas de manipulacién de
alimentos. Finalmente, tiene una justificacion y relevancia social porque fomenta una actitud mas responsable en el tratamiento
de los alimentos durante toda la cadena de procesamiento, para que su entrega final llegue al consumidor de manera segura e
inocua, libre de toda contaminacion y enfermedades de transmision alimentaria.

M. SUMILLA

Sumilla

Il
Il.  Criterios de higiene, limpieza y desinfeccion

IV. Almacenamiento y conservacién de alimentos
V.

Contaminacion de alimentos y ETAS

Control de Plagas

El curso “Buenas practicas de manipulacion de alimentos” (Programa de formacién continua). Es de naturaleza teérica (tedrico-
practico) y se realizara en la modalidad a distancia a través de la plataforma zoom. Tiene el propdsito de ejecutar un conjunto de
conocimientos, habilidades y destrezas orientadas a la correcta manipulacién de alimentos, para su aplicacion en restaurantes y
servicios afines, tomando en cuenta las normativas vigentes.

El curso esta dividido en V Unidades:
Introduccion a las buenas practicas de manipulacion de alimentos

V. COMPETENCIAS DEL CURSO/MODULO

Competencias del curso/médulo

NO

Competencia General del Curso 6
Unidad Didéctica

NO

Competencias Especificas del Curso

Aplica los principios basicos y procedimientos
operacionales de buenas practicas de

11

Identifica los fundamentos base de las buenas practicas de
manipulacién de alimentos, segun las normativas vigentes.

manipulaciéon de alimentos (conceptos clave,
contaminacion alimentaria, ETAS, higiene,
limpieza y desinfeccién, control de operaciones

1.2

Identifica los tipos de contaminacion alimentaria y las enfermedades de
transmision alimentaria, segiin normativas vigentes.

VO BO

O,

Firmado digitalmente por LOYOLA
TAPIA Juana Yanira FAU
20131372001 hard

Motivo: Doy V° B°

Fecha: 10.06.2024 11:43:44 -05:00

CENTRO DE FORMACION EN TURISMO / CENFOTUR — SILABO 1




‘ Anexo a la Resolucidon Jefatural N° 085-2024-CENFOTUR/J
CENFOTUR

y control de plagas) para restaurantes y Identifica los procedimientos de higiene, limpieza y desinfeccion
servicios afines, seglin normativas vigentes. 1.3 |realizado por el manipulador de alimentos, segun las normativas
vigentes.

Explica los procedimientos de control de operaciones alimentarias,
14 segun las normativas vigentes.

Disefia un esquema de Control de plagas ubicando los puntos criticos
15 y barreras de control, segin normativas vigentes.

V. PROGRAMACION DE CONTENIDOS:

UNIDAD DIDACTICA |
INTRODUCCION A LAS BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.1

PRODUCTO (Indicadores de logro y/o resultado de aprendizaje):
e Identificar los principios basicos de las buenas practicas de manipulacion de alimentos (definiciones basicas), segin
normativas sanitarias vigentes.

N° N° . . o Recursos
Sesion |Horas Contenido Actividades de Aprendizaje Didacticos

Introduccion a las Buenas Préacticas de| e Presentacion del capacitador, del silabo,| e Silabo

manipulacion de alimentos los objetivos del curso y las| e Diapositivas
recomendaciones para su desarrollo, al ¢ Video
e Conceptos basicos sobre las Buenas través de la plataforma zoom. e Laptop
practicas de manipulacion de| e Emision de video: Las BPM. e Normativas
alimentos. e Exposicion de contenidos. sanitarias
e Inocuidad de alimentos e Debate en aula: alumnos vigentes
o Feedback del capacitador e Cuestionario
Marco Normativo para la Manipulaciéon de (gamificacion)
1 2 [alimentos Trabajo Individual 1:

e Aplicacién de cuestionario digital
e Aspectos principales de la Normas| o Cierre de sesion.
Sanitaria para la manipulacion de|
alimentos en restaurantes y servicios
afines:
v' RVM 822 MINSA 2018
v' Certificacién PGH emitida por la
Municipalidad:  criterios  que
deben cumplir los establecimientos
de A&B.

UNIDAD DIDACTICA II
CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y ETAS

COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.2

PRODUCTO (Indicadores de logro y/o resultado de aprendizaje):
e Identificar los tipos de contaminacion alimentaria y las enfermedades de transmision alimentaria tomando en cuenta sus
causas, consecuencias y medidas de control, segin normativas vigentes.

N° N° Recursos
y: Contenido Actividades de Aprendizaje .
Sesion |Horas P ! Didacticos
Microorganismos: e Presentacion y exposicion de contenidos,| e Silabo
2 2 e  Definicion a través de la plataforma zoom. e Diapositivas
e Tipos y factores de crecimiento: e Debate en aula: alumnos e Laptop
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v' Microrganismos benéficos Feedback del capacitador Normativas
v' Microorganismos patégenos Cierre de sesion. sanitarias
vigentes
Contaminacion de alimentos Presentacion y exposicion de contenidos, Silabo
e La contaminacién de alimentos. a través de la plataforma zoom. Diapositivas
e Tipos de contaminantes: Laptop
v Fisico Trabajo Grupal N°1 Normativas
3 2 v' quimico En grupo, Identifican los tipos de peligros sanitarias
v biolégico que pueden generar contaminacion a los| vigentes
e  Contaminacién cruzada: alimentos y establecen acciones Ficha de
v' Contaminacion directa correctivas en una ficha de trabajo. trabajo (power
v' Contaminacion indirecta Feedback del capacitador point)
Cierre de sesion.
ETAS Presentacion y exposicion de contenidos, Silabo
a través de la plataforma zoom. Diapositivas
. Enfermedades transmitidas por los, Emision de video: ETAs Video
alimentos. Debate (alumnos) Laptop
e Causas y consecuencias de las| Normativas
ETAS en el cliente consumidor. Trabajo Grupal N°2 sanitarias
4 2 . ETAS mas comunes En grupo, redactan y presentan en una| vigentes
e Infeccion e intoxicacion ficha de trabajo, 02 estrategias de Ficha de
prevencion para que no se genere una trabajo (power
ETA, en un establecimiento de point)
restaurante y/o servicio afin.
Feedback del capacitador
Cierre de sesion.
Medidas de control Presentacion y exposicién de contenidos, Silabo
. Distribucion de las éareas de la a través de la plataforma zoom. Diapositivas
cocina para evitar la contaminacion Laptop
cruzada. Debate en aula: propuestas de mejora Normativas
5 2 para la distribucion y ubicacion de las sanitarias
areas de la cocina para evitar lal vigentes
contaminacion cruzada.
Feedback del capacitador y cierre de
sesion.

UNIDAD DIDACTICA IlI )
CRITERIOS DE HIGIENE, LIMPIEZA Y DESINFECCION

COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.3

PRODUCTO (Indicadores de logro y/o resultado de aprendizaje):

Identificar los procedimientos de higiene, limpieza y desinfeccién (materia prima, equipos y utensilios) realizado por el
manipulador de alimentos para restaurantes y servicios afines, segun las normativas vigentes.

. Procedimientos de limpieza y
desinfeccion.

Trabajo individual N°2:

o o
N. , N Contenido Actividades de Aprendizaje R_ecfur_sos
Sesion [Horas Didacticos
Limpieza y Desinfeccion Presentacion y  exposicion  de Silabo
contenidos, a través de la plataforma Diapositivas
e Limpiezay desinfeccion: zoom. Video
v Definiciones Laptop
. Materiales de limpieza y Emisiébn de video: Limpieza vy Normativas
6 desinfeccion. desinfeccion en restaurantes y servicios sanitarias
2 e  Preparacion de soluciones de afines. vigentes
limpieza y desinfeccion. Breve anélisis y comentario de los Proyecto de
e Uso y manipulacion de alumnos. trabajo (video
detergentes y desinfectantes Feedback del capacitador. mp4)
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e  Técnicas de limpieza.
. Técnicas de desinfeccion.

Elaboran un video corto de 1 minuto (en
casa), sefialando pasos y cantidades
correctas, en la preparacion de
soluciones desinfectantes de equipos,
mobiliarios y local (eleccién libre-segin
criterios establecidos por el
capacitador).

Presentacion de trabajo (sesion 7)
Cierre de sesion.

. Capacitacion ~ Sanitaria  para
manipuladores de alimentos de
restaurantes y servicios afines.

pueden realizar un comentario (critica
constructiva) sobre la  propuesta
desarrollada del compafiero.

Trabajo individual N°4:
Elaboran un video corto de 01 minuto

sobre el correcto lavado de manos,
indicando los procedimientos paso a

Lavado y desinfeccion de frutas y Presentacion y  exposicion  de Silabo
verduras contenidos, a través de la plataforma Diapositivas
zoom. Video
. Lavado y desinfeccion de: Laptop
v' frutas y verduras. Trabajo individual N°3: Normativas
Elaboran un video corto de 1 minuto (en sanitarias
1 casa), sefialando pasos y cantidades vigentes
correctas, en la preparacion de Proyecto de
soluciones desinfectantes para frutas y trabajo (video
verduras (segun criterios establecidos mp4)
por el capacitador). Presentacion de
7 video corto (sesién 8).
Cierre de sesion.
El Programa de limpiezay desinfeccién Presentacion y  exposicion  de Silabo
(teoria) contenidos, a través de la plataforma Diapositivas
zoom. Laptop
. Estructura y caracteristicas Normativas
1 Debate en aula: alumnos sanitarias
vigentes
Feedback: capacitador Programa de
trabajo (Modelo)
El Programa de limpiezay desinfeccion Trabajo Grupal N°3 Silabo
(Préctica) Elaboran en grupo, una Propuesta de Diapositivas
Programa de limpieza y desinfeccion Laptop
e Disefio del programa para un establecimiento de restaurante Normativas
o servicio afin. Indicando las tareas y sanitarias
8 2 procedimientos, segun criterios vigentes
establecidos por el capacitador. Programa de
Presentacion y exposicion de trabajo trabajo  (formato|
Feedback del capacitador power point)
Cierre de sesion.
El Manipulador de alimentos Presentacion y  exposicion  de Silabo
contenidos, a través de la plataforma Diapositivas
e  Salud del personal zoom. Video
e Higiene y habitos del personal Laptop
. El correcto Protocolo del lavado Foro 1 (tarea asincrona): con posicion Normativas
de manos critica sefialan los habitos de higiene sanitarias
e  Cuidado de las manos gue los manipuladores de alimentos vigentes
e Uso de guantes deben cumplir, indicando la importancia Plataforma digital
9 2 . Uso de uniforme de trabajo de cada habito sefialado. Asimismo, (foro 1)

Proyecto de|
trabajo (video
mp4)
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paso (presentacion de video en sesion
10).
Cierre de sesion.

10 2

Equipos y Utensilios

. Caracteristicas de los equipos y
utensilios.

e Limpieza y mantenimiento de
equipos.

e Almacenamiento de equipos Yy
utensilios.

. Uso vy
Manteleria.

mantenimiento  de

Presentacion y exposiciéon de contenidos
a través de la Plataforma zoom.

Foro 2 (tarea asincrona): con posicién
critica exponen sobre limpieza,
mantenimiento y almacenamiento de
equipos y utensilios. Asimismo, pueden
realizar una critica constructiva de la|
propuesta desarrollada por el compafiero.
Cierre de sesion

Silabo
Diapositivas
Laptop
Normativas
sanitarias
vigentes
Plataforma digital
(foro 2)

UNIDAD DIDACTICA IV
ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

COMPETENCIA ESPECIFICA:1.4

PRODUCTO (Indicadores de logro y/o resultado de aprendizaje):
e Explicar los procedimientos de control de operaciones alimentarias (recepcion de materia prima, almacenamiento y
conservacion de alimentos, y manejo de residuos solidos) para restaurantes y servicios afines, segun las normativas vigentes.

o o
Se’;lién Hc’>\|ras Contenido Actividades de Aprendizaje Isiggéiiscooss
Recepcidn de la materia prima Presentacion y exposicion de contenidos a| e Silabo
través de la Plataforma zoom. e Diapositivas
e  Seleccién y control de los Emision de video: Recepcién de materia | o Laptop
alimentos. prima. e Video
e  Criterios de calidad para recibir y Debate: alumnos. e Termdmetro de
rechazar alimentos. Feedback del capacitador alimentos
e Rotulado y trazabilidad e Normativas
11 2 . o
Trabajo Grupal N°4: sanitarias
Realizan un Mapa de procesos para el vigentes
correcto recibimiento de los alimentos en e Ficha de trabajo
una ficha de trabajo. (power point)
Presentacion y exposicion de trabajo
Feedback del capacitador
Cierran sesion
Almacenamiento de alimentos Presentacion y exposicion de contenidos | e Silabo
a través de la plataforma zoom. e Diapositivas
e  Caracteristicas  sanitarias  del e Laptop
almacén de frios y productos secos Debate en aula: Sefialan las condiciones | ¢ Normativas
de acuerdo con la norma existente. adecuadas que deben cumplir los equipos sanitarias
e  Almacenamiento de alimentos en de frio antes de almacenar un alimento, vigentes
proceso. indicando, c6mo debe realizarse el | ¢ Plataforma
. Almacenamiento de alimentos en almacenamiento de un alimento digital (foro 3)
12 2 refrigeracion. Feedback del capacitador
e  Almacenamiento de alimentos en
congelacion. Foro 3 (tarea asincrona): Exponen las
e Almacenamiento de productos caracteristicas sanitarias que deben
secos. cumplir los almacenes para garantizar la
inocuidad de los alimentos. Asimismo,
pueden realizar una critica constructiva de
la propuesta elaborada por el compariero.
Cierre de sesion
Procesamiento y conservacion de Presentacion y exposicion de contenidos a| e  Silabo
13 > [alimentos través de la plataforma zoom. e Diapositivas
e Laptop
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. Descongelacién de alimentos

. Procesamiento de alimentos
crudos
. Procesamiento  de alimentos
cocidos:
v. Control de tiempo vy
temperatura

. Servido de alimentos

. Conservacion de los alimentos:
v" Alimentos frios
v" Alimentos calientes
v" Recalentamiento

Trabajo Grupal N°5:

En grupo, elaboran un flujo de preparacién
de alimentos donde indican que controles|
se debe realizar desde la etapa de
recepcién hasta la entrega del alimento al
consumidor, en una ficha de trabajo.
Presentacion y exposicion de trabajo
Feedback del capacitador

Cierran sesion

Normativas
sanitarias
vigentes

Ficha de trabajo
(power point)

Manejo de residuos Presentacion y exposiciéon de contenidos a Silabo
través de la plataforma zoom. Diapositivas
e  Control de residuos sélidos Laptop
. Control de residuos liquidos Debate en aula: los alumnos apoyados de Normativas
la Norma técnica sanitaria N° 142 sanitarias
14 2 MINSA/2018/DIGESA, exponen sus| vigentes
propuestas para manejar y controlar los
residuos sélidos y liquidos en restaurantes
y servicios afines.
Feedback del capacitador
Cierran sesion
UNIDAD DIDACTICA V
CONTROL DE PLAGAS
COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.5

PRODUCTO (Indicadores de logro y/o resultado de aprendizaje):
e Disefar un esquema de Control de plagas ubicando los puntos criticos y barreras de control de plagas (moscas, roedores,
cucarachas y aves) para un establecimiento de restaurante o servicio afin, segin normativas vigentes.

o o
N. , N Contenido Actividades de Aprendizaje R_ecfur_sos
Sesion [Horas Didacticos
Las plagas: | Presentacion y exposicion de contenidosa | e Silabo
través de la plataforma zoom. e Diapositivas
e Las plagas. Emision de video: Control de plagas e laptop
15 2 e Tipos de plagas. Breve analisis de video y comentarios | e Video
e Identificacion de plagas (alumnos).
Feedback del capacitador
Cierre de sesion
Las plagas: Il Presentacion y exposicion de contenidosa | e Silabo
través de la plataforma zoom. e Diapositivas
e Medidas de prevencion para evitar e laptop
las plagas Trabajo Grupal N°6: e Video
o Estrategias para el control de En grupo, elaboran un esquema de un | e Esquema de
plagas: moscas, roedores, restaurante (croquis en power point), trabajo (power
16 2 cucarachas, aves. indicando los puntos criticos y barreras de point)
control (segun tipo de plaga: mosca,
roedor, cucarachas y/o aves).
Presentacion y exposicion de trabajo.
Feedback del capacitador
Cierre de curso.
VI. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS
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ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

El curso de capacitacion “Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos”, se desarrollara en la modalidad a distancia, a través de |a|
plataforma zoom, empleando el método participativo (individual y grupal). Asimismo, para el desarrollo del curso, se empleara recursos,
audiovisuales, para consolidar los aprendizajes de cada unidad.

Las estrategias a emplear para el logro de sus aprendizajes seran:

e  Trabajo individual
e  Trabajo grupal
e  Exposiciones

(] Debate
. foro
(] Feedback

VII. EQUIPOS Y MATERIALES

Silabo, diapositivas, Laptop, Internet, plataforma zoom, videos, fichas de trabajo.

VIII. EVALUACION DEL APRENDIZAJE
N° Esquema de Evaluacion Ponderacion % | Total
1 Evaluacion Unidad didactica | (Trabajo Individual N°1) Cuestionario digital 5%
2 Evaluacion Unidad didéctica Il (Trabajo Grupal N°1 (5%) + Trabajo Grupal N°2 (5%)) 10%
3 Evaluacion Unidad didactica Ill (Trabajo Individual N°2 (10%) + Trabajo Individual N°3
(10%) + Trabajo Grupal N°3 (10%) + Foro N°1 (5%) + Trabajo Individual N°4 (10%) + 50% 100%

Foro N°2 (5%))

4 Evaluacion Unidad didactica IV (Trabajo Grupal N°4 (10%) + Foro N°3 (5%) + Trabajo
Grupal N°5 (10%))

5 Evaluacién Unidad didactica V (Trabajo Grupal N°6 (10%)) 10%

25%

Normas especificas del Curso/ Médulo

1. Lacantidad de horas minima de asistencia, para la obtencion del certificado respectivo, es del 70%
2. Se otorgara diplomas a los alumnos que hayan aprobado con nota igual o mayor a 14.

IX. BIBLIOGRAFIA
BIBLIOGRAFIA BASICA

- Armendériz, J. (2019) Gestion de la calidad y de la Seguridad e higiene alimentaria. Espafia. SA Ediciones
Paraninfo.

- R.M. N° 822-2018/ MINSA- 07.09.2018. Norma Sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y servicios
afines. Recuperado de
https://www.gob.pelinstitucion/minsa/normas-legales/195873-822-2018-minsa

= BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

- Organizacion de las Naciones Unidas, Organizacion Panamericana de la Salud, Organizacion Mundial de la
Salud (2016). Manual para manipuladores de alimentos. Recuperado de:
http://Iwww.fao.org/3/a-i7321s.pdf

- Organizacion Panamericana de la Salud, Oficina Regional de la Organizacién Mundial de la Salud. Manual
de capacitacion para manipulacién de alimentos. Recuperado de:
http://www.montevideo.gub.uy/sites/default/files/manualmanipuladoresdealimentosops-oms 0.pdf
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