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PROGRAMA DE CURSO

Unidad académica: Departamento de Nutricidn

Nombre del curso: Control de Servicios de Alimentacidn Colectiva
Cédigo: NU08048

Carrera: Nutricion y Dietética

Tipo de curso: Obligatorio

Area de formacién: Especializada

Nivel: Cuarto

Semestre: VIII

Ano: 2016

Requisitos: Direccidon de Servicios de Alimentacidn Colectiva
Numero de créditos: 5 créditos

Horas de trabajo presenciales y no presenciales: 100 presenciales; 35 no presenciales

N¢2 estudiantes estimado: 40

ENCARGADO DE CURSO:

Rodrigo Valenzuela

Teléfono: +56229786014 Correo electrdnico: rvalenzuelab@med.uchile.cl
COORDINADORA:

Francisca Echeverria

Teléfono: +56229786014 Correo electronico: franeche.g@gmail.com
Docente Unidad Académica N° horas directas*

Rodrigo Valenzuela (RV) Departamento de Nutricion 34,5
Francisca Echeverria (FE) Departamento de Nutricion 74,5
Francisca Rivas (FR) Departamento de Nutricion 59,25
Paola Caceres (PC) Departamento de Nutricion 14,25
Bernardita Daniels (BD) Escuela de Nutricion y Dietética 41,25
Sonia Sandoval (SS) Departamento de Nutricion 50,75
Andrés Bustamante (AB) Departamento de Nutricion 4.75
Paula Garcia (PG) Departamento de Nutricion 4.75

* En este curso se realizaran 3 rotaciones con duracion de 3 semanas, las horas indicadas por docente
corresponden al tiempo de una rotacidn y cada docente participara en las 3 rotaciones.
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PROPOSITO FORMATIVO

Este curso tedrico prdactico capacitard al estudiante con las herramientas necesarias para
analizar y evaluar un sistema de control de procesos en un Servicio de Alimentacién Colectiva
(SAC), por medio del diagnéstico de su funcionamiento y de los factores que condicionan su
desempenfio. Para la evaluacién considerara todas las areas funcionales del servicio, utilizando
diversos instrumentos de recoleccién y manejo de la informacidn con la ayuda de la tecnologia
disponible y en acuerdo al presupuesto del servicio.

Este curso integra aprendizajes adquiridos en los cursos de Planificacién, Organizacién vy
Direccidén en Servicios de Alimentacién Colectiva completando las cuatro funciones del proceso
administrativo. Ademas refuerza e integra aprendizajes de la asignatura de Calidad e Inocuidad
por medio del analisis de los controles de calidad de un servicio.

Por otra parte, en este curso se concretan y movilizan las competencias del dominio, mediante
una pasantia por un servicio de alimentacién donde deberan aplicar los aprendizajes de toda la
linea de alimentos y gestion.

COMPETENCIAS DEL CURSO

Dominio Gestion en alimentacidn y nutricidn

Competencias

DGES.C04 Controlar y evaluar la gestion de planes, programas y/o proyectos de servicio de
alimentacidén colectiva, respetando los principios éticos y bioéticos.

Subcompetencias
DGES.C04.501 Analizando aspectos basicos de control de la administracion y gestidon de un SAC.

DGES.C04.502 Analizando los diferentes controles a aplicar en un SAC.

DGES.C04.503 Aplicando instrumentos de control en un SAC.

Dominio Educacion y Comunicacion en Alimentaciéon y Nutricidn

Competencias

DEDU.CO03 Planificar programas de comunicacién y educacién alimentaria y nutricional, en el
marco de planes, programas y proyectos, orientados a la promocién o recuperacion de la salud
de la poblacién, teniendo presente la edad, diversidad socioecondmica y cultural de las
audiencias objetivo y respetando principios éticos y bioéticos.

Subcompetencias

DEDU.C03.505 Fundamentando Ila importancia de la organizacién, direccién, control y
evaluacidon como etapas del proceso de gestion.
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Dominio Genérico Transversal

Competencias

DGTR.CO01 Actuar segun principios éticos, morales y directrices juridicas en el ejercicio de la
profesion.

Subcompetencias
DGTR.C01.501 Aplicando los principios de la ética profesional en el quehacer profesional

DGTR.C01.S03 Respetando las disposiciones que regulan el funcionamiento de cada
organizacion, establecimiento o unidad, en las diferentes dreas de desempefio profesional

Competencias

DGTR.C02 Interactuar con individuos y grupos, mediante una efectiva comunicacion 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.

Subcompetencias

DGTR.C02.501 Comunicandose de manera efectiva con individuos y grupos, considerandos
aspectos como asertividad, empatia, respeto, entre otras, de acuerdo al contexto
sociocultural.

Competencias

DGTR.C03 Actuar comprometida y activamente de manera individual o en equipos de trabajo
en la busqueda y desarrollo de acciones que contribuyan a mejorar las situaciones que afectan
la alimentacidn, nutricién y salud de individuos y poblaciones.

Subcompetencias

DGTR.C03.5S01 Participando activamente en equipos de trabajo disciplinares vy
multidisciplinarios en el contexto profesional

Competencias
DGTR.C04

Aplicar determinadas habilidades inherentes a un lider en equipos de trabajo de la disciplina e
interdisciplinarios, en diferentes instancias, contribuyendo a lograr un clima organizacional
Optimo, respetando las individualidades y principios éticos.

Subcompetencias

DGTR.C04.501 Argumentando las caracteristicas que sustentan el liderazgo en el marco del
desempefio profesional.
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RESULTADOS DE APRENDIZAIJE DEL CURSO:

Analizar el proceso de control durante la recepcidon, almacenamiento, produccién vy
distribucidn, con énfasis en calidad e inocuidad de alimentos, para evaluar el control de

procesos en un SAC

Evaluar el control como etapa del proceso administrativo, identificando, describiendo y
analizando sus etapas para argumentar su importancia en la mejora de procesos durante toda

la cadena productiva

PLAN DE TRABAJO

Unidades de | Indicadores de logros de Aprendizaje Acciones Asociadas
Aprendizaje

1.El control como | 1.1 Identifica el objetivo del proceso de control

etapa del proceso en un SAC Clases expositivas

administrativo

1.2 Describe las etapas del proceso de control
en un SAC

1.3 Analiza el control como una etapa
proceso administrativo

1.4 Identifica los diferentes tipos de control en
un SAC

1.5 Identifica los factores condicionantes del
funcionamiento de un SAC

1.6 Diagnostica el funcionamiento de un SAC,
considerando factores internos y externos
gue afectan su desempefio

1.7 Describe diversos sistemas de

aplicables a un SAC

Reconoce la metodologia de control de

procesos aplicado a un SAC

Identifica la relacién del uso de tecnologia y

los procesos de control de gestiéon en un

SAC

del

control

1.8

1.9

Lecturas

Talleres

Pasantias

2.Control de
recepcién y
almacenamiento de
materias primas en
un SAC

2.1 Describe el control en la recepcion de de

las materias primas

Identifica los registros de

recepcién de materias primas

Evalua las materias primas con las

especificaciones técnicas establecidas en el

servicio

2.4 Realiza los registros de no conformidad de

materias primas

Describe los procesos de almacenamientos

de los diferentes alimentos

2.6 Registra stock de materias primas

2.7 Actualiza stock de materias primas

2.8 Describe los procesos de merma de
materias primas segun sus caracteristicas

2.2 entrega vy

2.3

2.5

Clases expositivas
Lecturas
Talleres

Pasantias
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2.9 Describe procedimientos de
almacenamiento, de las diversos tipos de
alimentos

3.1 Describe la cadena de frio en el
almacenamiento de las materias primas

3.2 Controla la cadena de frio en el
almacenamiento de las materias primas

2.10 Describe los sistemas de abastecimiento
o requisiciones desde la bodega a drea de
produccidn

2.11 Describe los sistemas de requisiciones
desde el area de produccién a la bodega

2.12 Realiza los sistemas de requisiciones
desde el area de produccién a la bodega

3.Control del
proceso de
produccion y

distribucion en un
SAC

3.3 Analiza el monitoreo de los procesos
productivos y los registros de mermas
ocasionadas por las operaciones
preliminares

3.4 Analiza el control de las concentraciones,
tiempos y principios activos de las materias
primas expuestas a desinfectantes

3.5 Evalta el control de los procedimientos de
uso, concentracién y almacenamiento de los
diferentes productos quimicos en un SAC

3.6 Evalla el control y registro de T° en toda la
cadena productiva

3.7 Describe el proceso de preparacion,
porcionamiento y distribucion de las
bandejas de pacientes

3.8 Verifica el proceso de preparacion,
porcionamiento y distribucion de las
bandejas de pacientes

3.9 Fundamenta la eliminaciéon de alimentos
y/o preparaciones de excedentes, después
de la distribucién a pacientes.

3.10 Describe el sistema utilizado para el
control de raciones implementadas en el
SAC, destinadas a funcionarios y/o
pacientes

3.11 Describe los elementos para
determinar el control financiero y su
relacion entre el costo racion /dia, las
ventas diarias y el presupuesto maestro

3.12 Describe los procedimientos y registros
de control de mantencion y reparacion de
magquinarias, equipos de los SAC.
Fundamenta en control de los procesos y
procedimientos de limpieza e higiene que
se realizan en el SAC (BPF)

Clases expositivas
Lecturas
Talleres

Pasantias
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3.13 Describe los registros de control vy
monitoreo de los procesos y procedimientos
de limpieza e higiene que se realizan en el
SAC (BPF)

3.14 Describe el procedimiento de muestra
de respaldo de las preparaciones culinarias
realizadas en el SAC

3.15 Realiza el procedimiento de muestra de
respaldo de las preparaciones culinarias
realizadas en el SAC

3.16 Describe los Procedimientos Operativos
Estandarizados (POE) y  Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento
(POES) y los aplica

3.17 Evalia los sistemas de control
establecidos en la organizacion de un SAC

3.18 Presenta los resultados de la evaluacién
de los sistemas de control de un SAC
utilizando lenguaje técnico y formal

3.19 Se comunica de manera efectiva,
considerando aspectos como empatia,
asertividad y respeto

ESTRATEGIAS
METODOLOGICAS

incluye clases interactivas, talleres y pasantias.

El curso se desarrolla con una metodologia participativa, que

Los estudiantes se dividen en tres rotaciones: 1 semana de
clases, 3 de pasantia, y 1 semana de talleres vy
retroalimentacidn por rotacién. Cada estudiante realiza una
rotacién.

Clases Interactivas: Presentacidn de un tema por parte de un
profesor

Taller integrado: se realizard 1 taller con casos simulados,
integrando temas de toda la linea de alimentos vy
administracion de servicios de alimentacion

Taller formativo: se realizaran talleres formativos con las
tematicas abordadas en la clase

Lecturas: se entregaran articulos cientificos y otras lecturas al
principio del curso para complementar la formacion del
estudiante. Se discutiran y aplicaran en las pruebas vy taller
integrado

Pasantias: se realizaran 3 semanas de pasantias en SAC, con
una presentacion final. Se entregardn las instrucciones vy
objetivos en la guia de pasantias.
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PROCEDIMIENTOS EVALUATIVOS

e Taller integrado :10% total

e Pasantia* : 40% total

e Pruebas : 25% cada una (50% total pruebas)

*El detalle de la evaluacion de las pasantias se entregara en la guia de pasantia.

Nota Final:

e Nota de Presentaciéon: 70%

e Examen :30%

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS:

1. Araluce M., 2002, Empresas de restauracion alimentaria, un sistema de gestion global.
Madrid, Editorial Diaz de Santos

2. Bravo J., 2013, Gestién de Procesos (Valorando la practica). 5° Edicidn. Santiago, Chile.
Editorial Evolucion.

3. Guerrero R., 2001, Administraciéon de alimentos a colectividades y servicios de salud.
Ciudad de México, Editorial Mc Graw Hill

4. Ministerio de Salud. 2005. Servicios de Alimentacidn y Nutricion, Norma Técnica. Chile.

5. Ministerio de Salud. Dto. N2 977/96. Reglamento Sanitario de los Alimentos. Chile.

6. Sociedad Chilena de Microbiologia e Higiene de los Alimentos. Depto de Salud.
Ambiental. Ministerio de Salud. Programa de Prerrequisitos: Base fundamental para la
inocuidad alimentaria. Chile.

7. Norma Chilena 2861-2011. Sistema de analisis de peligros y de puntos criticos de
control (HACCP) — Directrices para su aplicacion. Chile.

8. Robbins S., Coulter M. 2005. Administracion. Ed. Pearson Educacién. México.

9. Tejada B., 1992, La administracién de servicio de alimentacién. Calidad, Nutricién,
Productividad y Beneficios. Antioquia, Colombia. Ed. Universidad de Antioquia.

10. Lourdes Minch. Administracién, Gestidon organizacional, enfoques y proceso
administrativo. México, 2010.

11. National Restaurant Association. Educational Fundation. 2006. Informacién Esencial de
ServSafe. Estados Unidos.

REQUISITOS DE APROBACION

Reglamentacidn 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 sera 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 colocara 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 hard 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 aprobacidn minima es de 4,0 y cada programa de curso deberad explicitar los

requisitos y condiciones de aprobacién previa aceptacién del Consejo de Escuela.
*Reglamento general de planes de formacidn conducentes a licenciaturas y titulos profesionales otorgados por la
Facultad de Medicina, D.U. 003625, de 27 del 2009
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EXAMEN de primera oportunidad: Sélo tendran derecho a examen de primera oportunidad
aquellos(as) alumnos(as) que:

- Obtengan una nota de presentacion igual o superior a 4,0.

- Tengan al menos un 80% de asistencia a las actividades obligatorias.

- Hayan recuperado todas las evaluaciones obligatorias, debidamente justificadas en forma
previa.

No hay eximicidn.

EXAMEN DE SEGUNDA OPORTUNIDAD: Deben presentarse a este examen los alumnos que:

- Obtengan una nota de presentacion entre 3,50 a 3,94.

- Obtengan en el EXAMEN de primera oportunidad una nota inferior a 4,0. Esta nota no se
promedia y el alumno reprueba el examen, debiendo presentarse al de segunda oportunidad
con su nota de presentacién a examen.

- En ambos casos, los alumnos se presentan a este examen con su nota de presentacion
ponderada en un 70%.

- La nota del examen de segunda oportunidad se ponderara para calcular la nota final, sélo si
esta es igual o superior a 4,0.

REPITENCIA: Se repite la asignatura en los siguientes casos:
- Alumnos cuya nota de presentacion es inferior a 3,5.
- Si la nota del Examen de Segunda oportunidad es inferior a 4,0.

*Reglamento general de planes de formacién conducentes a licenciaturas y titulos
profesionales otorgados por la Facultad de Medicina, D.U. 003625, de 27 de enero del 2009
MODIFICACION DECRETO EXCENTO N° 0023842 04 DE JULIO 2013

REGLAMENTO DE ASISTENCIA

Las clases tedricas son de asistencia libre; sin embargo, se recomienda a los estudiantes asistir
regularmente. DECRETO EXCENTO N° 005768 DEL 12 DE SEPTIEMBRE 1994

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

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 una actividad obligatoria, que no sea evaluacion, sin
presentar justificacion hasta un maximo de 10%. Si un alumno o alumna requiere, por razones
de fuerza mayor, retirarse antes del término una actividad obligatoria sélo podra hacerlo
presentando la correspondiente justificacidn, no obstante estas no podran exceder el 20%,
segln 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
justificacién 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 mas 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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PLAN DE CLASES

El curso se dicta en 3 rotaciones de 5 semanas cada una. Una semana de clases y evaluacion,
seguida por 3 semanas de pasantia (semana 2, 3y 4), y una semana de talleres y evaluacidn.
Las fechas del programa se presentan segun la rotacion correspondiente: Rotacion 1 (R1),
Rotacion 2 (R2), Rotacién 3 (R3).

N° FECHA HORARIO LUGAR ACTIVIDADES PRINCIPALES PROFESOR
Sesion

Unidad 1: El control como etapa del proceso administrativo

1 R1: 8.15 - 8.45h SALA Presentacion del curso y lectura de | Rodrigo Valenzuela
0108 programa Francisca Echeverria
R2:
0509 8.45-9.30 Clase 1: El control como etapa del
R3: proceso administrativo
17/10 - Definicién Rodrigo Valenzuela
- Objetivo del proceso de
control
-  Etapas del proceso de
control

- Control como etapa del
proceso administrativo

10.00 — 13.00h Clase 2: Sistemas de control de un
SAC
- Diferentes tipos de control
en un SAC
- Factores condicionantes del | Francisca Echeverria
funcionamiento de un SAC
- Sistemas de control
aplicables a SAC
- Metodologia de control de
procesos aplicado a SAC
- Uso de la tecnologia vy
control de un  SAC
(introduccidn)

Unidad 2: Control de recepcion y almacenamiento de materias primas en un SAC

2 R1: 8.15-11.30h | SALA Clase: Control de recepciéon y | Sonia Sandoval

02/08 almacenamiento de materias | Francisca Echeverria
R2: primas
06/09 - Control y registros de
R3: recepcion de materias
18/10 primas

- Especificaciones técnicas

- Registros de no

conformidad
- Procesos de

almacenamiento de los
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11.45-13.00h

diferentes alimentos
(cadena de frio, atmdsfera
controlada, FIFO, FEFO...)

- Cadena de frio en el
almacenamiento de
materias primas

- Registro y actualizacién de
stock de materias primas

- Procesos de merma de
materias primas

- Sistemas de abastecimiento
o0 requisiciones desde la
bodega al drea de
produccion y viceversa

Taller: Evaluacion de materias
primas con especificaciones
técnicas y registro de no
conformidad

Unidad 3: Control del proceso de produccion y distribucidon en un SAC

3 R1:
04/08
R2:
07/09
R3:
19/10

8.15-10.30h

SALA

“Control de procesos productivos,
de distribucion, y control
financiero”

Clase 1: Control de procesos
productivos y de distribucion
- Procesos productivos vy

registro de mermas
ocasionadas por las
operaciones preliminares

- Control de

concentraciones, tiempos y
principios activos de las
materias primas expuestas
a desinfectantes

- Procedimientos de uso,
concentracion y
almacenamiento de los
productos quimicos en un
SAC

- Control y registro de T° en
la cadena productiva

- Proceso de preparacion,
porcionamiento Y
distribucién de bandejas de
pacientes (linea)

- Elementos indispensables
para la distribuciéon de

Sonia Sandoval
Francisca Echeverria
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11.00 —13.00h

alimentacién a pacientes

- Eliminacién de alimentos
y/o excedentes después de
la distribucion

- Sistemas de control de
raciones

Clase 2: Control financiero y de
equipamiento
- Control financiero: costo
racién/dia, ventas diarias,
presupuesto maestro
- Procedimientos y registros
de control de mantenciény
reparacién de maquinarias
y equipos

Profesor invitado

03/08
R2:
08/09
R3:
20/10

8.15-10.00h

10.15-11.15h

11.30-13.00h

SALA

“Control de calidad e inocuidad de
alimentos”

Clase 1: Buenas practicas de
fabricacion (BPF)
-  Control de procesos vy
procedimientos de limpieza
e higiene (BPF)
- Registros de control vy
monitoreo de los procesos
y procedimientos de
higiene (BPF)
- POE, POES

Clase 2: Control de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETAs)
- ETAs
- Control de muestras

Taller: Control de calidad e
inocuidad de alimentos

Andrés Bustamante
Paula Garcia

5 R1:
0508
R2:
09/09
R3:
21/10

8.15-10-30

11.00 - 13.00h

SALA

Prueba 1 (sesién 1 a 4)

Introduccion a la  pasantia
(reglamento, instrucciones,
objetivos)

Rodrigo Valenzuela
Francisca Echeverria

R1:08/08 — 26/08
R2:20/09 - 07/10
R3:24/10-11/11

8.30-12.00h

SAC

Pasantias 3 semanas

Bernardita Daniels
Francisca Echeverria
Sonia Sandoval
Francisca Rivas
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6 R1: R1yR3:8.15— | SALA Paola Caceres
29,08 13.00h Presentacion pasantias: | Bernardita Daniels
R2: Diagnéstico y evaluacién del | Francisca Echeverria
11/10 R2:8.15 - funcionamiento del SAC visitado en | Sonia Sandoval
R3: 11.30h pasantia, con énfasis en el sistema | Francisca Rivas
14/11 de control establecido Rodrigo Valenzuela
7 R1: R1yR3:8.15—- | SALA Paola Caceres
3008 13.00h Francisca Echeverria
R2: Taller integrado con caso | Francisca Rivas
11/10 R2:11.45 - simulado, parte 1 Rodrigo Valenzuela
R3: 13.00 h
15/11
8 R1: 8.15-13.00h | SALA Bernardita Daniels
3108 Francisca Echeverria
R2: Taller integrado  con caso | Sonia Sandoval
12/10 simulado, parte 2 Rodrigo Valenzuela
R3:
16/11
9 R1: 8.15-13.00 SALA Francisca Echeverria
01/09 hrs Rodrigo Valenzuela
R2: Retroalimentacion
13/10
R3:
17711
10 R1: 8.15-13.00 SALA Francisca Echeverria
02/09 hrs Rodrigo Valenzuela
R2: Prueba 2
14/10
R3:
18/11
Paola Caceres
Bernardita Daniels
Examen Francisca Echeverria

Sonia Sandoval
Francisca Rivas
Rodrigo Valenzuela

Examen de 2da oportunidad
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