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   PROGRAMA DE ASIGNATURA

SEGURIDAD SANITARIA DE 
ALIMENTACIÓN Y NUTRICIÓN
	1.- IDENTIFICACIÓN

	ASIGNATURA
	: SEGURIDAD SANITARIA DE ALIMENTACIÓN Y NUTRICIÓN.

	CURSO
	: CUARTO AÑO POLITÉCNICO ABASTECIMIENTO

	REQUISITO
	: QUÍMICA APLICADA AB

	FACULTAD
	: FORMACIÓN PROFESIONAL NAVAL.

	CÁTEDRA
	: ESPECIALIDAD ABASTECIMIENTO.

	GESTOR ACADÉMICO
	: ESCUELA NAVAL “ARTURO PRAT”.

	2.- ANTECEDENTES ACADÉMICOS (CARGA HORARIA)

	DURACIÓN SEMANAS
	:  17

	CATEGORÍA HORAS
	:  SUPERIOR

	RÉGIMEN
	:  SEMESTRAL

	Resumen Carga Horaria de U.T.’s
	Resumen información para Plan de Estudio

	TOTAL HORAS TEÓRICAS
	:  45
	TOTAL SEMANAS :  17

	TOTAL HORAS PRÁCTICAS
	:  17
	TOTAL HORAS TEÓRICAS
	:  51
	HORAS SEMANALES TEÓRICAS
	03::  03

	TOTAL HORAS EVALUACIÓN
	:  06
	TOTAL HORAS PRÁCTICAS
	:  17
	HORAS SEMANALES PRÁCTICAS
	0:  01

	TOTAL HORAS ASIGNATURA
	:  68
	TOTAL HORAS ASIGNATURA
	:   68
	TOTAL HORAS SEMANALES
	0:  04

	3.- EXIGENCIAS ACADÉMICAS

	Mínimas y Coeficientes:
	Cantidad de Evaluaciones Mínimas:

	PREMA
	: 60%
	TEÓRICAS
	: 03

	NOTA MÍNIMA DE EXIMICIÓN
	: 8.0
	PRÁCTICAS
	: 00

	COEF. NOTA PRES. A EXAMEN
	: 60%
	TOTAL EVALUACIONES
	: 03

	COEF. NOTA EXAMEN
	: 40%
	
	

	4.- RECURSOS

	Humanos:
	Infraestructura:

	TIPO DE PROFESOR
	: Civil / Militar
	SALA DE CLASES 
	: SÍ

	NIVEL ACADÉMICO
	: Universitario  /
	LABORATORIO
	: NO

	
	Profesional Naval
	SIMULADOR
	: NO

	
	TALLER
	: NO

	
	OTROS
	: SÍ

	5.- RESPONSABLES

	AUTOR(ES)
	: PC SRA. HILDE OBERMÖLLER C.

	JEFE DE CÁTEDRA
	: PC SR. CARLOS VIDAL S.

	JEFE DE FACULTAD
	: PC SR. JUAN SIELFELD F.

	FECHA
	: AGOSTO 2022

	FEDERICO KARL SAELZER CONCHA
Capitán de Navío

Director Escuela Naval
	SEBASTIÁN GUTIÉRREZ CASAS
Contraalmirante 
Director de Educación de la Armada


I.-  INTRODUCCIÓN.

A.- Nombre de la Asignatura:  SEGURIDAD SANITARIA DE ALIMENTACIÓN Y     NUTRICIÓN 
B.- Fundamentos de la Asignatura.

El desarrollo de los contenidos de la asignatura está orientado a proporcionar al futuro Oficial de Abastecimiento, los fundamentos para proteger la salud del Personal Naval mediante la higiene de los alimentos y la provisión de una adecuada nutrición, en función de los requerimientos que demande su respectiva actividad, así como las herramientas para el desarrollo y/o mejoramiento de los sistemas de producción y selección de alimentos basados en la calidad higiénica y para evaluar diversas formas de alimentación institucional.

Se pretende desarrollar las siguientes competencias del Perfil del Oficial de Abastecimientos: Aplicar y exigir el cumplimiento de la normativa legal y reglamentaria, emitir informes técnicos simples en el área de la especialidad, exponer formalmente temas técnicos profesionales y operativos relativos al área de su futura especialidad, integrar equipos multidisciplinarios de investigación y de trabajo, aplicar los procedimientos en la administración general de su cargo y asesorar a los niveles superiores de mando en materias propias de su especialidad.

C.- Ubicación de la asignatura en el Contexto de la Malla Curricular.



D.- Objetivos Generales.

La asignatura contribuirá al desarrollo integrado de las siguientes capacidades con sus correspondientes destrezas: Razonamiento Lógico (interpretación de la información, analizar, evaluar y aplicar) y Resolver Problemas (definir e identificar variables, formular un plan de trabajo, recopilar sistemáticamente información relevante y comunicar respuestas adecuadas).

En el contexto valórico, los esfuerzos estarán centrados en la internalización por parte del Cadete de los siguientes valores y actitudes: Disciplina (saber organizarse en el tiempo, ser autoexigente evitando la ley del menor esfuerzo, manifestar perseverancia en el logro de los objetivos propuestos), Responsabilidad (cumplir con los deberes y compromisos oportunamente, participar con interés en las actividades propuestas, participar y asumir los deberes colectivos), Templanza (utilizar un vocabulario correcto para expresar sus ideas y pensamientos, actuar y tomar las decisiones según criterios racionales, mantener la serenidad y el respeto al defender sus puntos de vista).
II.-  DESARROLLO DE LAS UNIDADES TEMÁTICAS.

U.T. N°1. HIGIENE DE ALIMENTOS.

A.- Carga Horaria.

	Horas Teóricas
	Horas Prácticas
	Horas de Evaluación
	Total Horas U.T.

	14
	05
	00
	19


B.- Objetivos de la Unidad Temática.

1.- Objetivos referidos al Razonamiento Lógico.

a.- Interpretar información relevante en relación con la higiene de los alimentos en la Institución.

b.- Analizar las condiciones que determinan la higiene en la manipulación de los alimentos.

2.- Objetivos referidos a Resolver Problemas.

a.- Definir e identificar las variables relevantes en un problema higiénico de manipulación de alimentos.

b.- Formular un plan de trabajo para la resolución de un problema higiénico de manipulación de alimentos

c.- Recopilar sistemáticamente la información relativa a higiene de los alimentos.

d.- Comunicar respuestas adecuadas en relación con la manipulación higiénica de los alimentos.

C.- Contenidos.

1.- Higiene y Manipulación de Alimentos.
a.- Higiene: Concepto, clasificación, importancia en Salud Pública. 

b.- Microbiología: Definición, objetivos, campos, aplicaciones, importancia. 

c.- Relación entre la Higiene y la Microbiología. 
d.- Importancia de la higiene y la manipulación de alimentos.
e.- Los microorganismos: distribución en la naturaleza y características generales.

f.- Factores que afectan la contaminación microbiológica, química y física de los alimentos y bebidas.
g.- Contaminación Cruzada, Inmunidad. Mecanismos de transmisión de enfermedades.

h.- Fuentes de infección. 

i.- Definición de Manipulación Higiénica de los Alimentos. Requisitos para la manipulación de los A & B. 

j.- Capacidad para informar, educar y supervisar al personal de cocina en concepto de higiene.
2.- Enfermedades Transmitidas por los Microorganismos. 

a.- Clasificación de las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA). 
b.- Envenenamientos por agentes físicos y por sustancias químicas. Alimentos venenosos de forma natural: Plantas y animales.

c.- Principales enfermedades de origen parasitario.

d.- Toxiinfecciones bacterianas y micóticas. 

e.- Enfermedades virales relacionadas con alimentos.

D.- Sugerencias Metodológicas.

1.- Lectura previa a clases, de texto de referencia sugerido en bibliografía.

2.- Elaboración de esquemas. Recopilar y organizar la información a través de esquemas, tablas, mapas, etc.

3.- Taller de manipulación y procesamiento de alimentos.

E.- Evaluación.

1.- Evaluación para la capacidad de Razonamiento Lógico.
Prueba de respuestas combinadas que contemple el análisis de situaciones que determinan la necesidad de aplicar principios y técnicas de higiene de alimentos.
2.- Evaluación para la capacidad de Resolver Problemas.

Prueba de respuestas combinadas que contemple la resolución de problemas de higiene de alimentos.

F.- Actividades de Grupo.
1.- Desarrollo de actividades indicadas en el taller de clases.

U.T. N°2.  CADENA ALIMENTARIA.

A.- Carga Horaria.

	Horas Teóricas
	Horas Prácticas
	Horas de Evaluación
	Total Horas U.T.

	09
	06
	02
	17


B.- Objetivos de la Unidad Temática.

1.- Objetivos referidos al Razonamiento Lógico.

a.- Aplicar los procedimientos higiénicos en las etapas de producción, procesamiento y conservación de los alimentos.

b.- Interpretar la información obtenida de la aplicación de los procedimientos higiénicos de los alimentos.

c.- Evaluar las condiciones sanitarias en la producción y procesamiento de los alimentos.

C.- Contenidos.

1.- Procedimientos de limpieza e higienización y control de Plagas.
a.- El Programa de Limpieza 

b.- El agua y su importancia en la Higiene de los alimentos.

c.- El equipo, lavado y almacenamiento de utensilios. 

d.- Los detergentes: Definición, clasificación, mecanismo de acción, requisitos que debe reunir un detergente; factores a considerar para la selección de un detergente. Los agentes de saneamiento: Definición, mecanismo de acción, clasificación.

e.- Características de diseño para facilitar la limpieza y el mantenimiento en los Servicios Alimentarios. 

f.- Control de los vectores sanitarios (insectos y roedores.)

2.- Reglamento Sanitario de los Alimentos.

a.- Analizar e interpretar la información obtenida del conocimiento del RSA.

b.- Normas de higiene para la exhibición de los alimentos. 

c.- Higiene del personal que labora en los servicios  alimentarios.

d.- Exigencias de Infraestructura.

3.- Condiciones sanitarias y control de calidad en la producción y procesamiento de los alimentos.

a.- Calidad y Control. 

b.- Especificaciones de calidad.

c.- Procedimientos Estándares de Operación Sanitaria 

d.- El sistema de análisis de riesgos, identificación y control de los puntos críticos y su monitorización (HAPPC). 

e.- Precauciones a tomar durante el almacenamiento y procesamiento de alimentos. 

f.- Temperatura crítica en la producción y servicio de A & B. 

g.- ISO 22000.
D.- Sugerencias Metodológicas.

1.- Lectura previa a clases, de texto de referencia sugerido en bibliografía.

2.- Recopilación y organización de la información a través de esquemas, tablas, mapas, etc.

3.- Análisis de casos de aplicación práctica de procedimientos higiénicos y evaluación de condiciones sanitarias en las distintas etapas.

E.- Evaluación.

1.-
Evaluación para la capacidad de Razonamiento Lógico.

Análisis de casos que implique la aplicación práctica de procedimientos higiénicos y evaluación de condiciones sanitarias en las etapas de producción, procesamiento y conservación de los alimentos.

F.- Actividades de Grupo.

1.- Visita profesional a áreas de almacenamiento y procesamiento de alimentos.

U.T. N°3. NUTRICIÓN.

A.- Carga Horaria.

	Horas Teóricas
	Horas Prácticas
	Horas de Evaluación
	Total Horas U.T.

	13
	02
	02
	17


B.- Objetivos de la Unidad Temática.

1.- Objetivos referidos al Razonamiento Lógico.
a.- Aplicar los procedimientos para la determinación de los requerimientos nutritivos en función de las actividades desarrolladas por el Personal Naval.

a.- Analizar la información relativa al valor nutricional de los alimentos.

2.- Objetivos referidos a Resolver Problemas.
a.- Definir e identificar las variables relevantes en un problema nutricional.

b.- Formular un plan de trabajo para la resolución del problema nutricional

c.- Recopilar sistemáticamente la información relativa a los requerimientos nutricionales y el valor nutritivo de los alimentos.

d.- Comunicar respuestas adecuadas en relación con la resolución de un problema nutricional.

C.- Contenidos.

1.- Fundamentos de nutrición, necesidades calóricas y gasto energético.
a.- Energía. Introducción. Funciones de la energía en el organismo. Unidades de energía. Metabolismo basal. Necesidades energéticas humanas. Balance energético y  regulación .Recomendaciones energéticas.

b.- Primera y Segunda ley de la Termodinámica aplicada a la nutrición.
c.- Necesidades nutricionales del organismo: Ingestas recomendadas. Necesidades plásticas.    Necesidades energéticas. Necesidades reguladoras. Tablas de ingestas recomendadas.

2.- Macronutrientes y micronutrientes. 

a.- Definición.

b.- Fuentes. 
c.- Clasificación, funciones que cumplen en el organismo, principales:
· Pirámide de los alimentos.
· Hidratos de Carbono.

· Proteínas.

· Lípidos.

· Vitaminas.

· Minerales.

· Agua

3.- Requerimientos energéticos.
a.- Actividad física, sexo,  edad.

b.- Unidades de Metabolismo basal por  actividad desarrollada.
c.- Indicadores de recomendación de nutrientes.
4.- Cálculo nutricional de alimentos y bebidas.
a.- Tabla de Composición de Alimentos. 
b.- Procedimientos de cálculo nutricional, del IMC, porcentaje de grasa.
D.- Sugerencias Metodológicas.
1.- Lectura previa a clases, de texto de referencia sugerido en bibliografía.

2.- Recopilación y organización de la información a través de esquemas, tablas, mapas, etc.

3.- Análisis de casos de determinación y satisfacción de requerimientos nutritivos del Personal Naval.

E.- Evaluación.

1.- Evaluación para la capacidad de Razonamiento Lógico.
Prueba de respuestas combinadas que contemple la aplicación de procedimientos para la determinación de requerimientos nutritivos del Personal Naval.
2.- Evaluación para la capacidad de Resolver Problemas.
Análisis de casos que implique la resolución de problemas de determinación y satisfacción de requerimientos nutritivos del Personal Naval.
F.- Actividades de Grupo.
1.- Desarrollo de actividades indicadas en el taller de clases.

U.T. Nº 4. 
ALIMENTACIÓN INSTITUCIONAL.

A.- Carga Horaria.

	Horas Teóricas
	Horas Prácticas
	Horas de Evaluación
	Total Horas U.T.

	09
	04
	02
	15


B.- Objetivos de la Unidad Temática.

1.- Objetivos referidos al Razonamiento Lógico.

a.- Aplicar los procedimientos para la especificación de requerimientos de adquisición de alimentos y planificación de Menús, bajo distintos regímenes alimenticios.

b.- Analizar la información relativa a los requerimientos nutricionales del Personal Naval y al valor nutritivo de los alimentos.

2.- Objetivos referidos a Resolver Problemas.

a.- Definir e identificar las variables relevantes en un problema de planificación de Menús.

b.- Formular un plan de trabajo para la resolución del problema planificación de Menús

c.- Recopilar sistemáticamente la información relativa a los requerimientos nutricionales del Personal Naval y el valor nutritivo de los alimentos.

d.- Comunicar respuestas adecuadas en relación con la resolución de un problema de planificación de Menús.

C.- Contenidos.

1.- Especificaciones técnicas de víveres, adquisición y sistemas de compra.
a.- Productos en general 
b.- Productos hortofrutícolas.
c.- Productos pecuarios

d.- Chile Compra, ODEPA Normas Chilena estandarizadas.
2.- Planificación de Menús.

a.- Factores: Disponibilidad de alimentos, personal, capacitación, equipamiento, número de raciones, nutricionales, hábitos y costumbres.

b.- Calorías aportadas por ración. 

3.- Sistemas no tradicionales de alimentación.

a.- Raciones de emergencia/ combate.
b.- Compra de servicios (tercerización).

c.- Alimentación natural. 

4.- Regímenes alimenticios especiales.

a.- Alimentación en las distintas etapas de la vida

b.- Formulación de una dieta normal 
c.- Dietas para diversas patologías, tales como diabéticos, regímenes blando, liviano, hipocalórico. 

D.- Sugerencias Metodológicas.

1.- Lectura previa a clases, de texto de referencia sugerido en bibliografía.

2.- Recopilación y organización de la información a través de esquemas, tablas, mapas, etc.

3.- Taller de especificaciones técnicas de alimentos.
4.- Uso un programa computacional, para determinar calorías de una ración.

E.- Evaluación.

1.- Evaluación para la capacidad de Razonamiento Lógico.
Prueba de respuestas combinadas que contemple la aplicación de procedimientos para la especificación de requerimientos de adquisición de alimentos y planificación de Menús.

2.- Evaluación para la capacidad de Resolver Problemas.
Análisis de casos que implique la planificación de Menús bajo distintos regímenes alimenticios.
F.- Actividades de Grupo.
1.- Desarrollo de actividades indicadas en el taller de clases.

III.- EVALUACIÓN.

	Evaluación
	U.T. Nº
	Semana
	Tipo de Instrumento

	1 
	1 y 2 
	9
	Prueba de respuestas combinadas, análisis de casos y resolución de problemas.

	2
	3
	15
	Prueba de respuestas combinadas y análisis de casos.

	3
	4
	17
	Prueba de respuestas combinadas y análisis de casos.


IV.- BIBLIOGRAFÍA.

	TEXTO GUÍA:

Texto-Cartilla-Manual

Autor, Título, Editorial, Año
	Breve descripción

	Reglamento Sanitario de los Alimentos

 DS Nº 977

Edición 2006.
	Contiene las disposiciones nacionales e internacionales relativas a la producción, almacenamiento y procesamiento de los alimentos.

	Norma Técnica en Alimentos Colectivos

Ministerio de Salud
2005.
	Contiene las disposiciones específicas relativas a la prestación de servicios de suministro de alimentación institucional.

	Recetario Naval D.AB.A.
Edición 1997 – 2007.
	Contiene un catastro de platos, con sus respectivos requerimientos de alimentos y valor nutritivo.

	AUBÁ G., SAAVEDRA C 

Estudio Alimentario Nutricional en Unidades de la Escuadra
Edición 2005.
	Contiene un diagnóstico que especifica los requerimientos alimenticios del Personal Naval embarcado.

	Cervera, Pilar 

Alimentación y Dietoterapia 
Edición 2004
	Texto introductorio de alimentación, nutrición y dietoterapia. Avances científicos en la utilización de fibras en nuevos productos; alimentos funcionales (probióticos y prebióticos); guías alimentarias o dietéticas; tablas de composición de alimentos; seguridad alimentaria; la industria agroalimentaria; alimentos y antioxidantes; novedades en diabetología y dietas en las enfermedades del sistema nervioso. 


V.- COSTOS DE LA ASIGNATURA.


1.-
Costos Fijos.

	COSTOS DOCENTES
	Cantidad Horas
	Valor Hora
	Valor Total

	Profesor Civil, Magíster, 1 trienio. 
	04
	1.43
	28.6 UF

	Total
	
	
	28.6 UF


Valor Total: Valor Hora x Cantidad Horas Asignatura. x Cantidad de meses.


2.-
Costos Asociados. 

	ELEMENTOS
	Cantidad 
	U/E
	Valor Hoja
	Valor Total

	Fotocopias.
	300
	HJ
	0.0011 UF
	0.33 UF

	Total
	
	
	
	0.33UF



3.-
Costos Visitas. 

	VISITAS PROFESIONALES 
	Cantidad 
	Valor Unitario
	Valor Total

	Áreas de Almacenamiento y Procesamiento de Alimentos.
	1
	1.8 UF
	1.8 UF

	Total
	
	
	1.8 UF
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