
 

 

PROGRAMA DE ASIGNATURA 

ANTECEDENTES GENERALES  

Carrera NUTRICIÓN Y DIETÉTICA 

Nombre de la asignatura SEGURIDAD ALIMENTARIO Y ESTÁNDARES DE CALIDAD 

Código de la asignatura NUAN45 

Año/Semestre 2DO/IV SEMESTRE 

Coordinador Académico Dra. SIGRID SANZANA RAMOS 

Equipo docente Dra. SIGRID SANZANA RAMOS 
Mg. HAYLEEN BARRAZA BARRIONUEVO 

Área de formación PROFESIONAL 

Créditos SCT 6 

Horas de dedicación Actividad presencial 3 Trabajo autónomo 6 

Fecha de inicio 12 de Agosto de 2024 

Fecha de término 20 de Diciembre de 2024 
 

 

  

DESCRIPCIÓN DE LA ASIGNATURA   

Asignatura obl igator ia ,  de formación profes ional ,  y  de carácter  teór ico  y práct ico.  La 
as ignatura t iene por  f inal idad apl icar  conceptos de segur idad a l imentar ia y  
aseguramiento de la ca l idad que le permitan la  e l iminación y  d isminución de los  r iesgos 
que puedan afectar  la  salubr idad de los  al imentos en servic ios  de a l imentación y  
nutr ic ión.  

RESULTADOS DE APRENDIZAJE  

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

• Aplica protocolos de seguridad alimentaria en el ámbito del profesional nutricionista. 

• Aplica herramientas de higiene alimentaria y aseguramiento de calidad, para asegurar inocuidad 
en su área de desempeño. 

UNIDADES DE APRENDIZAJE  

U1. Factores que afectan calidad de los alimentos. 

1. Conceptos Básicos Seguridad Alimentaria y nutricional  

2. Inocuidad alimentaria y calidad 

3. Factores que afectan la calidad de los alimentos 

4. Prevención de la contaminación de los alimentos 

 

Talleres: 1.  Identificación y Control de Contaminantes en Alimentos; 2. Diseño de Estrategias de 
Prevención de Contaminación. 

 



U2. Protocolos de seguridad alimentaria. 

1. Normativa nacional en inocuidad y calidad alimentaria. 

2. Control Enfermedades transmitidas por alimentos 

3. 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.  Aplicación Práctica del Reglamento Sanitario de los Alimentos (DS 977); 4. Desarrollo y 
Evaluación de Programas Operativos de Saneamiento (POS-POES). 

 

U3. Herramientas de higiene alimentaria y aseguramiento de calidad. 

1. Buenas prácticas de manipulación (BPM). 

2. Normas y prácticas de BPM en la manipulación de alimentos. 

3. Gestión de riesgos y análisis de peligros. 

4. Introducción a sistema de aseguramiento de la inocuidad alimentaria (HACCP). 

 

Talleres: 5.  Aplicación de Programas Operativos de Saneamiento (POS-POES); 6. Recogida y análisis de 
datos e implementación de soluciones 

 

METODOLOGÍA Y EVALUACIÓN 

Enfoque didáctico. Se declara que las estrategias didácticas son centradas en el estudiante y con 
orientación al desarrollo de competencias. 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE *ESTRATEGIA DIDÁCTICA / TÉCNICA DIDÁCTICA 
PROCEDIMIENTOS DE 

EVALUACIÓN: INSTRUMENTOS, 
PORCENTAJES Y FECHAS 

Analiza los factores que afectan 
calidad de los alimentos para 
asegurar la seguridad alimentaria.  
(RA 1 30%) 

- ESTRATEGIA: · Clases activo-participativas 
- TÉCNICA: · Aprendizaje Basado en Problemas 
(ABP) · Talleres prácticos · Trabajo colaborativo 

- Prueba escrita / Pauta de 
corrección.  
26/09 (60%) 
- Cuestionario 29/08 (10%) 
- Propuestas de prevención 
/Pauta de cotejo. G1 y G2: 10/09; 
G3 y G4: 24/09 (30%) 

Aplica protocolos de seguridad 
alimentaria en el ámbito del 
profesional nutricionista.  
(RA 2 40%) 

- ESTRATEGIA: · Clases activo-participativas  
- TÉCNICA: · Aprendizaje Basado en Problemas 
(ABP) · Talleres prácticos · Trabajo colaborativo 

- Prueba escrita / Pauta de 
corrección. 
07/11 (55%) 
- Presentación 10/10 (15%) 
- POES Elaborado y 
evaluado/Pauta de cotejo. G1 y 
G2: 22/10; G3 y G4: 29/10 (30%) 

Aplica herramientas de higiene 
alimentaria y aseguramiento de 
calidad, para asegurar inocuidad 
en su área de desempeño. 
(RA 3 30%) 

- ESTRATEGIA: · Clases activo-participativas · 
Talleres  
- TÉCNICA: · Aprendizaje Basado en Problemas 
(ABP) · Talleres prácticos · Trabajo colaborativo 

- Informe técnico / Rubrica.  
05/12 (60%) 
- Cuestionario 21/11 (10%) 
- Informe técnico/Pauta de cotejo. 
G1 y G2: 19/11; G3 y G4: 26/11 
(30%) 

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

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

Semana Fecha  Contenido  

1 15-08-2024  Feriado  

2 22-08-2024  
Programa – Cronograma. Introducción  
Conceptos Básicos Seguridad Alimentaria y nutricional  

3 29-08-2024  Inocuidad alimentaria y calidad 

4 05-09-2024  
Factores que afectan la calidad de los alimentos  
Prevención de la contaminación de los alimentos 

5 12-09-2024  Evaluación RA1 

 19-09-2024  Receso Fiestas Patrias 

6 26-09-2024  
Normativa nacional en inocuidad y calidad alimentaria.  
Control Enfermedades transmitidas por alimentos 

7 03-10-2024  
Reglamento Sanitario de los alimentos DS 977: Principios Generales de 
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  Evaluación RA2 

13 14-11-2024 Buenas prácticas de manipulación (BPM). 

14 21-11-2024  Normas y prácticas de BPM en la manipulación de alimentos. 

15 28-11-2024  
Introducción a sistema de aseguramiento de la inocuidad alimentaria 
(HACCP). Gestión de riesgos y análisis de peligros. 

16 05-12-2024  Evaluación RA3 

17 12-12-2024  Examen 1 

18 19-12-2024  Examen 2 

   
Talleres:   
Laboratorio de procesos, Unidad de Alimentos.  

 FECHA ACTIVIDAD PRODUCTO 

G1 – G2 27/08 
G3 – G4 03/09 

Identificación y Control de Contaminantes en Alimentos.  Informe técnico 

G1 – G2 10/09 
G3 – G4 24/09 

Diseño de Estrategias de Prevención de Contaminación. 
Propuestas de 

prevención 

G1 – G2 01/10 
G3 – G4 08/10 

Aplicación Práctica del Reglamento Sanitario de los Alimentos 
(DS 977).  

Check list 

G1 – G2 22/10 
G3 – G4 29/10 

Desarrollo y Evaluación de Programas Operativos de 
Saneamiento (POS-POES). 

POES elaborado y 
evaluado 

G1 – G2 05/11 
G3 – G4 12/11 

Aplicación de Programas Operativos de Saneamiento (POS-
POES).  

Informe técnico 

G1 – G2 19/11 
G3 – G4 26/11 

Recogida y análisis de datos e implementación de soluciones. Informe técnico 

03/12 Talleres y pruebas pendientes  

 


