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PROGRAMA DE CURSO

Unidad académica
Nombre del curso:
Cddigo:

Carrera:

Tipo de curso:
Area de formacion:
Nivel:

Semestre:

Aho:

Requisitos:

Numero de créditos:

Horas de trabajo presenciales y no presenciales:

N2 Estudiantes estimado:

Departamento de Nutricion

Calidad e inocuidad alimentaria

NUQ07042

Nutricidn y Dietética
Obligatorio
Especializada

IV nivel

VIl semestre

2016

Higiene en la Produccién de

Alimentos

4 créditos

51 h presenciales y 57

presenciales 50

h no

Encargado de Curso: Paula Garcia C.

Coordinador de Unidades de aprendizaje: Rodrigo Valenzuela B.

Docentes Unidad Académica N° horas directas
Paula Garcia C Depto. De Nutricién 21
Rodrigo Valenzuela B Depto. De Nutricién 15
Marco Arena C. Depto. de Nutricién
Magaly Toro I. Lab. Microbiologia de alimentos y
o 21
probidticos. INTA
Angélica Reyes J. Lab. Microbiologia de alimentos y
o 18
probidticos. INTA
Guillermo Figueroa G Lab. Microbiologia de alimentos y 6
probidticos. INTA
Paola Caceres R. Depto. De Nutricién 12
Guillermo Zuiiiga C. Depto. De Nutricién 12
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PROPOSITO FORMATIVO

Curso tedrico practico que habilita al estudiante en gestion de la calidad e inocuidad en un
establecimiento de alimentos, con el fin de elaborar alimentos que cumplan con las disposiciones
legales y sean inocuos, protegiendo la salud del consumidor. En este marco, aborda el sistema
HACCP en formato practico.

Este curso contribuye en el desempefio profesional para la realizacién de intervenciones tendientes
a asegurar y promover la inocuidad de los alimentos, ademas de ser una formacién necesaria para
el desempefio en servicios de alimentacidn colectiva y otros establecimientos de alimentos, a
traves de un enfoque de calidad y mejora continua en los procesos a realizar en estos
establecimientos.

Perteneciente a la linea de alimentos, lo precede en tercer nivel el curso de "Higiene en la
Produccion de Alimentos", se vincula con "Planificacién de Servicios de Alimentacion" vy
"Organizacion de Servicios de Alimentacion ", se continta con el curso "Seminario de Alimentos" y
también "Control de Servicios de Alimentacién".

COMPETENCIAS DEL CURSO
Dominio Intervencién en Alimentacion y Nutricidén

Competencia

DINT.CO1: Seleccionar las preparaciones culinarias considerando la composicién quimica de los
alimentos, tratamientos tecnoldgicos, sus caracteristicas organolépticas y de inocuidad para
satisfacer las necesidades alimentarias y nutricionales de individuos y colectividades, de
acuerdo a la diversidad socioecondmica y cultural de la poblacidn.

Subcompetencias
DINT.C01.S15: Aplicando herramientas de la calidad para la mejora continua en

establecimientos de alimentos

DINT.C01.516: Evaluando un sistema documental en el marco de un sistema de gestién de
calidad en un establecimiento de alimentos

DINT.C01.517: Analizando el sistema HACCP aplicado a procesos de elaboracién de alimentos
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Dominio Genérico Transversal

Competencia

DGTR.CO1: Actuar segun principios éticos, morales y directrices juridicas en el ejercicio de la
profesién

Sub competencias

DGTR.C01.503: Respetando las disposiciones que regulan el funcionamiento de cada
organizacion, establecimiento o unidad, en las diferentes areas de desempefio profesional

Competencia

DGTR.CO2: Interactuar con individuos y grupos, mediante una efectiva comunicacién verbal y no
verbal, en la perspectiva de fortalecer el entendimiento y construir acuerdos entre los
diferentes actores, teniendo en cuenta el contexto sociocultural y la situacién a abordar, acorde
con principios éticos.

Sub competencias

DGTR.C02.502: Comunicandose correctamente, en forma oral y escrita, considerando aspectos
de vocabulario, gramatica y ortografia

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL CURSO:

1. Analiza conceptos, modelos y sistemas de calidad en la gestion de los establecimientos de
alimentos, para fundamentar su utilizacién en los procesos de mejora continua.

2. Analiza informacién de salida de un sistema de gestion de calidad de un establecimientos de
alimentos, aplicando herramientas de la calidad, para lograr la mejora continua

3. Disefla un plan HACCP en el marco de un establecimiento de alimentos, para lograr la
inocuidad de los alimentos
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PLAN DE TRABAJO

Unidades de
Aprendizaje

Indicadores de Aprendizaje

Acciones Asociadas

Gestion de la
calidad

Analiza la aplicacion de control de calidad y
normas de gestion de calidad en
establecimientos de alimentos

Aplica las herramientas de la calidad para la
mejora continua de un establecimiento de
alimentos, en un caso simulado

Explica la importancia del compromiso de la
direccion en la gestién de calidad.

Elabora procedimientos documentados vy
planillas de registro en el marco de un caso
simulado

Elabora indicadores para la evaluacion de
un sistema de gestidon de calidad para la
mejora continua, en un caso simulado

Analiza la informaciéon de salida de un
sistema de gestion de calidad para la
mejora continua.

Gestion de la
inocuidad
alimentaria

Explica la reglamentacién y normativa
nacional e internacional relacionado a
inocuidad alimentaria

Fundamenta la implementaciéon de los
prerrequisitos para la implementacion del
sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP)

Elabora POE y POES en el marco de un SGC
Aplica los principios del sistema HACCP

Lecturas previas a las clases
como complemento a la
discusién

Clases expositivas centradas
en el estudiante

Trabajo practico con casos
simulados

Presentaciones grupales

Retroalimentacién
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ESTRATEGIAS METODOLOGICAS
Lecturas de documentos previos a la clases como complemento a la discusion
Clases expositivas centradas en el estudiante, con uso de tecleras
Evaluaciones formativas individuales y grupales
Exposiciones grupales sobre temas revisados

Estrategias de retroalimentacién, posterior a la revisién de los talleres y trabajos grupales,
asi también como de las pruebas.

PROCEDIMIENTOS EVALUATIVOS
Prueba 1: 40%

Prueba 2: 45%

Trabajo grupal: 15%

Nota Final:
Nota de Presentacion: 70%
Examen: 30%

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS

REPUBLICA DE CHILE, Ministerio de Salud. 2005. Servicios de Alimentacién y Nutricién,
Norma Técnica. Santiago.

REGION DE MURCIA, Direccién General de Salud. 1997. Guia de buenas practicas
higiénico-sanitarias en restauracion colectiva. [en linea]
<http://www.nutricion.org/publicaciones/pdf/guia_bp_restaur_murcia.pdf> [consulta:
enero de 2015]

TEJADA B, 1992, La Administracion de servicio de alimentacion. Calidad, nutricion,
productividad y beneficios. Antioquia, Colombia. Ed. Universidad de Antioquia.

FRAZIER W.C. 2003. Microbiologia de los alimentos. Acribia S.A. Espaia

BOURGEOQIS, C. M, MESCLE, J. Fy ZUCCA, J. 1994. Microbiologia alimentaria. Volumen 1:
Aspectos microbioldgicos de la seguridad y calidad alimentaria. Acribia S.A. Espafia

Gobierno de Chile (Chile). Politica nacional de inocuidad de los alimentos [en linea].
Santiago, Chile, 2009.
<http://www.achipia.cl/prontus_achipia/site/artic/20111212/asocfile/20111212163153/p
ol__tica_2009.pdf > [consulta: enero de 2015]
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Ministerio de Salud (Chile). Servicio de Alimentaciéon y Nutricion, Norma Técnica.
Santiago, Chile, 2008.

Organizacion Mundial de la Salud. Reglamento Sanitario Internacional, segunda edicién
[en linea]. Ginebra, Suiza, 2008.

<http://www.who.int/entity/ihr/IHR_2005_es.pdf> [consulta: enero de 2015]

Organizaciéon Mundial de la Salud. Manual sobre las cinco claves para la inocuidad de los
alimentos [en linea]. Ginebra, Suiza, 2007.
<http://www.who.int/foodsafety/publications/consumer/manual_keys_es.pdf> [consulta:
enero de 2015

Decreto con Fuerza de Ley N° 725/67 CHILE. Cédigo Sanitario [en linea]. Ministerio de
Salud. Santiago, Chile, enero de 1968.
<http://www.leychile.cl/Navegar?idNorma=5595&buscar=decreto+725> [consulta: enero
de 2015

Decreto Supremo 256/91 CHILE. Otorga facultades extraordinarias que indica a los
directores de servicios de salud del pais [en linea]. Ministerio de Salud. Santiago, Chile,
abril de 1991.
<http://www.leychile.cl/Navegar?idNorma=11588&idParte=&idVersion=2001-05-19>
[consulta: enero de 2015]

Decreto Supremo 977/96 CHILE. Aprueba Reglamento Sanitario de los Alimentos [en
linea]. Ministerio de Salud. Santiago, Chile, agosto de 1996.
<http://www.leychile.cl/Navegar?idNorma=71271&idParte=&idVersion=2010-12-26>
[consulta: enero 2015]

Norma Chilena 3235 of.2011. Elaboracion de los alimentos - Buenas practicas de
manufacturas — Requisitos. INN, Chile
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REQUISITOS DE APROBACION
Reglamentacion de la Facultad

Art. 24* El rendimiento académico de los estudiantes sera calificado en la escala de notas de
1,0 a 7. La nota minima de aprobacién de cada una de las actividades curriculares para todos
los efectos serd 4,0, con aproximacion.

Las calificaciones parciales, las de presentacidn a actividad final y la nota de actividad final se
colocardn con centésima. La nota final de la actividad curricular se colocard con un decimal
para las notas aprobatorias, en cuyo caso el 0,05 o mayor se aproximara al digito superior y el
menor a 0,05 al digito inferior.

Art. 26* La calificacién de la actividad curricular se hara sobre la base de los logros que
evidencie el estudiante en las competencias establecidas en ellos.

La calificacion final de los diversos cursos y actividades curriculares se obtendra a partir de la
ponderacién de las calificaciones de cada unidad de aprendizaje y de la actividad final del curso
si la hubiera.

La nota de aprobacion minima es de 4,0 y cada programa de curso deberd explicitar los
requisitos y condiciones de aprobacién previa aceptacién del Consejo de Escuela.

Este curso considera, de acuerdo a la reglamentacién vigente, un examen final para su
aprobacidn. Se considerard como requisito de exencidn a esto: nota de presentacion sobre 5.5
y no tener ninguna nota bajo 4.0 en los certdmenes, talleres y presentaciones.

*Reglamento general de planes de formacidn conducentes a licenciaturas y titulos
profesionales otorgados por la Facultad de Medicina, D.U. 003625, de 27 de enero del 2009.
Modificacidon Decreto Exento N2 0023841 04 de Julio 2013

REGLAMENTO DE ASISTENCIA

Las clases tedricas son de asistencia libre; sin embargo, se recomienda a los estudiantes asistir
regularmente. Decreto Exento N2 005768 del 12 de Septiembre 1994

En las clases tedricas, asi como en las practicas y de evaluacidén, se permitiran retrasos de
hasta 10 minutos. Una vez cumplido ese plazo, no se permitira el ingreso.

Las actividades obligatorias requieren de un 100% de asistencia. En las sesiones que
contemplen clase y taller, la asistencia a ambos es obligatoria.
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Son consideradas actividades obligatorias, las evaluaciones y las actividades practicas que se
realizan en un laboratorio o en un campo clinico, ademds de actividades de seminarios y
talleres.

En este curso el estudiante podra faltar a 1 actividad obligatoria, que no sea evaluacion, sin
presentar justificacion. Si un alumno o alumna requiere, por razones de fuerza mayor, retirarse
antes del término una actividad obligatoria sélo podra hacerlo presentando la
correspondiente justificacion, no obstante estas no podran exceder el 20% (2 veces), segun lo
contempla el Art.18 del Reglamento General de Estudios de las Carreras de la Facultad de
Medicina.

En el caso que la inasistencia se produjese a una actividad de evaluacidn, la presentacion de
justificacion de inasistencia debe realizarse en un plazo maximo de cinco dias habiles a contar
de la fecha de la inasistencia. El estudiante debera avisar por la via mds expedita posible
(telefénica - electrénica) dentro de las 24 horas siguientes.

Si no se realiza esta justificacidn en los plazos estipulados, el estudiante debe ser calificado con
la nota minima (1.0) en esa actividad de evaluacion.

Resolucién N° 14 66 “Norma operativa sobre inasistencia a actividades curriculares obligatorias
para los estudiantes de pregrado de las Carreras de la Facultad de Medicina.
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CALENDARIO DE ACTIVIDADES
FECHA HORARIO ACTIVIDADES PRINCIPALES PROFESOR HP HNP

09.03.2016 14:30 -18:00 | Presentacion de programas Marco Arena C.

Introduccidn al curso
HNP Lectura documento 3
16.03.2016 14:30-18:00 | Control 1 Marco Arena C

Evolucién concepto de calidad

Conceptos bdsicos de la gestion de calidad

Calidad y sus dimensiones

Costos de la calidad
HNP Estudio clase anterior 3
23.03.2016 14:30 -18:00 | Rol de la Direccidn, colaboradores y clientes | Marco Arena C

en la gestidn de calidad
HNP Lectura documento herramientas de la 3

calidad
30.03.2016 14:30-18:00 | Calidad en establecimientos de alimentos Marco Arena C

Control de la calidad

Mejora continua y herramientas de la

calidad

Taller 1 (notebook)
HNP Estudio clase anterior 3
06.04.2016 14:30 -18:00 | Control 2 Marco Arena C

Sistemas de Calidad

Norma ISO 9001:2015
HNP Estudio clase anterior 3
13.04.2016 14:30-18:00 | Sistemas de Calidad Graciela Jiménez C.

Norma ISO 9001:2015

Taller 2
HNP Estudio clase anterior 3
20.04.2016 14:30-18:00 | Sistemas de Calidad Graciela Jiménez C.

Norma ISO 9001:2015

Taller 2
HNP Lectura documento de apoyo 3
27.04.2016 14:30 -18:00 | Regulacién de inocuidad alimentaria. Paula Garcia C.

Programa de prerrequisitos para el sistema Guillermo Figueroa G.

HACCP - |
HNP Lectura de manuscritos cientificos | 3
04.05.2016 14:30-18:00 | Regulacidn de inocuidad alimentaria. Rodrigo Valenzuela B.

Programa de prerrequisitos para el sistema Guillermo Figueroa G.

HACCP - Il
HNP Lectura de manuscritos cientificos Il 3
11.05.2016 14:30 -18:00 | Peligros bioldgicos, quimicos y fisicos Rodrigo Valenzuela B.

presentes en alimentos e inocuidad
alimentaria

Magaly Toro |
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HNP Lectura de manuscritos cientificos Il|
18.05.2016 14:30 -18:00 | Prueban’1 Paula Garcia C.
Guillermo Zuiiiga C.
HNP
25.05.2016 14:30-18:00 | Sistemas de inocuidad alimentaria Magaly Toro I.
5 pasos del sistema HACCP Angélica Reyes J.
Trabajo grupal HACCP Paula Garcia C.
Paola Caceres
Guillermo Zuiiga C.
HNP Avance de Taller
01.06.2016 14:30 -18:00 | Sistemas de inocuidad alimentaria Magaly Toro I.
Principios del sistema HACCP Angélica Reyes J.
Principio 1 del sistema HACCP Paula Garcia C.
Trabajo grupal HACCP Paola Caceres
Guillermo Zuiiga c.
HNP Avance de Taller
08.06.2016 14:30 -18:00 | Sistemas de inocuidad alimentaria Magaly Toro I.
Principio 2,3 y 4 del sistema HACCP Angélica Reyes J.
Trabajo grupal HACCP Paula Garcia C.
Paola Caceres
Guillermo Zuiiiga c.
HNP Avance de Taller
15.06.2016 14:30-18:00 | Sistemas de inocuidad alimentaria Magaly Toro I.
Principio 5, 6 y 7 del sistema HACCP Angélica Reyes J.
Trabajo grupal HACCP Paula Garcia C.
Paola Caceres
Guillermo Zuiiga c.
HNP Avance de Taller
22.06.2016 14:30 -18:00 | Sistemas de inocuidad alimentaria Magaly Toro I.
Presentacion de trabajos grupales HACCP Angélica Reyes J.
Paula Garcia C.
Paola Caceres
Guillermo Zuiiga c.
HNP Estudio Prueba 2
29.06.2016 14:30-18:00 | Prueban®2 Paula Garcia C.
Rodrigo Valenzuela B.
HNP
06.07.2016 14:30 -18:00 | Examen 1° oportunidad Paula Garcia C.
Rodrigo Valenzuela B.
HNP
13.07.2016 14:30 -18:00 | Examen 2° oportunidad Paula Garcia C.
Rodrigo Valenzuela B.
HNP
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