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DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Asignatura obligatoria, de formacidon profesional, y de cardcter tedrico y practico. La
asignatura tiene por finalidad aplicar conceptos de seguridad alimentaria vy
aseguramiento de la calidad que le permitan la eliminacién y disminucién de los riesgos
que puedan afectar la salubridad de los alimentos en servicios de alimentacion vy
nutricién.

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

e Analiza los factores que afectan calidad de los alimentos para asegurar la seguridad alimentaria.

e Aplica protocolos de seguridad alimentaria en el ambito del profesional nutricionista.

e Aplica herramientas de higiene alimentaria y aseguramiento de calidad, para asegurar inocuidad
en su area de desempefio.

UNIDADES DE APRENDIZAIJE

U1. Factores que afectan calidad de los alimentos.

1. Conceptos Basicos Seguridad Alimentaria y nutricional
2. Inocuidad alimentaria y calidad

3. Factores que afectan la calidad de los alimentos

4

Prevencién de la contaminacién de los alimentos

Talleres: 1. Identificacién y Control de Contaminantes en Alimentos; 2. Disefio de Estrategias de
Prevencién de Contaminacidn.



U2. Protocolos de seguridad alimentaria.
1. Normativa nacional en inocuidad y calidad alimentaria.

Control Enfermedades transmitidas por alimentos

Reglamento Sanitario de los alimentos DS 977: Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
Etiquetado de alimentos.

4. Programas operativos de saneamiento (POS-POES).

Talleres: 3. Aplicacion Practica del Reglamento Sanitario de los Alimentos (DS 977); 4. Desarrollo y
Evaluacién de Programas Operativos de Saneamiento (POS-POES).

U3. Herramientas de higiene alimentaria y aseguramiento de calidad.
Buenas practicas de manipulacién (BPM).
Normas y practicas de BPM en la manipulacion de alimentos.

Gestion de riesgos y analisis de peligros.

Eal A

Introduccidn a sistema de aseguramiento de la inocuidad alimentaria (HACCP).

Talleres: 5. Aplicacidon de Programas Operativos de Saneamiento (POS-POES); 6. Recogida y analisis de
datos e implementacion de soluciones

METODOLOGIA Y EVALUACION

Enfoque didactico. Se declara que las estrategias didacticas son centradas en el estudiante y con
orientacién al desarrollo de competencias.

PROCEDIMIENTOS DE
RESULTADOS DE APRENDIZAJE *ESTRATEGIA DIDACTICA / TECNICA DIDACTICA EVALUACION: INSTRUMENTOS,
PORCENTAJES Y FECHAS

- Prueba escrita / Pauta de

. correccion.
ﬁ‘;%z; IZZ f?;:;or:;mqeﬁo:feie:g - ESTRATEGIA: - Clases activo-participativas 26/09 (60%)
. . p - TECNICA: - Aprendizaje Basado en Problemas - Cuestionario 29/08 (10%)
asegurar la seguridad alimentaria. o ) . )
(ABP) - Talleres practicos - Trabajo colaborativo - Propuestas de prevencion

0,
(RA 130%) /Pauta de cotejo. G1y G2: 10/09;

G3y G4:24/09 (30%)

- Prueba escrita / Pauta de

Aplica protocolos de seguridad ) S correccton.
alimentaria en el Zmbito del - ESTRATEGIA: - Clases activo-participativas 07/11 (55%)

rofesional nutricionista - TECNICA: - Aprendizaje Basado en Problemas - Presentacién 10/10 (15%)
P ’ (ABP) - Talleres practicos - Trabajo colaborativo - POES Elaborado y

0,
(RA 2.40%) evaluado/Pauta de cotejo. G1y

G2:22/10; G3 y G4: 29/10 (30%)

. . L - Informe técnico / Rubrica.
Aplica herramientas de higiene /

X X . - ESTRATEGIA: - Clases activo-participativas - 05/12 (60%)
alimentaria y aseguramiento de ) )
calidad para asegurar inocuidad Talleres - Cuestionario 21/11 (10%)
ensu é’resde desergn ofio - TECNICA: - Aprendizaje Basado en Problemas - Informe técnico/Pauta de cotejo.
peno. (ABP) - Talleres practicos - Trabajo colaborativo GlyG2:19/11; G3 y G4: 26/11
(RA 3 30%) (30%)
0

* Se proponen de manera general. Se detalla en Guia de Aprendizaje.
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Cronograma SEGURIDAD ALIMENTARIO Y ESTANDARES DE CALIDAD-NUAN45

Teoria:

Horario: jueves 10:15 — 11:45 h.
Sala de clases: I-2

Semana | Fecha Contenido
1 15-08-2024 |Feriado
) h9-08-2024 Programa — (Er(?nograma: Introd.uccién . N
Conceptos Basicos Seguridad Alimentaria y nutricional
3 29-08-2024 (Inocuidad alimentaria y calidad
4 05-09-2024 Factorest fque afectan la c.alidgclj de los aIir.nentos
Prevencion de la contaminacién de los alimentos
5 12-09-2024 |[Evaluacion RA1
19-09-2024 [Receso Fiestas Patrias
6 b6-09-2024 Normativa nacional en inocuid.a‘d V% caIidac! alimentaria.
Control Enfermedades transmitidas por alimentos
Reglamento Sanitario de los alimentos DS 977: Principios Generales de
7 03-10-2024| .~ . . .
Higiene de los Alimentos. Etiquetado de alimentos. Taller
8 10-10-2024 [Presentaciones: Reglamento Sanitario de los alimentos DS 977
9 17-10-2024 |Semana Salud Mental
10 [24-10-2024 |Programas operativos de saneamiento (POS-POES).
11  [31-10-2024 |Feriado
12 |07-11-2024 |[Evaluacién RA2
13  [14-11-2024 |Buenas practicas de manipulacidn (BPM).
14  21-11-2024 [Normas y practicas de BPM en la manipulacién de alimentos.
15 bs-11-2024 Introduccidn a. §istem:.=1 de asegurlarn.iento de. la inocuidad alimentaria
(HACCP). Gestion de riesgos y andlisis de peligros.
16  |05-12-2024 |[Evaluacién RA3
17 12-12-2024 [Examen 1
18 19-12-2024 [Examen 2
Talleres:
Laboratorio de procesos, Unidad de Alimentos.
FECHA ACTIVIDAD PRODUCTO
g; : 2‘21 S;jgg Identificacién y Control de Contaminantes en Alimentos. Informe técnico
g; : gi ;%82 Disefio de Estrategias de Prevencion de Contaminacion. Pzz:zzt;;:e
G1-G201/10 | Aplicacion Practica del Reglamento Sanitario de los Alimentos Check list
G3-G408/10 | (DS 977).
G1-G222/10 | Desarrollo y Evaluacion de Programas Operativos de | POES elaboradoy
G3-G429/10 | Saneamiento (POS-POES). evaluado
G1-G205/11 | Aplicacion de Programas Operativos de Saneamiento (POS- Informe técnico
G3-G412/11 POES).
g; : 2121 ;Zﬁi Recogida y andlisis de datos e implementacidn de soluciones. Informe técnico
03/12 Talleres y pruebas pendientes




