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. Introduccion

La formacidn del profesional nutricionista considera una serie de experiencias destinadas a
gue el estudiante conozca no sélo la realidad en que le correspondera desempenarse, sino
también, le permita adquirir valores y actitudes que los conviertan en un agente de cambios
en el drea especifica de accidn.

La pasantia tiene como propdsito que los estudiantes se inserten en el equipo de alimentacidn
colectiva, participando del trabajo multidisciplinario y conociendo diferentes funciones que
desempenia el nutricionista a nivel productivo. Ademas, de que el estudiante analice el sistema
de control de procesos en un Servicio de Alimentacion Colectiva (SAC), por medio del
diagnéstico de su funcionamiento y de los factores que condicionan su desempeiio.

Con esta actividad de pasantia, se concretan y movilizan las competencias del dominio,
aplicando los aprendizajes de toda la linea de alimentos y administracion.

Objetivos Generales

e Analizar el funcionamiento de un Servicio de Alimentacién

Il. Objetivos especificos

e Analizar los diferentes roles que cumple el profesional nutricionista en un servicio de
alimentacién

e Analizar la gestion del recurso humano
e Analizar el funcionamiento de las areas funcionales del servicio de alimentacidn



VL.

UNIVERSIDAD DE CHILE
FACULTAD DE MEDICINA
ESCUELA NUTRICION Y DIETETICA

e Analizar los sistemas de gestidon de la calidad e inocuidad de los alimentos
e Participar en los procesos de produccion del servicio de alimentacion

Evaluacion

El logro de los objetivos de este programa se evaluard mediante la aplicacidon de una pauta de
evaluacion por parte del nutricionista docente asistencial y otra por parte de los docentes de
la escuela.

Al término de la pasantia, los estudiantes deberdn conformar grupos de analisis por cada
establecimiento. Cada grupo deberd realizar un analisis de los problemas identificados
mediante herramientas de la calidad. Esto deberd ser presentado en forma oral en la fecha
indicada en el programa de la asignatura y serd evaluado mediante una lista de cotejo. Para la
evaluacidn de la presentacién de las pasantias, la asistencia de los estudiantes durante toda la
jornada es obligatoria.

Ponderacion

Las ponderaciones de las notas, en referencia a la asignatura de Administracién de Servicios de
Alimentacidn, son:

Nota de supervision docente asistencial : 10%
Nota supervision Docente Escuela 1 10%
Presentacidn de pasantias : 10%
Total pasantia : 30%

Horario

Las pasantias se llevaran a cabo de martes a viernes durante dos semanas por cada estudiante.
El horario a cumplir es de 08.00 h a 16.00 h.

Actividades

El o la estudiante debe observar activamente y analizar el funcionamiento del SAC, con énfasis en
las funciones realizadas por el nutricionista y en los sistemas de control utilizados en el servicio.
Para ello, debera:

- Identificar las funciones del nutricionista del servicio

- ldentificar equipamiento y utensilios por area

- Identificar administracion de recursos (humanos y financieros)

- ldentificar los programa de seguridad laboral y prevencién de accidentes en la institucién
- ldentificar tipo de servicio, frecuencia y horarios

- Reconocer la estructura de la planta fisica del SAC

- ldentificar uso de tecnologias (software) para control del SAC

- Describir sistema de compras y abastecimiento

- ldentificar registros de recepciéon de materias primas
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Identificar especificaciones técnicas de materias primas y registros de no conformidad
Describir diferentes procesos de almacenamiento del SAC

Describir sistemas de requisiciones

Monitorear procesos productivos y registro de mermas

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

Evaluar control y registro de temperatura en toda la cadena productiva

Verificar el proceso de preparacién, porcionamiento, y distribuciéon de las bandejas de
pacientes (linea)

Fundamentar la eliminacidn de alimentos y/o preparaciones de excedentes, después de la
distribucidn a pacientes

Describir sistema utilizado para control de raciones

Describir procedimientos y registro de control de mantencion y reparacién de maquinarias
Fundamentar el control de procesos y procedimientos de limpieza a higiene que se
realizan en el SAC

Describir sistemas de control de calidad e inocuidad

VII. Presentacion de Pasantias

La presentacion de la pasantia consiste en la realizacidon de un diagnéstico del funcionamiento del
SAC visitado, considerando factores internos y externos que afectan su desempefio. Se realizard
una exposicién con apoyo de diapositivas por centro. Tendra una duracién de maximo 15 minutos,
con 5 minutos de discusion.

El diagndstico debe incluir:

VIII.

- Introduccion: funcionamiento general del SAC (organigrama, areas funcionales,
administracion de recursos)

- Evaluacién de los sistemas de control establecidos en el SAC

- ldentificacidn de problemas de funcionamiento del SAC

- ldentificacidn de problemas en los sistemas de control del SAC

- Sugerencias de intervencidn

- Conclusiones

Confidencialidad

Previo al inicio, los estudiantes deberan firmar el Acuerdo de Confidencialidad, donde se
comprometen a cumplir lo establecido en el Reglamento de Confidencialidad del Area de
Gestion de Servicios de la Escuela de Nutricién y Dietética de la Universidad de Chile.

Normativa pasantias
El estudiante debe seguir las normas que se entregan en el Reglamento de Pasantias. Ademas,

existen algunas exigencias que son especificas para la pasantia de Administracidon de Servicios
de Alimentacién:
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e Hombres: - Caray manos limpias
- Ufas cortas, limpias y sin esmalte
- No usar Alhajas: Anillos, pulseras, collares.
- Pelo corto y cubierto
- Sin barba ni bigotes
- Uso de Pantalén oscuro de tela (de color negro o azul)
- Zapatos negros con suela antideslizante
- Camisa Blanca
- Delantal Blanco buenas condiciones, con nombre en letras negrasy logo
de la universidad. Este debera ser usado en todas las actividades
- Corbata negra o morada lisa y camisa blanca

e Mujeres: - Cara sin maquillaje
- Manos limpias
- Ufas cortas, limpias y sin esmalte
- No usar Alhajas: Anillos, pulseras, collares, piercing.
- Pelo limpio, corto o tomado
- Zapatos negros con suela antideslizante
- Uniforme clinico
- Delantal Blanco buenas condiciones, con nombre en letras negrasy logo
de la universidad. Este debera ser usado en todas las actividades
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