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TENIENDO PRESENTE: La proposicién de la Direccién de Escuela de Nutricion y Dietética, la
aprobacién favorable del Decano y del Consejo de Facultad de Medicina respecto de efectuar
ajustes necesarios al D.U.N°2380/2016; incorporando tributacién explicita de resultados de
aprendizaje del perfi! de egreso a cada programa de estudios, equivalencias de programas de
asignaturas de Inglés, ademas de ajustes de requisitos de asignaturas y de digitalizacién observados
por la Direccién General de Docencia; la conveniencia de elaborar un nuevo texto de plan de
estudios, incorporando modificaciones, con el objetivo de facilitar su aplicacion. La opinién
favorable del Vicerrector Académico y el pronunciamiento del Consejo Superior el dia 13 de
diciembre de 2017.

VISTOS: Las facultades que me confiere la reglamentacion vigente.
DECRETO
Apruébese el nuevo texto del plan de estudios de la Carrera Nutricién y Dietética Mencion Gestién

y Calidad de la Facultad de Medicina, y que entrard en vigencia el primer semestre del afio 2018.

Plan de Estudios
Carrera Nutricidn y Dietética Mencion Gestién y Calidad

TITULO PRIMERO
Fundamentos, Justificacién y Objetivos

Articulo 12 La mision de la Escuela de Nutricidn y Dietética es la de formar nutricionistas de
excelencia, con sélidas bases cientificas y éticas, pensamiento critico, capacidad de
liderazgo y actitud innovadora, para abordar las necesidades alimentario — nutricionales de
la poblacién considerando su contexto econdmico, cultural y epidemiologico sustentado en
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un alto compromiso social y trabajo en equipo; con un sello distintivo en el émbito de la
gestion. Los propdsitos de la Escuela de Nutricion y Dietética se expresan en su mision y
perfil de egreso, elaborados en concordancia con los principios de la Universidad Andrés
Bello y el Plan Estratégico de la Facultad de Medicina en la cual se encuentra inserta, y son
los de “Formar profesionales nutricionistas con un alto nivel de competencias en las ciencias
de alimentacién y nutricién; con mencién en gestion y calidad, los que se distinguiran por
su visién integradora, vocacién de servicio, trabajo en equipo, empatia, capacidad de
adaptacién al medio y a los recursos disponibles; contribuyendo a mejorar la salud
nutricional y calidad de vida de las personas, familias y comunidades; con la participacion
de un equipo humano de excelencia técnica, con capacidad de liderazgo, responsable, ético
y comprometido en el mejoramiento continuo”.

Articulo 22 Esta actualizacién curricular obedecid a la necesidad de evaluar y actualizar el
curriculum de la carrera de acuerdo a las exigencias del medio externo, en conjunto con la
opinion de nuestros egresados, académicos y estudiantes. El plan de estudios que se
propone enmarca el curriculum en el modelo educativo de la Universidad Andrés Bello,
considerando los tres pilares: educacién centrada en el estudiante, valores institucionales e
innovacion. Logra un sello diferenciador acorde a las exigencias del mundo laboral,
considerando que nuestros egresados requieren cada vez mayor preparacion en dmbitos
relacionados con la gestién, calidad de servicio, liderazgo, competitividad y habilidades
transversales en general, ademds de los aspectos técnicos propios de la profesion. Este
nuevo plan de estudios flexibilizard el avance curricular y dara continuidad en la formacién
de los estudiantes. Considera el sistema de créditos transferibles (SCT-Chile); incorpora
nuevas metodologfas de aprendizaje que permiten el desarrollo del pensamiento reflexivo
y critico; define resultados de aprendizaje como base para comprobar las competencias que
el egresado de Nutricion y Dietética debe demostrar al finalizar el proceso formativo
favoreciendo la movilidad e intercambio estudiantil.

Articulo 32 La Escuela de Nutricion y Dietética de la Universidad Andrés Bello, centra sus
objetivos en la formacidon del Nutricionista con Mencién en Gestién y Calidad, considerando
aspectos éticos, humanisticos, sociales, de liderazgo y de manejo técnico cientifico propio
de su especialidad, que lo llevara a hacer un valioso aporte en diversas dreas del ejercicio
profesional. Asimismo, tendra [a responsabilidad de mantenerse en persistente proceso de
autoaprendizaje, para asegurar el ejercicio de la profesion acorde con un mundo en
permanente cambio. La Mencion en Gestion y Calidad, permitird al profesional
Nutricionista, enfrentar los diversos procesos que la gestion en alimentacidn y nutricion
involucra, asegurando el cumplimiento de esténdares de calidad.
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TITULO SEGUNDO
Perfil de Egreso y Campo Ocupacional

Articulo 42 El/La Nutricionista de la Universidad Andrés Bello como profesional del drea de la
salud, sustenta su quehacer en los valores de excelencia, integridad, respeto, pluralismo y
responsabilidad social. Su formacién estd basada en conocimientos cientificos, que se
desarrollan junto a habilidades comunicativas, tecnologias de la informacién, pensamiento
critico, idioma inglés, trabajo en equipos multidisciplinarios y liderazgo. Su formacién
contempla el desarrollo de un conjunto de habilidades que les permite alcanzar los
resultados de aprendizaje de formacion general, definidos como el sello educativo de la
Institucion:

- Desarrollar el pensamiento critico mediante la argumentacién, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método
basado en criterios, hechos y evidencias.

- Relacionar la formacion académica con el propio entorno desde un principio de
responsabilidad social, considerando la dimensién ética de pricticas y/o discursos
cotidianos, y en el ejercicio profesional.

- Elaborar proyectos de investigacién con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo
a enfoques metodolégicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su drea disciplinar,
utilizando de forma eficaz las tecnologfas de la informacién. .

- Desarrollar habilidades comunicativas en el idioma inglés, para desenvolverse en
situaciones cotidianas, laborales y académicas.

El sello de la carrera es la formacion en Gestion y Calidad, por lo que el Nutricionista de la
Universidad Andrés Bello, se caracteriza por sus habilidades en las diferentes dreas de desempefio
aplicando gestion y mejoramiento de la calidad y por ser agente de cambio en los hdabitos
alimentarios de las personas a lo largo de todo el ciclo vital, mediante promocién de estilos de vida
saludables, gastronomia saludable, prevencién y tratamiento de enfermedades asociadas a la
nutricién y como apoyo en la recuperacion de otras patologias.

Como Licenciado{a} en Nutricién y Dietética de la Universidad Andrés Bello, es capaz de aplicar los
conocimientos de las ciencias basicas y de |a alimentacidn y nutricion, participar en proyectos de
intervencién nutricional e investigacion en el area de [a nutricion y dietética.

Nuestro profesional aborda problemdticas asociadas a la alimentacidn y nutricion humana, con
valores ético-humanisticos y solidas bases cientifico- técnicas que le permiten cumplir el rol social
que se espera de él, participando en investigacion orientada a optimizar el manejo alimentario
nutricional. Junto a esto, cuenta con las herramientas necesarias para desempefiarse en todos los
niveles de atencién de salud, asi como también en la produccidn, control de calidad y distribucion
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de alimentos y preparaciones culinarias en instituciones, organismos y empresas tanto publicas
como privadas.

El/La Nutricionista de la Universidad Andrés Bello menci6n en Gestidn y Calidad por su formacidn
recibida, puede desempefiarse en los siguientes ambitos de accion:

I.  Nutricion Clinica y Comunitaria

1.

Diagnosticar la situacién alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e
internacionales vigentes, evidencias cientificas y avances tecnoldgicos.

Evaluar el manejo alimentario y nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Implementar medidas de promocién de habitos alimentarios saludables y prevencidn
de enfermedades asociadas a la alimentacién y nutricién en comunidades e individuos
sanos y enfermos durante todo el ciclo vital.

Participar en investigacion orientada a optimizar el manejo alimentario nutricional en
su area de desempeiio.

il.  Alimentacidn Institucional e Innovacién Alimentaria

1

Realizar planificacion alimentaria nutricional de acuerdo a bases técnicas del servicio
de alimentacidn y nutricién, considerando la normativa vigente.

Asegurar la calidad e inocuidad durante el proceso productivo alimentario.

Participar en la elaboracidn de productos alimentarios innovadores y saludables
enfocados a cubrir necesidades alimentarias nutricionales de diversos grupos de
personas.

M. Gestién y Administracion en Alimentacién y Nutricion

1.
2.

Desarrollar planes y programas estratégicos y operativos en su drea de desempeiio.
Gestionar el mejoramiento continuo de la calidad en su drea de desempefio.

Articulo 52 Campo ocupacional de la carrera:
Ef/La Nutricionista puede desempeiiarse en Instituciones publicas y privadas de salud y
educacién, empresas y servicios asociados al drea de alimentos y nutricidn, cumpliendo
funciones de promocién y prevencién en salud, asistencial, administrativa, educacional y
de investigacién. También estd capacitado para liderar proyectos de gestion, innovacion,
comercializacion en el drea de alimentacién y nutricién, realizar investigacion y docencia
en instituciones de educacién superior.
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TITULO TERCEROQ
Grado académico, titulo profesional, duracién de la carrera, evaluacion del rendimiento
académico y secuencia de las asignaturas

Articulo 62 El Grado Académico de Licenciado{a} en Nutricion y Dietética se obtiene una vez
aprobada la totalidad de las asignaturas del plan de estudios establecidas hasta el octavo
semestre inclusive. La calificacién final del grado académico de Licenciade en Nutricidén y
Dietética sera calculada aplicando el siguiente criterio:

- El 75% correspondera al promedio ponderado, segin créditos UNAB, de todas las
asignaturas de la malla curricular establecidas hasta el octavo semestre, excluyendo
NUYDO066 Integrador I: Integrado de Nutricion y Alimentacion | y NUYDO85 Integrador Il
Integrado de Nutricion y Alimentacidn Il.

- EI10% corresponderd a la calificacién obtenida en el integrador |: Integrado de Nutricion y
Alimentacion | (NUYD066).

- EI 15% correspondera a la calificacion obtenida en el integrador Il: Integrado de Nutricién y
Alimentacidn 1l (NUYDOB8S).

Articulo 72 La condicion de egresado vy el titulo profesional de Nutricionista con Mencidn en
Gestion y Calidad, se obtiene una vez aprobada la totalidad de las asignaturas del plan de
estudios establecidas hasta el décimo semestre inclusive. La calificacidn final serd calculada
aplicando el siguiente criterio:

- El 40% corresponderd a la calificacion del grado académico de licenciado.

- El60% correspondera a la calificacién promedio de las asignaturas profesionales del Noveno
y Décimo semestre con la siguiente ponderacion:

o 20% Internado I: Clinico Adulto e Infantil (codigo NUYD101)

20% Internado II: Alimentacion Institucional e Innovacién {cédigo NUYD102})

o 20% Internado Il): Nutricién Comunitaria {cddigo NUYD103)

o

Articulo 82 La duracién del programa es de cinco afios {10 semestres) con asignaturas que se
imparten en modalidad semestral del primer al octavo semestre y anual entre el noveno y
décimo semestre (NUYD101, NUYD102, NUYD103).

Articulo 92 Para todos los efectos administrativo-académicos, de evaluacion y de promocién
académica, las actividades académicas se regiran por lo establecido en el Reglamento del
Alumno de Pregrado de la Universidad. La evaluacion del rendimiento académico de los
estudiantes, en cualquiera de sus actividades curriculares conducentes a la obtencion de la
licenciatura y del titulo profesional, se expresardn en una escala de 1.0 a 7.0, siendo la nota
minima de aprobacidén 4.0.
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Articulo 102 Para tener derecho a examen en las asignaturas adscritas a la Escuela de
Nutricién y Dietética, el estudiante deberd presentarse con un promedio ponderado final
de citedra, laboratorio, taller y/o clinicas o cualquier actividad relacionada, igual o superior
a 4,0. Para el caso de las asignaturas adscritas a los departamentos, estds se regiran por lo
establecido en los respectivos programas.

Articulo 11¢ Las actividades curriculares de la Carrera de Nutricion y Dietética mencion
Gestion y Calidad, se encuentran distribuidas en secuencia por niveles y cursos, y se
implementan en modalidad presencial, semi presencial y onfine en casos especificos. Esta
distribucién considera requisitos de cada una, las horas cronolégicas y pedagégicas con
sus respectivos créditos y su distribucién por tipo de actividades: tedricas, ayudantias,
laboratorios, talleres, terrenos y clinicas cuando corresponda, ademas de las horas de
trabajo auténomo del estudiante. Todas estas especificaciones se sefialanen el Articulo 122,

Articulo 12¢ Malla Curricular expresada tanto en sistema de créditos transferibles (horas
cronolégicas) como en créditos UNAB (horas pedagogicas):

A. Créditos Transferibles {SCT-Chile)

Primer Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
CODIGO NOMBRE PERS | CRED cO-
TEO, | AYUD. | LAB. | TALL. | TERR. | CLIN. | TOTAL ASIG REQ
Fundamentos de
NUYDOL1 Alimentacién y Nutricién L5 0 0 0 0 0 L5 |52 4
NUYDO12 | Alimentos 15 (1] 075] 15 ] 0 3,75 9 8
B10LD34 | Biologia Celular 2,25 0 0 0 0 0 2,25 1225) 3
Quimica Generaly
Quimolo Orgénica 3,75 1] 15 0 0 0 525 | 525 6
FMMPO0OS | Matemadtica Elemental 3 0 0 0 0 0 3 4,5 5
Habilidades
CEGHCLL | o municativas o]l olols|[eolo] ®|s3]?*
TOTALESSEMESTRE| 12 | 0 [225| 45 | 0 0 |1875|29,3| 30
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Segundo Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
cODIGO NOMBRE PERS | CRED o
TEO. | AYUD. | tAB. | TALL | TERR. | €UIN. | TOTAL ASIG REQ
QUIMD10Y
NUYDO21 | QuimicadelosAlimentos | 5| 0 |o075] o o 0 | 225 |105]| 8 | L oene
BIOL1IS0 | Microbiologfa a o [25] o o 0| a5 |as| s BIOLO34
NUYDO022 | Bisquimica Nutricional 225 0O 0 |o7s| o 0 3 |105| 8 | aumolo
MORFO16 | Morfologta 225 o 225 o 0 0| a5 |225] 4 8101034
ING119 | Inglést as5| o o| o 0 0 {45 {a5] 5
TOTALES SEMESTRE | 13,5 0 45 | 0,75 0 1] 18,75 | 323 | 30
Tercer Semestra HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
CODIGO NOMBRE PERS | CRED co-
Ted. | Avup. | LAB. | TALL | TERR. | cLIN. | TOTAL ASIG REQ.
NUYDO31 | Técnicas Dietéticas ¢ o |22 0 0| as | 9 B8 | Nuvpox1
Fistopatologla General y NUYDO22Y
NUYDO3Z | e emacs 25| o 0|15 o 0 | 375 [s25) 5 | \oneots
Higiene y Control de los BIOL1S0Y
NUYDO33 [, 35| 0 |o075}075]| O 0 3 |4s| s | Luvporz
NUYDO34 's’:m"g""’s""“"d" @ 135{ o | o |owms| o | o | 225 |375] 4
] FMMPOOS
SPAB110 | Salud Piblica | 15| o o| o 0 0 15 |375]| 3 |ynuvbost
ING129 | Inglés 45| o o] o 0 0| a5 [45]| 5 ING119
TOTALES SEMESTRE | 11,3 0 3 5,25 1] 0 195 | 30,8 30
Cuarto Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
CODIGO NOMBRE " P PERS | CRED co-
TEO. | AvuUD. | LAB. | TALL. | TERR. | cUIN. | TOTAL a6 |nea
NUYD031
NUYDO41 ::’I':::I’::i':l::e““""g'a 225 o |15]| o o | o|ams|s]| 7 Y
NUYDO33
NuYDoaz | Fisiopatologia Generalyde | , oo | o | o | 35 | o 0 |37 |s2s| s | nuvpoaz
Sistemas Il
NUYDO0A43 | Nutricién Humana 15| o 0| o7 0 0 | 225 |s25]| s | nuyposz
R SPAB110Y
SPAB111 | Salud Publica Il 075| o o | 1s 0 0 | 225|525 5 |7\ vpnaa
ING239 | tnglés I 45| o 0 [} 0 0 | a5 |45 ]| 5 ING129
Razonamlento Cientificoy
CEGCT12 | Tecnologlas de 0 0 0| 22 0 0 | 225 [225]| 3 | cecHca
Informacidn
ToTALESSEmesTRe [ 13.3] 0 |15 | 6 [ o |1875| 30 | 30
7
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Quinto Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
€ODIGO NOMBRE PERS | CRED co-
Ted. | avup. | Lab. | TALL | TERR. | CLin, | TOTAL ASIG | e
NUYDos | EGucaciénen Alimentacién | | 6 | g | o7s |05 | o | 3 | 75| & | nuvDoas
y Nutricién
NUYD042
NUYDOS2 Eﬁ:;:‘l?t‘;r“m"““a' e l1225] o |ozslors | o |15 |s2s|7s| s Y
‘ NUYDO43
NUYDOD42
NUYDOS3 "“‘e'::‘j:“'ﬁ::“e““‘"s" 15| o los|oms| o | o 3 |75 6 Y
en clo Vi NUYDOA3
Metodologia de la SPAR111Y
SPAB303 | | © leacién 075| o | o | 1s 0 o |25 |15 | 2 |uvooss
Administracién y Gestion SPAB111Y
spaB112 |l 15| o | o o 0 0o | 35| 3| 3 |Novooss
ING249 | Inglés Iv as| o 0 ()} 0 o | as | as| 5 | inG2ag
TOTALES SEMESTRE | 12 1537 | 075 | 15 | 195 |31,5]| 30
Sexto Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
cobico NOMBRE PERS | CRED co-
Ted, | avup. | Las. | TALL | TERR. | cLiN. | TOTAL T
NUYDO52
NUYDOG1 2:;::::’::;::“" Aduitoy | 3 | 9 |as|o7s| o |o7s| 6 |75]| 8 Y
NUYDOS53
Proyectos de Intervencién NUYDOS2
NUYDO62 | yiontario Nutricional | 22 | © | @ 1 @75 [ 975 | 8 | 3 | 45| 5 |yseasaos
NUYDO53
FARM14
1 | Farmacologia en Nutricidn | 1,5 V] 0 0 0 0 15 1225 2 Y ING249
NUYDO41
NUYDO064 | Alimentacion Institucionalt | 1,5 | 0 | o | 15 o |o7s| 375 |sas) s Y
NUYDO53
NUYDDES | Gestidn y Calidad | 15| o | o] 15 ( 0 3 |as| s | seamrz
NUYDOS1
Y
Integrado de Nutricidn y
NUYDOGE | f o8 on o| o | o] 15 o |oms| 225 |s2s| s Nuvsosz
NUYDO53
TOTALES SEMESTRE | 2 0 |1s| & | o075 |2,25( 195 |293 | 30
L
8




Universidad
Andrés Bello-

Séptimo Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
€ODIGO NOMBRE 5 i |omas | PERS | cRED -
TE0. | AvuD. | LaB. | TALL | TERR. . asic | rea
NUYDO61
Y
NuUYDo7, | Dietoterapia Matemo 225| o los| 15 | o |o7s|s2s |25 8 | nuvposs
Infantll Y
FARM141
NUYDO62
NUYD072 | Nutricién Comunitaria | 1s| o |o| 15| o | o 3 |75] 6 Y
NUYDOG6
NUYDO73 :"“‘e"“‘m" tnstitucional |, o | o | o | 15| o | 25| a5 [ 75| 7 ( wuvooss
NUYDO74 | Gestién y Calidad I 225 o 1,5 | o |o7ws]| as | 75| 7 | nuvooss
CEGPC13 | Pensamiento Critico o | o 15 | o e | 15 |225| 2 | cescm2
TOTALES SEMESTRE | 75 1] 0,75 15 0 3 18,75 | 32,3 | 30
Octavo Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
cdbico NOMBRE PERS | CRED co-
TEO. | AYUD. | tAB. | TALL | TERR. | CUIN. | TOTAL ASIG REQ
NUYDOS1 | Bioética 15| o o] o o [ o] 15 |as]| a | nuvoor2
Nuypogg | Nutricién, Actividad Fisicay | , g | 5 f o | 35 | o 0 | 375 |s2s| 5 | nuvoon
Deporte
NUYDOE3 | Nutricién Comunitarial | 35| o | o | 35 | o |15 | a5 [s25] & | nuvporz
NUYDO73
NUYDOB4 | Innovacidn Alimentaria 1,5 0 0,75 | 0,75 0 ] 3 7.5 6 Y
NUYDO74
NUYDO71
Y
NuyDoas | Integrado de Nutriciény o| o [o|l2xs]| o [1s[3arms | 6 | & | nuvborz
Alimentacidn Il v
NUYDOT3
CEGRS14 | Responsabilidad Social o| o |o]|z2s]| o o | 225 |225| 3 | ceepcis
TOTALES SEMESTRE | 6.75 0 0,75| 8,25 0 3 18,75 | 308 | 30

OBTIENE EL GRADO ACADEMICO DE LICENCIADO{A) EN NUTRICION Y DIETETICA

o

FORMAR TRANSFORMAR



Noveno y Décimo Semestre HORAS DEDICACION

DIRECTAS REQUISITOS

cODIGO NOMBRE PERS | CRED co-
7O, | AYUD. | LAB. | TAW. | TERR. | CLIN. | TOTAL asic | nea

NUYDOB1
Y
NUYDOB2
Y
NUYDO83

0 0 0 0 0 40 40 105 | 20 Y
NUYDOB4
Y
NUYDO085
¥
CEGRS14

Internado I: Clinico Aduito

NUYD101 | o jnranu

NUYDOB1
Y
NUYDOB2
Y
NUYDOS3

0 0 0 0 0 10 40 105 | 20 Y
NUYDOB4
Y
NUYDOBS
Y
CEGRS14

Internado lI: Alimentacién

NUYD10Z | |1 <titucional e Innovacion

NUYDOS1
Y
NUYDOB2
Y

NUYD023

NUYD103 g‘;;’::z;"'a" Nutricidn o|l o o] o o |4 | 40 |105]| 20 Y
NUYDOB4

Y
NUYDOSS
¥
CEGRS14

TOTALES SEMESTRE] O 0 0 0 0 120 | 120 32 60

EGRESA Y OBTIENE EL TITULO PROFESIONAL DE NUTRICIONISTA MENCION GESTION Y CALIDAD

Resumen de Horas Cronoldgicas y Créditos SCT Totales del Plan de Estudios

HORAS DEDICACION
DIRECTAS

PERS CRED

Ted, | AYUD.| tAB. | TALL { TERR. | CLIN. TOTAL
LICENCIATURA 1459 | o 284 | 756 | 27 | 1755 | 27405 | 4.428 240
EGRESD Y TITULACION 0 0 0 0 0 1.440 1.440 378 60
TOTAL CARRERA 1499 | o 288 | 756 | 27 |1.6155| 4.1805 | 4.806 300
10
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B.- Créditos UNAB

Primer Semestre HORAS DEDICACION
- DIRECTAS REQUISITOS
DIGO NOMBRE -
Te0. | Avup. | Las. | TALL | TERR. | cuiN. | ToTAL | PERS | CRED o
ASIG REQ
Fundamentos de
NUYDO11 Alimentacldn y Nutricién 2 0 0 0 0 0 2 7 9
NUYDO12 | Alimentos 2 0 1 2 0 0 5 12 17
BIOLD34 | Biologla Celular 3 0 0 0 0 0 3 3 6
Quimica General y
QuIMOD | o osiea s| o |2]o0o o | o | 7 7 | 14
FMMPO05 | Matemdtica Elemental 4 1] 0 4] 0 0 4 6 10
Habilidades
CEGHC11 Comunicativas 1] 0 0 4 0 1] 4 4 8
TOTALES SEMESTRE | 16 0 3 6 [ 0 25 39 64
_Segundo Semestre HORAS DEDICACIGN
DIRECTAS REQUISITOS
cdoico NOMBRE TEQ. | AYUD. | LAB, | TALL. | TERR. | CLIN. | TOTAL PERS | CRED ASIG :g&
auiMmoo
NUYDO21 | Quimica de los Alimentos 2 0 1 0 0 1] 3 14 17 Y
FMMPOOS
BIOL150 | Microbiologia 4 0 2 0 0 0 6 [] 12 BIOLO34
NUYD022 | Bioquimica Nutricional 3 0 0 1 1] 1] 4 14 18 | QuiIMoi0
MORF016 Morfolugla 3 0 3 0 0 0 6 3 9 BIOLD34
ING11S | Inglés | 6 0 0 0 0 0 6 6 12
TOTALES SEMESTRE | 18 0 6 1 0 1] 25 43 68
Tercer Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
cooico NGMBRE TEG. | AYUD. | LAB. | TALL. | TERR. | CLIN. | TOTAL PERS | CRED ASIG :gi
NUYDO031 | Técnicas Dietéticas 0 0 3 3 0 0 6 12 18 | NUYDD21
NUYDO22
NUYDO32 :';'s"i':fe‘l';:';g'la Gererdy | 3 | o | o | 2 o |o] s 7 | 12 Y
MORFO16
Higlene y Contral de los BIOUWSOY
NUYDO33 Alimentos 2 0 1 1 0 0 4 6 10 NUYDO12
NUYDO34 Psicologta y Educacién en 2 0 0 N o 0 3 5 a
Salud
FMMPOOS
SPAB110 { Salud Publica 2 0 0 0 0 0 2 5 7 Y
NUYDO11
ING129 | Inglés i 6 0 0 0 4] 0 ] [ 12 ING119
TOTALES SEMESTRE | 15 0 4 7 0 [ 26 41 67
l s 11
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Cuarto Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
P R
cnico NOMBRE TeO. | Avup. | LaB. | TALL | TERR. | CLIN. | TOTAL ERS | CRED ASIG :&
NUYDD31
NUYDO41 :“’I'::;‘I’Izge':lfe‘““"'gh 3|l ol2]lo | oo s |10]as Y
2 i NUYDD33
NUYDO42 | Fisiopatologla General y 0 2 | o s | 7 | 12 | nuvoo3z
de Sistemas Il
NUYDO043 | Nutricién Humana 2 0 0 1 0 3 7 10 | NUYDD32
SPAB110
SPAB111 | Salud Publicall 1 0 0 2 0 0 3 7 10 Y
NUYDO34
ING239 | inglés I [ 0 0 0 0 0 6 6 12 | ING12S
Razonamiento Cientifico y
CEGCT12 | Tecnologlas de 0 0 0 3 0 0 3 3 6 CEGHC11
Informacidén
TOTALES SEMESTRE | 15 0 2 B 0 ) 25 40 | 65
Quinto Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
IGO
coo NOMBRE TEO. | AYuD, | LAB. | TALL | TERR. | CLIN. | TOTAL PERS | CRED | cig :3‘1
Educacién en
NUYDOSL | A onvacion y Nutricidn 2 0 0 1 1 0 4 10 | 14 | NUYDD34
NUYDD42
NUYDOS2 E;’::;i‘:?;r“md““a' M lz3| o |2 12 0 2| 7 | 10] 17 Y
NUYDO43
NUYDD42
NUYDO53 ::::‘2‘;’332:“““‘“"6" 2| o | 2| 2 o | o] a4 | 10|14 ¥
NUYD043
SPAB111
SPAB303 m:::;;‘:f;:de la 1l ool 2|0 ]lo] 3] 2]Ss Y
NUYDOA3
SPAB111
SPABL1Z Adminlstracién y Gestidn 2 0 o 0 0 0 2 s 6 Y
en Salud
NUYDD43
1NG249 | Inglés v 6 0 0 0 0 0 6 6 12 | ING239
TOTALES SEMESTRE | 16 0 2 5 1 2 26 42 | 68
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Sexto Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
caDIGo NOMERE 120. | avup. | Las. | TawL | TERR. [ cun. [ ToTaL | PER® | CREC|  asig :?C-l
NUYDOS2
NUYDOG1 ::::;:’;:‘“:"'M“""" al o2 1|ol1] 8 |w]s Y
Vo NUYDOS3
NUYDO52
Proyectos de Intervencién
NUYDO62 2|l 0 o] 1 1 | o | a § | 10 Y
Alimentario Nutricional SPAB303
NUYDOS3
FARM142 | FarmacologlaenNutricign | 2 | o | o | o e | o | 2 3 | 5 | ymones
NUYDO41
NUYDO64 :\llmentacldn Institucional 2 0 0 2 o 1 5 7 12 Y
NUYDOS3
NUYDOG5 | Gestion y Calidad | 2 0 [0 | 2 0 o | 4 6 | 10 | spaBi12
NUYDOS1
Y
integrado de Nutricidn y
NUYDOBS | (L0 ol o o] 2 0 1 3 7 | 10 NUY:’OSZ
NUYDOS3
TOTALESSEMESTRE| 12 | @ | 2 | 8 1 | 3| 26 | 39 | 65
Séptimo Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
coico NGMBRE 166, | avup. | ae. | Taw | Tear. | cun. [ Totac | PERS [REP|  asiG :?c-t
NUYDO61
Y
NuYpo7y | Dietoterapia Matemo 3| o {2] 2 o 1 7 | 10 | 17 | nuvoose
Infantil v
FARM141
NUYDO62
NUYDO72 | Nutricidn Comunitaria | 2| o |o]| 2 0 e | a | 10| 14 Y
NUYDO66
NUYDO73 :"'"e'“’d"" nstitucional |, } o5 | o | 2 o | 2| & | 10 | 16 | NnuvDOSS
NUYDO74 | Gestion y Calidad I 3| o |0 2 0 1 6 | 20 | 16 | NUYDDSS
CEGPC13 | Pensamlento Critico 0 1] 0 2 0 0 2 3 5 CEGCT12
TOTALESSEMESTRE| 10 | 0 | 1 | 10 | 0 | a4 | 25 | a3 | &8

A

™~

. W

Disestion
gencral,
% ds Docehi
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Octavo Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS
CRED
cdbico NOMBERE 766, | avun. | wae. | Taw. | Tera. [cun. | vorar | PE°° ASIG :g:'l
NUYDOBL | Bioética > 1T o (ol o | o | ol z | & | s |nuvoorz
Nutricién, Actividad Fisica
Nuvpoaz | Yo aloelo|l 2o o] s | 7]2]uom
NUVDOa3 | Nutricion Comunitaial | 2 1| © | 0] 2 | o | 2 | 6 | 7 | 13 | nuyoor2
NUYDO73
NUYDOB4 | Innovacidn Alimentaria 2 0 1 1 0 [H] 4 10 14 Y
NUYDO74
NUYDO71
Y
NUYDoss | MegradodeNutriddny 3 o f 9 | g | 3 | o | 2| 5 | 8 | 13 |nuvpon2
Alimentacién i Y
NUYDO73
CEGRS14 | Responsabilidad Social 0 0 0 3 0 0 3 3 6 CEGPC13
TOTALESSEMESTRE] 9 | © | 2| 11 | 0 | a | 25 | &1 | &6

OBTIENE EL GRADO ACADEMICO DE LICENCIADO(A) EN NUTRICION ¥ DIETETICA |

Noveno y Décimo Semestre HORAS DEDICACION
DIRECTAS REQUISITOS

126, | avuo. | wae. | T | Tere. | cun. [Torad | PER | BE0 | asig :gc'l
NUYDOB1
Y
NUYDDS2
Y

_ NUYDOS3
NUYD101 2‘::;:? I:ClinicoAdulto | o | 5 | o | o o |53 |s33| ule ¥
NUYDO84

Y
NUYDO8S
Y
CEGRS14
NUYDOS1
Y
NUYDO082
Y
Internado 1I: Alimentacion NUYDO033
NUYD102 o|l o o] o 0 |s3|s33| 14|67 Y
Institucional e Innovacién NUYDOS4

¥
NUYDOES
Y
CEGRS14

cODIGO NOMBRE

NUYDO81
Y
NUYDO82Z
Y
NUYDOS3

0 0 0 ) 0 53 | 533 14 67 Y
NUYDOB4
Y
NUYDOBS
Y
CEGR514

Internado Hil: Nutricién

NuYD103 Comunitaria

TOTALES SEMESTRE | O 0 0 0 0 160 | 160 42 | 200
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| EGRESA Y OBYIENE EL TITULO PROFESIONAL DE NUTRICIONISTA MENCIGN GESTION Y CALIDAD |

Resumen de Horas Pedagdgicas y Créditos UNAB Totales del Plan de Estudios de Nutricién y Dietética

HORAS DEDICACION
DIRECTAS
TEO. | AYuD. | LAB. | TALL TERR. CuUN. | TOTAL PERS CRED
UCENCIATURA 1998| O a7a | 1.008 36 234 3.654 | 5.904 531
EGRESO Y TITULACION 0 0 0 0 0 1920 1.920 504 201
TOTAL CARRERA 1598| o 378 | 1.008 36 2154 $.574 | 6.408 732

C.- Sobre las horas del Plan de Estudios:

1. Paratodas las asignaturas, la carga académica expresada en la planilla de las letras Ay B de
este mismo articulo indica la dedicacion de horas de estudio semanal que realiza el
estudiante, en su jornada de estudio, considerando las horas directas y personales. El
resumen total de horas del plan de estudios estd realizado en base a multiplicar las horas
semanales por 18 semanas al semestre; tiempo que consideran el total de actividades de
aprendizaje y evaluacion.

2. Constituyen una excepcion a la regla anterior las asignaturas listadas en este numeral, cuyo
cdiculo de horas se realizd conforme se explica a continuacién:

- NUYD101 Internado [: Clinico Adulto e Infantil, NUYD102 Internado II: Alimentacién
Institucional e Innovacién y NUYD103 Internado HlI: Nutricion Comunitaria. El cdlculo de
horas totales de cada uno de los internados se realiza en base a la multiplicacién de las
horas semanales por 12 semanas.

TITULO CUARTO
Equivalencias entre Planes de Estudio

Articulo 13¢ La equivalencia entre las asignaturas cursadas por el estudiante en el D,U,
N°1256/2007, modificado por el D.U. N°1769/2011 y el presente plan de estudios, se
indica en la siguiente tabla. El estudiante mantendra el historial académico obtenido hasta

la fecha.
PLAN DE ESTUDIOS 2018 PLAN DE ESTUDIOS D.U. N*1256/2007, modificado
por el D.U. N°1769/2011
Cédigo Asignatura Cédigo Asignatura
NUYDO11 | Fundamentos de Alimentacién y NUT012 Introduccidn a los Estudios
Nutricién Profesionales de Nutricién y
Dietética
NUYDO012 | Alimentos NUTO032 Alimentos

15
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PLAN DE ESTUDIOS 2018 PLAN DE ESTUDIOS D.U. N°1256/2007, modificado
por el D.U. N"1769/2011
Cédigo Asignatura Cddigo Asignatura
BIOLO34 | Biologia Celular BIO034 Biologia Celular
QUIMO10 | Quimica General y Orgénica Quilooy Quimica General Y Laboratorio de
Quio20 Y Quimica General Y Quimica
qQuiloly Orgénica | Y Laboratorio de
Quio21 Quimica Organica |
FMMPOOS | Matematicas FMMO002 Matematicas
CEGHC11 | Habilidades Comunicativas HUL135 Escritura y Expresién Idiomatica
NUYDO21 | Quimica de los Alimentos NUTO034 Y Ciencias de los Alimentos | ¥
NUT134 Ciencias de los Alimentos |l
BIOL150 | Microbiologia Bi0O054 Y BIO228 | Microbiologla General Y
Y BIOOS5 Y Laboratorio de Microbiologia
810127 General Y Parasitologia General Y
Laboratorio de Parasitologia
General
NUYD022 | Bioquimica Nutricional 810160 Bioquimica General
MORFO016 | Morfologia BIOO16 Y BIOD18 | Anatomia General Y Laboratorio
Y B10128 de Anatomia General Y Histologia
ING119 {Inglés| ING111 Inglés1Y  Inglésil
ING121
NUYDO031 | Técnicas Dietéticas NUTO050 Técnicas Dietéticas
NUYDO032 | Fisiopatclogia General y de BIO170 ¥ BIO373 | Fisiologia General Y Seminario de
Sisternas | Y NUT164 {*) |Fisiologia General Y Fisiopatologla |
NUYD033 | Higiene y Control de los NUT160 Y Higiene y Control de los Alimentos
Alimentos NUT260 Y Seguridad y Calidad de los
Alimentos
NUYD034 | Psicalogia y Educacién en Salud NUTO027 Psicologia Conductual
SPAB110 | Salud Piblical NUTO40 Y Salud Puiblica Y Estadistica
FM5171 Aplicada
ING129 }Inglés I Sin equivalencia
NUYDC41 | Bromatalogia y Tecnologia de los NUT230Y Laboratorio de Bromatalogia y
Alimentos NUT232 Andlisis Quimico de los Alimentos
Y Tecnologia de los Alimentos
NUYD042 | Fisiopatologia General y de NUT164 (*) Fisiopatologia
Sistemas Il
NUYD043 | Nutriciéon Humana NUT110 Nutricidn Humana
SPAB111 | Salud Publica ll NUT046 Epidemiologia
ING239 | Inglés (it Sin equivalencias
CEGCT12 | Razonamiento Cientifico y CEGO01 Electivo Formacién General |
Tecnologias de Informacién
NUYDO051 | Educacidn en Alimentacidn y NUT129 Educacidn Alimentaria
Nutricidn
NUYDO052 | Evaluacion Nutricional en el ciclo | NUT212 {*} Y ] Nutricion y Evaluacidn Nutricional
vital NUT214 Infantil Y Evaluacion del £stado
Nutricional de Adultos

2l )
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PLAN DE ESTUDIOS 2018 PLAN DE ESTUDIOS D.U. N°1256/2007, modificado
por el D.U. N°1769/2011
Cédigo Asignatura Codigo Asignatura
NUYDO053 { Nutricién y Alimentacion en el NUT212{*) Y [ Nutricidn ymuaclén Nutricional
ciclo vital NUT190 (*) Infantil Y Nutricion y Geriatria
SPAB303 | Metodologia de la Investigacién NUTQ24 Metodologia de la Investlgacién
SPAB112 | Gestidn y Administracién en NUT140 (*) Gestién en Alimentacién y
Salud Nutricién
ING249 | Inglés IV Sin equivalencias
NUYDO061 | Dietoterapia del Adulto y Adulto NUT152Y Dietoterapia del Adulto Y
Mayor NUT190 (*) Nutricién y Geriatria
NUYD062 | Proyectos de Intervencidn NUT123(*) Y | Planificacién Alimentario
Alimentario Nutricional NUT122 Nutricional Y Evaluacion Social de
Proyectos
FARM141 | Farmacologia en Nutricién NUT172 Nutricion, Farmacos y Toxicologia
NUYDO64 | Alimentacidn Institucional | NUT121 Administracién en Servicios de
Alimentacion
NUYDO08S5 | Gestidn y Calidad | NUT123{*}Y | Planificacion Alimentario
NUT140 (*) Nutricional Y Gestion en
Alimentacién y Nutricién
NUYD0E6 | Integrado de Nutricidn y NUT272 Nutricidn Clinica Aplicada
Alimentacidn |
NUYDO071 | Dietoterapia Materno Infantil NUT252 Dietoterapia Pedidtrica
NUYDO072 | Nutricidn Comunitaria | NUT332 Nutricién Comunitaria
NUYDO73 | Alimentacidn Institucional Il NUT374 Y Alimentacidn Institucional
NUT142 Aplicada Y Finanzas y Negoclos en
Alimentacion
NUYDO74 | Gestidn y Calidad Il Sin equivalencias
CEGPC13 | Pensamiento Critico CEG002 Electivo Formacidn General Il
NUYDO081 | Bioética Sin equivatencias
NUYDO082 | Nutricidn, Actividad Fisicay NUT180 Nutricidn, Actividad Fisica y
Depaorte Deporte
NUYDO0B3 | Nutricidén Comunitaria Il NUT372 Nutricidn Comunitaria Aplicada
NUYDO084 | Innovacidn Alimentaria Sin equivalencias
NUYDOBS | Integrado de Nutricion y Sin equivalencias
Alimentacién Il
CEGRS14 | Responsabilidad Social CEG003 Electivo Formacién General Il
NUYD101 | Internado I: Clinica Adulto e NUT383 Y Internado Clinico Adulto Y
Infantil NUT387 Y Internado Clinico Pediatrico Y
NUT38B (*) Internado Gestién
NUYD102 ! Internado |I: Alimentacidn NUT384Y Internado de Atencién Primaria Y
Institucional e Innovacién NUT386 Y Internado Rural Y Internado de
NUT38S (*) Gestion
NUYD103 | Internado ))I; Nutricién NUT385 Y Internado de alimentacién
Comunitaria NUT388 (*) institucional Y Internado de
Gestidn
Sin equivalencia NUT028 Economia General
Sin equivalencia NUT138 Produccidn de Alimentos
17
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PLAN DE ESTUDIOS 2018 PLAN DE ESTUDIOS D.U. N*1256/2007, modificado
por el D.U. N°1769/2011
Cadigo Asignatura Cédigo Asignatura

Sin equivalencia NUT144 Liderazgo y ejercicio gerencia

Sin equivalencia NUT125 Marketing y Comunicacion
Efectiva

Sin equivalencia NUT240 Gastronomla General y
Terapéutica

Sin equivalencia NUT127 Informatica Aplicada a [a Nutricion

(*) Asignatura de Rehdso

Articulo 142 Los estudiantes de la carrera de Nutricién y Dietética mencidn Gestion y
Calidad, ingresados al programa bajo los D.U. N°1256/2007, madificado por el D.U.
N°1769/2011, que sean asimilados al presente plan de estudios de acuerdo a lo sefalado
en el articulo 12° y que hayan aprobado las asignaturas ING111 Inglés | e ING121 Inglés Il
en su plan de origen, quedardn exentos de realizar las asignaturas consignadas en la
siguiente tabla para evitar retrasos en su progresion curricular.

coDIGO ASIGNATURA
ING129 inglés Il
ING239 Inglés Il
ING249 Inglés IV

De manera excepcional, estas asignaturas serdn ofrecidas a los estudiantes exentos para
que las cursen en forma voluntaria por una unica vez, sin que su aprobacion implique un
requisito para la obtencion del grado académico y el titulo profesional.

TITULO QUINTO
Disposiciones Especiales o Generales

Articulo 152 A partir del afio 2018, los alumnos que ingresen a la carrera de Nutricion y
Dietética Menci6n Gestion y Calidad lo haran al presente plan de estudios.

Articulo 162 Los estudiantes de la carrera de Nutricion y Dietética ingresados bajo el D.U.
N°1256/2007 modificado por el D.U N°1769/2011, que a la fecha de entrada en vigencia
del presente plan de estudios no cumplan con los requisitos académicos para aprobar la
totalidad de asignaturas correspondientes al primer y segundo semestre de |a carrera, se
asimilan al presente plan de estudios y deben cursar las asignaturas que no tengan
equivalencias de acuerdo a la tabla indicada en el articulo 13. De tal manera, los alumnos
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que seran traspasados al plan de estudios deben ser informados por la unidad académica
a la unidad de registro curricular.

Articulo 172 El Plan de Estudios contenido en el D.U. N* 1256/2007, modificado por el
D.U. N® 1769/2011, continuara impartiendo las asignaturas de los semestres que se
indican a continuacion, hasta el afio que en cada caso se sefiala:

o Las asignaturas correspondientes al tercer y cuarto semestre se impartirdn hasta el
ano 2018

o Las asignaturas del quinto y sexto semestre se impartiran hasta el afio 2019

o Lasasignaturas correspondientes al séptimo y octavo semestre se impartirdn hasta el
afio 2020.

o Las asignaturas del noveno y décimo semestre se impartiran hasta el afio 2021.

Los alumnos que no hayan aprobado, las asignaturas en los afios en que se impartan,
cualquiera haya sido la causa, seran traspasados al presente Plan de Estudios,
considerando las equivalencias establecidas en el artfculo N 13. La Unidad Académica
debe informar a Registro Curricular, quienes serdn los alumnos que no cumplieron con la
condicién al finalizar cada periodo académico y sean traspasados al nuevo plan de
estudio.

Articulo 182 Los estudiantes no activos a la fecha de realizar el traspaso de estudiantes
al nuevo plan de estudios que soliciten reincorporarse a la carrera presentaran su situacion
académica a revision conforme lo establece la tabla de equivalencias en este articulo. De
esta forma, en cumplimiento con los requisitos de reincorporacién establecidos en el
reglamento del alumno de pregrado, se determinara su carga académica en el plan de
estudios que se encuentre vigente a la época de reincorporacion.

Articulo 19¢ El Decano de la Facultad de Medicina, estaran facultados para resolver
situaciones particulares que puedan surgir de la aplicacion del presente plan de estudios.

TiTULO SEPTIMO
Programas de Estudio

Articulo 202 El plan de estudio se ha articulado de acuerdo a los distintos ambitos de
accion profesional declarados en el Perfil de Egreso de la carrera, considerando los
resultados de aprendizaje que el estudiante debe alcanzar al finalizar su proceso
formativo.
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Articulo 212 La Direccién de Escuela evaluard periddicamente el plan de estudios con el
propésito de medir el logro del perfil de egreso declarado. Se realizaran las mejoras
pertinentes segdn lo sancionado por el Consejo de Facultad e informado a la Direccion de
Innovacién Curricular o su equivalente, para ser incorporadas al decreto universitario
vigente, sin perjuicio del cumplimiento de las instancias reglamentarias establecidas para
la modificacion de planes de estudio.

Articulo 222 Los descriptores que se presentan a continuacién corresponden a los
aprendizajes esperados y contenidos minimos de cada una de las asignaturas de la carrera
de Nutricién y Dietética Mencién Gestién y Calidad. Para consultar los programas de
estudio en detalle ver: “Anexo Programas de Estudio”.
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Descriptores Programas de Asignatura

I.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencion Gestion y Calidad.

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina
Nombre: Fundamentos de Alimentacion y Nutricion

Cédigo: NUYDO11
Periodo: 1° Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
SPAB110 Admisidn.
Il.- CARGA ACADEMICA
SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 15 4.5
Ayudantia
Laboratorio
Taller
Terreno
Clinico
Total horas dedicacidn semanal
Créditos 4

11l.- DESCRIPCION

Esta asignatura corresponde a la formacion de ciencias fundamentales y transversales de la
carrera, de tal manera tributa al ambito | del Perfil de Egreso: “Nutricién Clinica y Comunitaria”,
especificamente al siguiente resultado de aprendizaje:

RAQ1: Diagnosticar la situacion alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Esta asignatura, otorga las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conocimientos
y las habilidades que debe poseer el futuro egresado. La finalidad es entregar a los estudiantes de
la carrera los principales fundamentos de alimentacién y nutricién, ademds de introducir al rol del
nutricionista en los diferentes campos de accion, desde la perspectiva de sus funciones, campo
ocupacional considerando en todo momento el perfil epidemiologico actual de nuestra poblacion.
Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de describir el rol multidisciplinario del
Nutricionista desde el inicio de los estudios profesionales, hasta la insercidon en el campo laboral
entregando una mirada integral y analitica del quehacer profesional.

21
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V.- APRENDIZAJES ESPERADOS | V.- CONTENIDQS

1.-ldentificar los conceptos bhasicos de

alimentacion y nutricion.

UNIDAD I: INTRODUCCION A LA NUTRICION Y
ALIMENTACION

e Conceptos de alimentacion y nutricion.

¢ Valor nutricional de los alimentos.

2.- Analizar el perfil nutricional actual de nuestra
poblacién.

UNIDAD Ii: PERFIL NUTRICIONAL

e Encuesta Nacional de Consumo

Alimentario

Perfil demografico y epidemioldgico

actual de Chile.

e Contexto epidemioldgico a nivel
internacional.

¢ Encuesta Nacional de Salud.

3.-Identificar el rol del nutricionista en las
distintas dreas de desempeiia laboral.

UNIDAD Ili: ROL DEL NUTRICIONISTA

e Formacion del Profesional Nutricionista
UNAB — Malla Curricular y Mencidén

e Reseiia Histérica y evolucion de la
Carrera de Nutricidn y Dietética en
Chile.

¢ Introduccion al sistema de salud

chileno

Rol del Nutricionista en [as distintas

areas de desempefio
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1. IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencidn Gestién y Calidad.

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina

Nombre: Alimentos

Cédigo: NUYDO12

Periodo: 1° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y servicios sociales — Sub Area 72 Medicina
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYD033 Higiene y control | Admision No Tiene
de los Alimentos.

CARGA ACADEMICA

Tipo de Actividad SCT (horas cronologicas)
Directas Personal
Tedrico 15 5,25
Ayudantia
Laboratorio 0,75
Taller 15
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 9.0
Créditos 5
Il. DESCRIPCION

Esta asignatura corresponde a la formacion de ciencias fundamentales y transversales de la
carrera de Nutricion y Dietética, tributa al dmbito | del Perfil de Egreso: “Nutricién Clinica y
Comunitaria”, especificamente al siguiente resultado de aprendizaje:

RAC4: Implementar medidas de promocion de habitos alimentarios saludables y prevencién de
enfermedades asociadas a la alimentacion y nutricion en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Otorga las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conocimientos y las habilidades
que debe poseer el futuro egresado.

La finalidad del curso es entregar a los estudiantes las principales nociones de los alimentos, desde
la perspectiva de sus caracteristicas fisicas, clasificacion, composicién nutricional, estructura,
propiedades, valor social, cultural, disponibilidad y costos, basado en las guias alimentarias
establecidas por el MINSAL y la clasificacién de los alimentos sggﬁn su origen.
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V. APRENDIZAJES ESPERADOS

1.- Identificar las principales caracteristicas de
los alimentas y los nutrientes.

V. CONTENIDOS
UNIDAD 1: ALIMENTOS Y NUTRIENTES

e Clasificacion por origen, funcidny
aporte nutricional
e GABAS

2.- Clasificar los alimentos segun sus
caracteristicas y propiedades nutricionales.

UNIDAD Ii: CLASIFICACION Y PROPIEDADES
NUTRICIONALES

Leche y derivados

Carnes y derivados

Huevos

Fruta (frescas y secas)

Alimentos Funcionales

Verduras y hortalizas

Cereales

Legumbres y leguminosas

Grasas y aceites

Alimentos Azucarados y Salados
Bebidas: Alcohélicas y No alcohdlicas,
Edulcorantes naturales y artificiales

Te, Café, infusiones y cacao

3.- Identificar las principales politicas,
estrategias en salud y el marco legal que regula
los alimentos en nuestro pais.

UNIDAD Ill: REGLAMENTACION DE
ALIMENTOS EN CHILE Y ORGANISMOS
INTERNACIONALES

e Normativas y leyes vigentes de
reglamentacion de alimentos: Codex,

Reglamento sanitario, etc.

e  Organizaciones que regulan
produccion, comercializacion, consumo
de alimentos.
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1.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién Gestion y Calidad.

Unidad responsable: Departamento de Ciencias Biologicas

Nombre: Biologia Celular

Cédigo: BIOL034

Periodo: primer semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Ciencias. Sub drea Ciencias de la vida (42)

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos: No Tiene.
BIOL150 Microbiologia Admision
General
MORFO016 Morfologia

CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 2,25 2,25

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacion semanal 4,5
Créditos 3

11k DESCRIPCION

Biologia Celular, tributa al dmbito | del perfil de egreso: “Nutricidn Clinica y Comunitaria”,
especificamente al siguiente resultado de aprendizaje:

RAQ2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnoldgicos.

Esta asignatura permite al estudiante adquirir conocimientos esenciales para comprender el
funcionamiento de los seres vivos a nivel celular, organizacion celular, la comunicacién entre sus
componentes, la constitucién y mantencion de tejidos y 6rganos. Forma parte de las ciencias
bdsicas y saberes fundamentales.
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V. APRENDIZASES ESPERADOCS

1.- Reconocer las estructuras celulares, sus
caracteristicas y funciones.

2.- Identificar los mecanismos bdsicos de
genética molecular: organizacion,
conservacion, transmisién de la informacion
genética y regulacion de la expresion génica.

3.- Identificar las fases del ciclo celulary los
mecanismas implicados en la divisién celular

V. CONTENIDOS

UNIDAD I: INTRODUCCION A LA CELULA

- Ambito de interés de la Biologia
Celular.

- Niveles de organizacion a nivel de la
célula y de los organismos vivientes.

- Estructura de componentes quimicos
de la célula: Bioelementos y
biomoléculas.

- Métodos en Biologia Celular.

UNIDAD il: GENETICA MOLECULAR:
- Organizacion del DNA.
- Replicacion de DNA.
- Sintesis de RNA y proteinas.

UNIDAD ll: ORGANIZACION INTERNA DE LA
CELULA:
- Organizacion de la membrana celular.
- Citoplasma y citoesqueleto.
- Motilidad celular.
- Matriz extracelular.
- Estructura y funcién de los
compartimentos subcelulares.
- Secrecion y distribucién intracelular de
proteinas.
- Conceptos basicos sobre bioenergética.
- Seializacion celular.

UNIDAD IV: CICLO Y DIVISION CELULAR
- Fases del ciclo celular.
- Maecanismos de la division celular:
Mitosis y
- Meiosis.
- Mecanismos de control de la divisién
en organismos multicelulares y cancer.

26




Universidad
Andrés Bello-

[.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencion en Gestién y Calidad.

Unidad responsable: Departamento de Ciencias Quimicas / Facultad de Ciencias Exactas
Nombre: Quimica General y Organica

Cédigo: QUIMOD10

Periodo: 12 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Ciencias - Sub Area Ciencias Fisicas (44)

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYD 021 Quimica de los Admision. No tiene.
Alimentos.

NUYD 022 Bioquimica

Nutricional.

ll.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 3,75 5,25

Ayudantia

Laboratorio 15

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 10,5

Créditos 6

Hl.- DESCRIPCION

Esta asignatura corresponde a la formacion de ciencias fundamentales y transversales de la
carrera de Nutricidon y Dietética, tributa al ambito Il del Perfil de Egreso: “Alimentacion
Institucional e Innovacion Alimentaria”, especificamente al siguiente resultado de aprendizaje:
RAG2: Asegurar |a calidad e inocuidad durante el proceso productivo alimentario.

Permite al estudiante comprender los principios basicos de Ia quimica y su interrelacién natural

con otras ciencias naturales, El estudiante se familiarizara con el manejo de conceptos bdsicos que
posibiliten comprender las transformaciones quimicas de la materia: estequiometria, soluciones,
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equilibrio quimico y quimica orgénica. La resolucion préctica de ejercicios y problemas basicos en
estas dreas de la quimica complementa su formacién a este nivel.

V.- APRENDIZAJES ESPERADQS V.- CONTENIDOS
1. Identificar la constitucién, propiedades | UNIDAD I: INTRODUCCION: MATERIA Y
y clasificacién de la materia. MEDICION

- Clasificacion de la materia: Estados de la
materia, sustancias puras y mezclas,
separacion de mezclas, elementos y
compuestos.

- Propiedades fisicas y quimicas de la
materia.

- Mediciones: manejo de cifras y unidades.
Cifras significativas. Método de factor
unitario y transformacion de unidades.

- Material y equipamiento basico de
laboratorio y método de empleo.

- Gravimétrica, Precision, exactitud.

2. Reconocer la estructura del dtomo y|UNIDAD ll: ATOMOS, MOLECULAS Y IONES

distinguir entre dtomos, moléculas e| e Estructura del d&tomo: nicleos y

iones, nombrandolos correctamente de electrones.
acuerdo a las normas basicas de| elsotopos, nimero atémico, nimero de
nomenclatura. masa.

e Introduccion a la tabla periddica: grupos
(nombres de algunos grupos), periodos,
metales, no metales y metaloides.
Simbolos quimicos.

o Definiciones de férmulas moleculares y
empiricas, representacion de moléculas,
formacién de iones, iones y compuestos
idnicos.

¢ Nomenclatura de compuestos inorganicos:
estados de oxidacién mas comunes,
funciones inorganicas.
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3. Realizar célculos estequiométricos en | UNIDAD ili: COMPOSICION CUANTITATIVA DE
funcion del concepto de mol y del|LOS COMPUESTOS Y ESTEQUIOMETRIA
nimero de Avogadro, » Masa atémica, masa molar y nimero de

Avogadro. Concepto de mol.

» Composicién porcentual de los
compuestos.

¢ Ecuaciones y reacciones quimicas.

¢ Pesos atomicos y moleculares: escala de
masas atomicas, pesos formulares y
moleculares, composicién porcentual a
partir de formulas.

* Formulas empiricas a partir de analisis
elemental, formulas moleculares a partir
de la formula empirica, andlisis por
combustién,

e Reactivo limitante y rendimiento de
reacciones.

4, Aplicar las relaciones estequiométricas | UNIDAD IV: REACCIONES ACUOSAS Y

en la resolucion de problemas en|PROPIEDADES DE DISOLUCIONES
disolucidn acuosa. « Propiedades generales de [as disoluciones.

» Expresiones de concentracidn. Diluciones.

o Electrolitos fuertes y débiles: Bases, dcidos
y sales.

* Reacciones en solucidn. Reacciones de
precipitacion. Concepto de solubilidad.

» Reacciones de metatesis. Reacciones acido
base y neutralizacién.

s Estequiometria con soluciones.

s Propiedades Coligativas: Descenso del
punto de Congelacién, Descenso de la
presion de vapor, Aumento del punto de
ebullicidn,

e Presion Osmotica: Soluciones isotdnicas e
hipoténicas. Electrolitos y Factor de Van't
Hoff.

+ Preparacion de soluciones. Diferencia
entre acidos fuertes y débiles.
Determinacion de [a concentracién de h*.

29

FORMAR TRANSFORMAR



S. Describir sistemas en equilibrio de | UNIDAD V: EQUILIBRIO auimicoy
dcidos y bases, sus propiedades en}]EQUILIBRIO ACIDO-BASE
términos de su estructura, siendo capaz| e Generalidades: El concepto de equilibrio

de calcular concentraciones en quimico, constantes de equilibrio, Kc
equilibrio. e Informacién bésica sobre la constante de
equilibrio.

e Cdlculos bésicos asociados con la posicidn
de equilibrio.

» Equilibrio Acido — Base: producto idnico
del agua, concepto de pH, escalay
medicién de pH: indicadores dcido-base y
pH-meter,

o Célculos de pH: Acidos y bases fuertes y
débiles, Ka y Kb, propiedades 4cido base
de las soluciones salinas, efecto del ion
comin: soluciones amortiguadoras,
titulaciones acido — base, curvas de
titulacion.

» Determinacion de ph. reparacion de
soluciones amortiguadoras titulacién acido
-base.
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6. Reconocer los principios bdsicos que | UNIDAD Vi: QUIMICA ORGANICA
gobiernan la quimica de los compuestos| e Enlaces del Carbono: enlaces simples,

organicos y los pilares fundamentales dobles y triples del carbono: diferencias en
de las macromoléculas orgdnicas que términos de dngulos de enlace y longitud
constituyen las estructuras de los seres de enlace.

vivientes y los alimentos. » Hidrocarburas: Alcanos, ciclo alcanos,

alquenos, alquinos, caracteristicas fisicas
generales, nomenclatura, fundamentos de
Isomeria: Geométrica, Espacial y dptica.
Reacciones quimicas de alcanos.
Hidrocarburos aromaticos, reacciones de
sustitucion.

e Grupos funcionales con oxigeno:
Alcoholes, fenoles, éteres, aldehidos,
cetonas, dcidos, esteres, amidas,
Nomenclatura. Reactividad de los
diferentes grupos funcionales.

¢ Grupos funcionales con Nitrégeno, Azufre
y Fasforo: Aminas, Amidas, Nitrilo, Nitrito,
Tiol, Sulfuro, Disulfuro, Fosfatos y Tioester.

s Nomenclatura. Reactividad de los
diferentes grupos funcionales.

e Grupos funcionales organicos, alcoholes,
fenoles y grupo carbonilo.

BIOMOLECULAS

¢ Carbohidratos: Estructura de Aldosas y
Cetosas, Enlace glucosidico, clasificacion
en monosacaridos, oligosacaridos y
polisacéridos, propiedades fundamentales.

e Proteinas: Estructura de proteinas,
aminodcidos, reactividad y enlace
peptidico. Propiedades de las proteinas.

o Lipidos: Estructura y clasificacion, lipidos
con dcidos grasos y sin acidos grasos,
nomenclatura, reactividad, Acidos grasos
insaturados y saturados, reactividad de
lipidos.

¢ Vitaminas: Estructura y Clasificacion,
Hidrosolubles y Liposolubles, propiedades
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quimicas, grupos funcionales y reactividad
quimica de vitaminas.

» Propiedades quimicas de biomolecular -
determinacién y reconocimiento de
carbohidratos.
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l.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencién Gestién y Calidad.
Unidad responsable: Departamento de Matematicas.
Nombre: Matemética Elemental,

Cdédigo: FMMPO00O5

Periodo: 1° semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Ciencias ~ Sub drea Matemiticas y estadistica (46)

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYD 021 Quimica de los Admisién No tiene
Alimentos
SPAB 110 Salud Puablica |
Il.- CARGA ACADEMICA
Tipo de Actividad SCT (horas cronolégicas)
Directas Personal
Tedrico 3 4,5
Ayudantia
Laboratorio
Taller
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 7.5
Créditos 5
IIl.- DESCRIPCION

Este curso tributa al ambito | del Perfil de Egreso: “Nutricion Clinica y Comunitaria”,
especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RA2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnoldgicos.

RAS: Participar en investigacion orientada a optimizar el manejo alimentario nutricional en su drea
de desempeiio.

La asignatura de Matemdtica Elemental constituye una instancia de aprendizaje, indagacién,
reflexidn, desarrollo de destrezas y habilidades cientificas, que focaliza su estudio en el desarrollo

algebraico y aplicacién del concepto de funcién. Estos conceptos son la base para comprender los
topicos a tratar en las disciplinas de profundizacion en el plan de estudios de la carrera especifica.
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IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS

1.- Resolver operaciones con numeros reales

2.- Resolver operaciones con conjuntos.

3.- Calcular sumatorias.

4.- Aplicar funciones en la modelacion de
problemas matematicos.

V.- CONTENIDOS

UNIDAD 1: CONJUNTOS NUMERICOS

- Numeros enteros y operatoria

- Ndmeros racionales y operatoria

- Representacién decimal.

- Potencias y raices.

- Logaritmos.

- Expresiones  algebraicas,
notables y factorizacién.

- [Ecuaciones de primer grado.

- Porcentajes

- Ecuaciones cuadraticas.

- Resolucion de problemas que involucran
ecuaciones lineales y cuadraticas.

- Sistemas de ecuaciones.

productos

UNIDAD 2: CONJUNTOS
- Definicidn y tipos de conjuntos.
- Subconjunto
- Complemento de un conjunto
- Operatoria con conjuntos.
- Propiedades
- Encuestas

UNIDAD 3: SUMATORIA
- Definicidn de sucesion.
- Definicién de sumatoria.
- Propiedades de la sumatoria.
- Sumas conocidas o notables.

UNIDAD 4: FUNCIONES
- Funciones reales de variable real.
- Dominio, recorrido, conjunto de llegada.
- Representacion gréfica de funciones reales.
- Clasificacion de variables.
- Algebra de Funciones.
- Composicién de funciones.
- Funcidn lineal.
- Funcién cuadratica.
- Funcién racional.
- Funciones exponencial y logaritmica.
- Aplicaciones del concepto de funcién.
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I IDENTIFICACION

Carrera: Nutricidn y Dietética, Mencion Gestién y Calidad.
Unidad responsable: Direccién de Educacion General.
Nombre: Habilidades Comunicativas

Cédigo: CEGHC11

Periodo: 1° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Formacidn General |

Co - Requisitos:
No tiene

Requisitos para cursar: Requisitos previos:

CEGCT12 Razonamiento
Cientifico y Tecnologias de
Informacién

CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico

Ayudantia

Laboratorio

Taller 3 3

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal

Créditos 4

ill. DESCRIPCION

Curso impartido bajo la modalidad de taller que tiene como objetivo desarrollar en el estudiante
habilidades comunicativas orales y escritas, a fin de optimizar su comunicacion tanto profesional
como en la vida diaria. El estudiante desarrollara las habilidades de tal manera que podra
comprender todo discurso tanto oral como escrito y a la vez producir sus propios discursos de
manera coherente, logica, fluida y con el tono y el estilo adecuado a cualquier circunstancia.

Su formacion contempla el desarrollo del Resultado de Aprendizaje de Formacién General
“Desarrollar el pensamiento critico a través de la argumentacién, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método
basado en criterios, hechos y evidencias”. Lo anterior se enmarca en el programa de Educacién
general de la UNAB que tiene por objetivo, dotar a los estudiantes de habilidades de formacion
transferibles a cualquier drea disciplinar.

AN
o -
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V.

APRENDIZAJES ESPERADQS

.1.- Redactar textos de forma coherente y clara,
usando las normas lingiiisticas y sintacticas,
gramaticales y ortograficas del idioma.

2.- Exponer un tema con propiedad lingisistica y
comunicativa, haciendo uso de tics.

3.-Expresar de manera oral y escrita, con solidez
argumentativa ideas o posturas, cifiéndose a la
estructura del modelo A.R.E. {Afirmaciones+
Razones+ Evidencias).

V. CONTENIDOS

Unidad 1: Produccién de textos.

Los objetivos de la comunicacion, y los
lectores a los que va dirigido.
Conocimientos bésicos de la comunicacién
lingiistica.

Autocorreccion sintdctica, ortogréfica y
gramatical.

Unidad 2: La comunicacién verbal y no verbal.

¢ Funciones de la comunicacién no verbal en
la intervencién humana.

La importancia de |a palabra en relacién a
la identidad del ser.

Somos lo que hablamos y como hablamos.
Pensar antes de hablar.

Factores de la comunicacion oral como el
discurso corporal, y otros componentes
paralingiiisticos.

Técnicas basicas de Tics.

Unidad 3: la argumentacién y la expresion oral
y escrita.

Organizacion y estructura de
presentacion oral. Argumentativa.
Manejo del raciocinio y la velocidad de
pensamiento.

Recursos para una buena comunicacidn
oral., que la disertacion sea fluida,
interesante y capte la atencion del
auditorio,

Estructura basica de la argumentacion
modelo ARE

. una
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1. IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién Y Dietética, Mencién Gestién y Calidad.

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina
Nombre: Quimica de los Alimentos

Cédigo: NUYDO21
Periodo: 2° Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales — Sub Area Medicina (N°72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYDO031 QUIM010 No tiene
Técnicas Dietéticas Quimica Genera! y Orginica
FMMPOO5 Matematicas
Elemental
1. CARGA ACADEMICA
SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 15 3,75
Ayudantia
Laboratorio 0,75
Taller
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 6
Créditos 4

Ill.  DESCRIPCION

Esta asignatura, tributa al dmbito Il del perfil de egreso: “Alimentacion Institucional e Innovacién
Alimentaria”, en el resultado de aprendizaje:

RAQ3: Participar en [a elaboracidén de productos alimentarios innovadores y saludables enfocados
a cubrir necesidades alimentarias nutricionales de diversos grupos de personas.

Corresponde a !a formacion de ciencias fundamentales y transversales de la carrera, otorgando
las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conocimientos y las habilidades que
debe poseer el futuro egresado.

Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de relacionar la composicién quimica de los
alimentos y aditivos con la calidad nutritiva de éstos.

L/
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IV. APRENDIZAJES ESPERADOS

1.- Identificar las propiedades composicionales
y ambientales que limitan la vida Gtil de un
alimento.

V. CONTENIDOS

UNIDAD I: AGUA Y ESTABILIDAD DE
ALIMENTOS

- Humedad y actividad de agua
- Vida til. factores que la determinan
- Alimentos de humedad intermedia

- Estabilidad de alimentos. Procesos
dependientes de reduccion de contenido de
agua

2.- Relacionar conceptos de estructura,
interaccion, reactividad y funcionalidad
tecnoldgica de los principales macronutrientes
en los alimentos.

UNIDAD IIi: MACRONUTRIENTES Y
FUNCIONALIDAD TECNOLOGICA

- Carbohidratos en los alimentos: Introduccion,
Funciones de los monosacéridos, Oligosacaridos
y polisacéridos en los alimentos. Fibra dietética.
Contenido de carbohidratos en los alimentos.
Funciones tecnolégicas de los carbohidratos.
Alimentos ricos en carbohidratos.

- Llipidos en los alimentos: Introduccitn.
Contenido de lipidos en los alimentos. Tipos de
reacciones lipidicas. Degradacion lipidica.
Nomenclatura fisiolégica y su relacién con el
metabolismo. Funciones tecnolégicas de los
lipidos. Alimentos grasos: aceites y grasas

- Aminoacidos, péptidos, y proteinas en los
alimentos: Introduccion. Contenido de
proteinas en los alimentos. Propiedades
funcionales de las proteinas. Desnaturalizacién.
Funciones tecnolégicas de las proteinas en los
alimentos.

Alimentos proteicos: leche, huevo, carnes y
pescados
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3.- Distinguir componentes funcionales en UNIDAD lll: PIGMENTOS NATURALES
alimentos en los diferentes grupos en que se | FLAVONOIDES, AZUCARES Y OLIGOSACARIDOS
clasifican sobre la base de su estructura FUNCIONALES DE LOS ALIMENTOS

quimica. - Pigmentos en los alimentos

Estructura quimica de los principales pigmentos
de origen vegetal y animal. Causas de pérdida de
los pigmentos en los alimentos.

- Flavonoides

Estructura quimica de los flavonoides, funciones
antioxidantes y fisioldgicas.

- Aziicares y Oligosacaridos funcionales
Estructura quimica de los azlcares vy

oligosacdridos no convencionales. Propiedades
funcionales.

- Alimentos con componentes funcionales.
Fuentes de origen, desarrollo de alimentos
Nutracéuticos y FOSHU {Alimentos con usos
especificos para la salud). Tendencias actuales
de la salud y los alimentos.

4.- Reconocer componentes quimicos|UNIDAD IV: COMPONENTES ANTINUTRITIVOS
antinutrientes, toxicos naturales y téxicos|Y TOXICOS EN ALIMENTOS

formados en el procesamiento de alimentos, | _ Téxicos naturales en los alimentos.

que menoscaban la calidad nutritiva de éstos. | Antinutrientes.

- Componentes toxicos que se forman durante
el procesamiento de las alimentos.
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5.- Identificar aditivos, clasificdndolos de
acuerdo a su aplicacién y mecanismos de accion.

UNIDAD V: ADITIVOS ALIMENTARIOS
- Aditivos alimentarios, conservantes:

Definicion y clasificacién de los conservantes
mas usados. Aditivos antioxidantes. Reductores
de la actividad del agua.

- Colorantes, edulcorantes, aromatizantes y
potenciadores del Sabor.

Colorantes alimentarios. Colorantes naturales y
sintéticos. Poder edulcorante. Compuestas
usados. Ejemplos de aromatizantes.
Potenciadores del sabor.

- Espesantes, gelificantes,
auxiliares tecnolégicos.

emulgentes y

Propiedades, tipos de espesantes y gelificantes.
Efectos emulgentes y grupos de compuestos
utilizados.

Auxiliares tecnoldgicos de elaboracion de
alimentos.
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1. IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencién Gestién y Calidad.
Unidad responsable: Departamento de Ciencias Bioldgicas.
Nombre: Microbiologia

Cadigo: BIOL150

Periodo;: 2° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Ciencias de la Vida, Sub area 42 Ciencias de la vida
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYDO033 Higiene y Control | BIOLO34 Biologia celular No tiene

de los Alimentos

CARGA ACADEMICA

T SCT (horas cronolégicas)
Directas Personal

Tedrico 3 3
Ayudantia
Laboratorio 1,5 15
Taller
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 9
Créditos
IIl.  DESCRIPCION

Microbiologia, tributa al ambito | del perfil de egreso: “Nutricién Clinica y Comunitaria”, en el
resultado de aprendizaje:

RAO1: Diagnosticar la situacién alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.
Adicionalmente, tributa al ambito Il: “Alimentacién institucional e innovacién alimentaria”,
especificamente al resultado de aprendizaje

RAO2: Asegurar la calidad e inocuidad durante el proceso productivo alimentario.

Iv. APRENDIZAIES ESPERADOS V. CONTENIDOS
1.- Relacionar la estructura microbiana con los | UNIDAD "_B'OLOGM MICROBIANA
ciclos de vida de los diferentes microorganismos - Microscopia

- Fisiologia Bacteriana
- Fisiologlia Fungica
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2.- Explicar la evasion del sistema inmune y
generacion de daiio en el hospedero.

3.- Correlacionar el tratamiento de las
enfermedades infeccionas con las diferentes
estructuras microbianas.

4.- |dentificar las diferentes enfermedades en el
ser humano producidas por bacterias, virus,
hongos y pardsitos.

5.- Aplicar los conocimientos tedricos en el
diagndstico de laboratorio, prevencién y
tratamiento de enfermedades infecciosas
producidas por bacterias, hongos y pardsitos.

Biologfa Viral

UNIDAD II: MECANISMOS DE PATOGENICIDAD
E INMUNOLOGIA

Flora Normal

Patogenicidad

Inmunidad Innata

Inmunidad Adaptativa

UNIDAD ill: ANTIMICROBIANOS Y
RESISTENCIA

Mecanismos de accidn y resistencia
de antibidticos.

Mecanismos de accion y resistencia
de antifingicos.

Mecanismos de accién y resistencia
de antivirales.

UNIDAD 1V: MICROBIOLOGIA CLINICA
Bacteriologia Clinica
Micologia Clinica

Virologia Clinica
Parasitologia Clinica

UNIDAD V: MICROBIOLOGIA PRACTICA

- Crecimiento de bacterias, hangosy
parésitos en el laboratorio.
Fisiotaxonomia de bacterias.
Flora Normal.
Antimicrobianos y antibidticos
Diagndstico de infecciones
bacterianas, fungicas y parasitarias
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I IDENTIFICACION

Carrera: Nutricidn y Dietética, Mencién Gestién y Calidad.

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina
Nombre: Bioquimica Nutricional

Cédigo: NUYD 022

Periodo: 2° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales — Sub Area Medicina (N°72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYD 032 Fisiologia y QUIM 010 Quimica General y | No tiene

Fisiopatologia General yde |Organica

Sistemas |
CARGA ACADEMICA

Tipo de Actividad SCT (horas cronoldgicas)
Directas Personal
Tedrico 2.25 4.5
Ayudantia
Laboratorio
Taller 0,75
Terreno
Clinico
Total horas dedicacion semanal 7,5
Créditos 5
Il.  DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al dmbito | del perfil de egreso: “Nutricién Clinica y Comunitaria”,
especificamente al siguiente resultado de aprendizaje:
RAQ3: Evaluar el manejo alimentario y nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos

durante todo el ciclo vital.

Corresponde a la formacién de ciencias fundamentales y transversales de la carrera, otorgando
las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conocimientos y las habilidades que
debe poseer el futuro egresado.

Alfinalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de identificar los procesos metabdlicos y funcién
de micronutrientes en el organismo.
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IV. APRENDIZAJES ESPERADOS

1.- Reconocer el significado de las diferentes
vias metabdlicas, su interrelacion, balance
energético y regulacion.

V. CONTENIDOS
1. UNIDAD I: VIAS METABOLICAS

Contenido 1. Enzimas: Funcion,
caracteristicas basicas. Cinética
enzimatica

Contenido 2. Digestion absorcién y
transporte

Contenido 3. Funciones y Metabolismos
de nutrientes. Metabolismo energético y
de nitrégeno. Esencialidad.

Contenido 4. Interrelacién metabdlica.
Hormonas

Contenido 5. Metabolismos especiales.
Lipoproteinas, ayuno y envejecimiento.

2.- Describir la importancia de algunos
micronutrientes en el metabolismo general,
protecciébn celular y mantencién de
homeostasis

. UNIDAD Il: FUNCIONES REGULADORAS,
CONSTITUTIVAS Y PROTECTORAS DE
MICRONUTRIENTES

Contenido 1. Metabolismo dseo y su
regulacion

Contenido 2. Estrés oxidativo y
mecanismos de defensa antioxidante

Contenido 3. Vitaminas: funcion de
coenzimas y harmonal

3.- Distinguir la importancia de accion de
algunos micro y oligoelementos o elementos
traza en el metabolismo humano

. UNIDAD lil. FUNCION E IMPORTANCIA DE
MICRO Y OLUIGOELEMENTOS,
INTERACCIONES, DEFICIENCIA.

Contenido 1. Definicidn de micro y

oligoelemento traza y esencial.

Contenido 2. Funciones bioldgicas e

interacciones de hierro, cobre y zinc.

Contenido 2. Funciones bioldgicas e

interacciones de manganeso, cromo,

molibdeno y yodo

Contenido 3. Deficiencia en micro y
oligoelementos y enfermedades
asociadas.
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Carrera: Nutricion y Dietética, Mencidn Gestion y Calidad.

Unidad responsable: Departamento de Morfologia.

Nombre: Morfologia

Cédigo: MORF016

Periodo: 2° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area de Salud y Servicios Sociales —~ Sub Area Medicina (72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYDO032 Fisiopatologia BIOL 034 Biologia Celular No tiene

general y de Sistemas |

CARGA ACADEMICA

Tipo de Actividad SCT (horas cronoldgicas)
Directas Personal
Tedrico 2,25 2,25
Ayudantia
Laboratorio 2,25
Talter
Terreno
Clinico
Total horas dedicacion semanal 6,75
Créditos 4
[l.  DESCRIPCION

Morfologfa, tributa al ambito | del perfil de egreso: “Nutricién Clinica y Comunitaria”, en el
resultado de aprendizaje:

RAO1: Diagnosticar la situacion alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Corresponde a la formacion en ciencias fundamentales y transversales del estudiante de
Nutricién y Dietética, otorgando las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los
conacimientos y las habilidades que debe poseer el futuro egresado. Al finalizar el curso el
estudiante serd capaz de conocer la estructura anatémica del cuerpo humano y las caracteristicas
histoldgicas de los tejidos asociados a dichas estructuras anatémicas, siendo esto la base tedrica
necesaria para que el estudiante comprenda, posteriormente, los procesos bioquimicos,
fisiolGgicos, fisiopatoldgicos y clinicos propios de su dmbito profesional.
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"IV. APRENDIZAIES ESPERADOS

CONTENIDOS

1. |dentificar las generalidades del Sistema
Locomotor asociadas al craneo, columna,
miembros superior e inferior, junto a las
principales caracteristicas histologicas de
los tejidos que los conforman, para
entender los puntos morfoldgicos de
interés profesional.

. UNIDAD I: GENERALIDADES Y SISTEMA
LOCOMOTOR

Definicion de conceptos anatémicos e
histologicos basicos y reconocimiento de
némina anatdmica.

Identificacion de generalidades
anatémicas e histoldgicas de los sistemas
Gseo, articular y muscular.

Identificacidn de huesos que conforman el
cridneo y elementos constituyentes de [a
columna vertebral.

Identificacion de regiones y principales
reparos anatémicos del miembro superior
e inferior.

2. Reconocer la estructura del Sistema
Neuro-endocrino, y cdmo éste funciona
de forma conjunta como regulador de
procesos metabdlicos.

2. UNIDAD li: SISTEMA NEURO-

ENDOCRINO

Definicidon y descripcion del Sistema
Nervioso Central y sus componentes
histoldgicos

Principales elementos que componen la
médula espinal, tronco encefilico,
cerebelo y cerebro.

Definicién y descripcion del Sistema
Nervioso Periférico y sus componentes
histoldgicos.

Definicion del Sistema Endocrino y
caracterizacion de las glandulas Tiroides,
Pancreas, Adrenales (suprarrenales),
Ovario y Testiculo.
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3. Relacionar los distintos Sistemas
corporales, en base a sus caracteristicas
morfoldgicas

. UNIDAD liI: ESPLACNOLOGIA

-

Identificacién de limites de la cavidad
tordcica.

Sistema Cardio-respiratorio: ldentificacion
principales elementos morfologicos de
Traquea, bronquios, pulmones y corazon.

|dentificacion de los limites de la cavidad
abdominal y péivica.

Sistema Digestivo, identificaciéon de las
principales caracteristicas morfolégicas
del tubo digestivo y sus gldndulas anexas.

Sistema Urinario, identificacion de
principales caracteristicas morfoldgicas
del Rifién como érgano retroperitoneal.
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I IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién Gestién y Calidad.

Unidad responsable: Departamento de Inglés

Nombre: Inglés )

Caodigo: ING119

Periodo: 2° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Humanidades y Artes. Sub Area Humanidades (22}

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
ING129 Inglés Il No tiene No tiene

CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 4,5 4,5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terrano
Clinica

Total horas dedicacidn semanal 9
Créditos 5

Il.  DESCRIPCION

Curso de cardcter introductorio, que sienta las bases para la adquisicién de las competencias
lingtilsticas del nivel A1 del Marco Comuin Europeo de las Lenguas. En este contexto, esta
asignatura tributa al perfil de egreso en el Ambito de Educacion General e Inglés, especificamente
al resultado de aprendizaje nimero 4 Desarrollar habilidades comunicativas en el idioma inglés,
para desenvolverse en situaciones cotidianas, laborales y académicas.

Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de comunicarse efectiva y naturalmente, en
forma oral y escrita, en émbitos de la vida diaria, desde el contexto personal hasta los entornos
mads cercanos, refiriéndose al presente y al pasado reciente, usando una escritura, pronunciacion
y entonacién adecuadas.
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V.

APRENDIZAIES ESPERADOS

Comunicar efectivamente informacién
personal utilizando estructuras basicas,
ya sea en forma oral o escrita.

Describir efectivamente el interior de la
sala de clases utilizando estructuras
bdsicas, ya sea en forma oral o escrita.

Expresar ideas y opiniones acerca de
informacién sobre otras personas
utilizando estructuras basicas, ya sea en
forma oral o escrita.

Describir efectivamente aspectos de la
vida cotidiana utilizando estructuras
basicas, ya sea en forma oral o escrita.

Expresar gustos vy preferencias
personales  utilizando  estructuras
bdsicas, ya sea en forma oral o escrita.

Comunicar efectivamente informacién
relacionada con el entorno en que se
habita utilizando estructuras basicas, ya
sea en forma oral o escrita.

Describir actividades al aire libre
utilizando estructuras basicas, ya sea en
forma oral o escrita.

V. CONTENIDOS
UNIDAD I: “ALL ABOUT YOU”

- Say “hello and goodbye”
- Exchange personal information.
- Thank people.

UNIDAD Ii: "IN CLASS”

- Ask and say where people are.
- Ask and say where things are in a room,
- Apologize

UNIDAD [ll: “FAVORITE PEOPLE"
- Talk about favorite celebrities, friends

and family.
- Describe people’s personalities.

UNIDAD IV: “EVERYDAY LIFE”

- Describe a typical morning routine.
- Discuss weekly routines.
- Get to know someone.

UNIDAD V: “FREE TIME"
- Discuss free time activities.
- Talk about TV shows you like and don’t
like.
UNIDAD Vi: “NEIGHBORHOODS”

- Describe a neighborhood.
- Ask for and tell the time.
- Make suggestions.

UNIDAD VII: “OUT AND ABOUT”

- Describe the weather.
- Talk about sports and exercise.
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8. Comunicar efectivamente habitos de
vestuario y su adquisicion utilizando
estructuras bdsicas, ya sea en forma
oral o escrita.

Comunicar efectivamente ideas sobre
viajes, lugares turisticos, palses y sus
habitantes  wutilizando  estructuras
basicas, ya sea en forma oral o escrita.

10. Expresar acciones realizadas
recientemente utilizando estructuras

bésicas, ya sea en forma oral o escrita.

11. Comunicar efectivamente recuerdos del
pasado utilizando estructuras basicas,

ya sea en forma oral o escrita.

12. Describir efectivamente hébitos
alimenticios utilizando estructuras

bdsicas, ya sea en orma oral o escrita.

UNIDAD Viii: “SHOPPING”

- Talk about clothes.
- Ask for and give prices.
- Discuss shopping habits.

UNIDAD IX: “A WIDE WORLD"

- Give sightseeing information.

- Talk about countries you want to travel
to

- Discuss internation foods, places, and
people.

UNIDAD X: “BUSY LIVES”

- Ask for and give information about the
recent past.
- Describe the past week.

UNIDAD XI: “LOOKING BACK”

- Describe experiences such as your first
day of school or work.
- Talk about a vacation.

UNIDAD Xii: “FABULOUS FOOD"

- Talk about food likes and dislikes and
eating habits.

- Make requests, offers, and
recommendations.

- Invite someone to a meal.
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L. IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién Gestién y Calidad.

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina
Nombre: Técnicas Dietéticas

Codigo: NUYDO31

Periodo: 3° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales— Sub Area Medicina (72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYD041 Bromatologia y NUYDO21 Quimica de los No Tiene

Tecnologia de los alimentos. |alimentos.

CARGA ACADEMICA

Tipo de Actividad SCT {horas cronoldgicas)
Directas Personal
Tedrico 5,25
Ayudantia
Laboratorio 2,25
Taller 2.25
Terreno
Clinico
Total horas dedicacidn semanal 9,75
Créditos 6

IIl.  DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al ambito | del perfil de egreso: “Nutricion Clinica y Comunitaria”,
especificamente al siguiente resultado de aprendizaje:

RAQ2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnolégicos.

Adicionalmente tributa al ambito Il del perfil de egreso: “Alimentacidn institucional e innovacion
alimentaria”, especificamente al resultado de aprendizaje:

RAO1: Realizar planificacion alimentaria de acuerdo a bases técnicas del servicio de alimentacién
y nutricion, considerando la normativa vigente,

Corresponde a la formacion de ciencias fundamentales y transversales de la carrera, otorgando
las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conocimientos y las habilidades que
debe poseer el futuro egresado.
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planificar minutas en el usuario sano.

Al finalizar el curso, los estudiantes seran capaces aplicar las operaciones de la técnica culinaria,

IV. APRENDIZAJES ESPERADOS

1.- Aplicar las operaciones de la técnica
culinaria en la elaboracion de preparaciones.

V. CONTENIDOS

UNIDAD I;: TECNICA CULINARIA

- Operaciones preliminares,
fundamentales y definitivas.

- Tipos de corte y funcién del corte.

- Preparaciones bdsicas en cocina,
ayudas de cocina, masas mas comunes.

- Gramaje, peso bruto y neto, porcentaje
de perdidas, diluciones, mise en place.

- Cambios fisico-quimicos en la
preparacion de alimentos.

2.- Planificar minutas para proporcionar al
usuario sano una alimentacion cualitativa y
cuantitativamente equilibrada, sanitariamente
apta y de costo racional, con enfoque en
alimentacion institucional.

UNIDAD II: PLANIFICACION MINUTAS

- Metodologia de la planificacién

- Distribucién de frecuencias

- Normas de disefio y Enunciado de
minutas

- Tipos de menu y clasificacion de
acuerdo a estructura y periodicidad.

- Aportes nutricionales de preparaciones
culinarias.

- Gastronomia chilena e incorporacién
de productos autéctonos

- Recetario bdsico chileno.

- Kardex de preparaciones culinarias y
maestro de recetas valorizadas con
gramajes estandarizados.

3. Describir caracteristicas de la gastronamia.

UNIDAD [l INTRODUCCION A LA
GASTRONOMIA

- Vocabulario técnico gastronoémico.

- Culturas gastrondmicas.

- Estructura, tipo de menu gourmet y
servicios en un evento.
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- Maquinarias y equipos y sus diferentes
utilizaciones en los servicios
gastrondmicos.

4, Programar eventos gastronémicos saludables | UNIDAD V: EVENTO GASTRONOMICO

para distintos tipos de usuarios sanos. - Basesy etapas para la organizacién de
un evento.

- Programa de preproduccion de un
evento, segun requerimientos
entregados y Normas de Higiene en el
praceso de manipulacion.

- Programa de funciones de la Brigada
de banquetes.

- Normas de protocolo de acuerdo al
tipo de evento y montaje formal e
informal.
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1. IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién Gestién y Calidad.

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina
Nombre: Fisiopatologia General y de Sistemas |

Cédigo: NUYDD32

Periodo: 3° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales — Sub Area Medicina (N°72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYD042 Fisiopatologia NUYDO022 Bioquimica No tiene

General y de Sistemas Il. Nutricional.

NUYD043 Nutricion MORF016 Morfologia.

Humana.

II. CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 2.25 5,25

Ayudantia

Ltaboratorio
Taller 15

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 9
Créditos 5

I1l. DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al dmbito | del perfil de egreso: “Nutricién Clinica y Comunitaria”,
especificamente al siguiente resultado de aprendizaje:

RAD2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos, durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales
vigentes, evidencias cientificas y avances tecnolégicos.

Corresponde a la formacion de ciencias fundamentales y transversales de la carrera, otorgando
las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conocimientos y las habilidades que
debe poseer el futuro egresado.

Al finalizar €l curso los estudiantes seran capaces de comprender los conceptos generales de la

fisiologia de los distintos sistemas y usar este conocimiento para integrar, razonar y discutir las
bases de los procesos fisiopatoldgicos.




Universidad
Andrés Bello-

IV. APRENDIZAIES ESPERADOS V. CONTENIDOS

Analizar las bases Unidad I: Fisiologia y fisiopatologia general

conceptuales de fisiologlay |- Conceptos generales de homeostasis

fisiopatologia. -  Sistemas fisiolégicos

- Transporte de sustancias a través de membranas

- Conceptos de etiologia, patogénesis, cambios morfoldgicos.

- Causas de enfermedad.

- Hipertrofia, Hiperplasia, Atrofia y Metaplasia

- Necrosis y Apoptosis celular

2. Reconocer el | Unidad I: Fisiologia y fisiopatologia del sistema nervioso

- Organizacidn del sistema nervioso

- Mecanismos intracelulares de células excitables

- Potencial de accion y sinapsis

- - Funciones superiores del sistema nervioso

homeostasis. - Transduccién sensorial, sistemas sensoriales y sentidos
especiales

- Sistema motor

- Daiio agudo en cerebro: Phineas gage

- Enfermedades neurodegenerativas, influencia del
envejecimiento y factores nutricionales en funcién del

funcionamiento del sistema
nervioso y sus alteraciones
en la regulaciébn de Ila

cerebro
3. Reconocer el | Unidad Iil: Fisiologia y fisiopatologia del sistema inmune
funcionamiento del sistema|.  componentes basicos del sistema inmune
inmune y las principales|- Formas inespecificas de la respuesta orgédnica: reaccion
inmunopatologfas. inflamatoria y reaccién febril

- Reacciones hipersensibilidad

- Tolerancia inmunoldgica

- Autoinmunidad, principales enfermedades autoinmunes.
- Inmunodeficiencias

4. Analizar la fisiopatologfa del | Unidad IV: Fisiopatologia general de cincer y su relacién con

malnutricion

- Patogenia del cancer

-  Biologia tumoral

- Epidemiologia y causas del cancer

- Fisiopatologia del cancer

- Alteraciones metabdlicas y nutricionales asociadas al
cancer.

5. Reconocer el Unidad V: Fisiologia y fisiopatologia de sistema endocrino

- Conceptos generales de regulacién endocrina.

- Sintesis, transporte y mecanismos de accién de las
hormonas.

asociadas. - Conceptos de hipo e hiperfuncién hormonal.

cancer y su relacién con
malnutricion

funcionamiento del sistema
endocrino y enfermedades
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Eje hipotdlamo-hipofisis: Funcién fisiologica,
hiperpituitarismo e hipopituitarismo

Glandula suprarrenal: Hiper e hipo  funcién
corticosuprarrenal

Regulacion endocrina del crecimiento

Funcién Gonadal

Glandulas tiroides: Hiper e hipatiroidismo

Regulacién endocrina y alteraciones de la calcemia
Pancreas y regulacion hormonal de la glicemia:
Hiperinsulinemia e hipoglicemia.

Prolactina: Caracteristicas, funcion e hiperprolactinemia

Comprender los conceptos
generales de la sangre,
anomalias asociadas ¥
organizacion del sistema
cardiovascular

Unidad VI: Sangre y anomalias asociadas

Hematopoyesis y hemostasia

Anemias y Poliglobulia

Organizacion y funciones generales del sistema
cardiovascular

Electrofisiologfa cardiaca

Ciclo cardiaco: gasto cardiaco, alteraciones del ritmo
cardiaco

Micracirculacion

Funcion vascular
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L. IDENTIFICACION
Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién Gestién y Calidad.

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina
Nombre: Higiene y Control de Alimentos

Codigo: NUYDO33

Periodo: 3° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N°72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYDO041 Bromatologia y NUYDO012 Alimentos No tiene

Tecnologia de Alimentos BIOL150 Microbiologia
Il. CARGA ACADEMICA

Tipo de Actividad SCT (horas cronolégicas)
Directas Personal
Tedrico 15 4.5
Ayudantia
Laboratorio 0.75
Taller 0,75
Terreno
Clinico
Total horas dedicacion semanal 7.5
Créditos 5
Hll. DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al &mbito Il del perfil de egreso: “Alimentacién institucional e innovacion
alimentaria”, especificamente al resultado de aprendizaje

RAO2: Asegurar la calidad e inocuidad durante el proceso productivo alimentario.

Corresponde a la formacion de ciencias fundamentales y transversales de la carrera, otorgando
las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conocimientos y las habilidades que
debe poseer el futuro egresado.

Al finalizar el curso los estudiantes seran capaces de aplicar las normas de higiene y seguridad para
obtener alimentos inocuos, distinguir los agentes causantes de enfermedades transmitidas por
alimentos y desarroliar herramientas de calidad para los procesos de elaboracién y distribucién
de alimentos.
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IV. APRENDIZAIES ESPERADOS

V. CONTENIDOS

1. Explicar las normas de higiene y
seguridad para la produccion,
elaboracion y distribucion de
alimentos inocuos.

UNIDAD I: NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD DE
ALIMENTOS

1. Conceptos de higiene y seguridad alimentaria

2. Alimentos como vehiculo de transmision de
enfermedades e intoxicaciones

3. Clasificacion de alimentos segin su riesgo microbiolégico
4. Higiene personal

5. Higiene del lugar de trabajo y ambiental {Central de
produccidn e industria de alimentos). Disefio de planta
fisica y flujo de produccién

6. Condiciones que modulan el
micraorganismos en alimentos.

7. Acuerdo de produccion limpia.

crecimiento de

2. Relacionar los agentes causantes
de enfermedades trasmitidas a
través de los alimentos con las
normas de higiene y seguridad.

UNIDAD I: ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS
1.Ciclos de transmision de enfermedades a través de

alimentos:
- Contaminacidn fisica.

- Contaminacion quimica.

- Contaminacion ambiental.

- Contaminacién biolagica.
2. Enfermedades transmitidas por alimentos causadas por
la presencia de bacterias.
3. Enfermedades transmitidas por alimentos causadas por
la presencia de micotoxinas.
4, Enfermedades transmitidas por alimentos causadas por
la presencia de algas, virus y otros agentes bioldgicos.
5. Enfermedades transmitidas por alimentos causadas por
la presencia de agentes quimicos.
6. Manejo integral de plagas.

3. Desarrollar herramientas de
gestion de calidad para los procesos
de elaboracion y distribucién de
alimentos.

UNIDAD Ili: HERRAMIENTAS DE GESTION DE CALIDAD

1. Normas vigentes en Chile.

2. Normas internacionales.

3. Buenas Précticas de Fabricacion.

4. Procedimientos Operativos Estandarizados (POE).

5. Procedimientos Operativos Estandarizadoes de
sanitizacion (POES).

6. Sistema de Analisis de Peligras y Puntos de Control Critico
(HACCP): Pasos preliminares y Etapas de implementacion.
7. Trazabilidad ascendente, descendente y de proceso.
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L. IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién Gestién y Calidad.

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina
Nombre: Psicologia y Educacion en Salud

Codigo: NUYDO034

Periodo: 3 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales — Sub Area Medicina (N® 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

SPAB111 Salud Publica Il No tiene No tiene

NUYDO51 Educacion en

Alimentacién y Nutricién
CARGA ACADEMICA

Tipo de Actividad SCT {horas cronolégicas)
Directas Personal
Tedrico 1,5 3,75
Ayudantia
Laboratorio
Taller 0,75
Terreno
Clinico
Total horas dedicacion semanal
Créditos 4

Ill.  DESCRIPCION

Asignatura que tributa al ambito 1 del perfil de egreso: “Nutricion Clinica y Comunitaria”,
especificamente al siguiente resultado de aprendizaje:

RAO4: Implementar medidas de promacion de hdbitos alimentarios saludables y prevencién de
enfermedades asociadas a la alimentacion y nutricion en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Corresponde a la formacion en ciencias fundamentales y transversales de la carrera, otorgando
las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conocimientos y las habilidades que
debe poseer el futuro egresado como agente de cambio en los hdbitos alimentarios de las
personas a lo largo de todo el ciclo vital, mediante promocidn de estilos de vida saludables

Al finalizar el curso el estudiante sera capaz de relacionar Ja comunicacion con la educacién en
salud. Analizar las teorias y modelos educativos, su relacién con la salud y la enfermedad,
describiendo las acciones entre promocion de salud y prevencion de enfermedad.
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IV. APRENDIZAJES ESPERADOS

1.- Relacionar los componentes de Ia

comunicacion con la educacién en salud

V. CONTENIDGS

UNIDAD I: COMUNICACION Y SALUD
® Comunicacién verbal y no verbal
e Comunicacion social
e Comunicacion efectiva
[ 2

Medios de comunicacion y salud

2.- Diferenciar las teorias y modelos educativos
y su relacion con salud y enfermedad

UNIDAD lI: TEORIAS Y MODELOS EDUCATIVOS

e Estilos de aprendizajes.
Teorias y modelos educativos de

comunicacion en salud.

3.- Analizar las acciones entre promocién de
salud y prevencion de enfermedad

UNIDAD Ili: EDUCACION PARA LA SALUD

Promocién de salud
Prevencion de enfermedades
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l. IDENTIFICACION

Carrera: Nutricidn y Dietética, Mencidén Gestidn y Calidad.
Unidad responsable: Instituto de Salud Publica
Nombre: Salud Pablica |

Cadigo: SPAB 110
Periodo: 3° Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales — Sub drea Medicina (72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
SPAB111 Salud Publica Il FMMPO0S5 Matematica No tiene
Elemental
NUYD011 Fundamentos de
Alimentacion y Nutricién

Il.  CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 15 3,75

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacion semanal 5,25
Créditos 3

. DESCRIPCION

Asignatura que tributa al perfil de egreso especificamente al dmbito I: “Nutricién clinica y
comunitaria”, en los siguientes resultados de aprendizaje:

RAO1: Diagnosticar [a situacién alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

RAOS: Participar en investigacidn orientada a optimizar el manejo alimentario nutricional en su
area de desempenio.

La asignatura de Salud Piblica | forma parte de un ciclo de programas comunes para las carreras
de salud, cuyo propdsito es contribuir a la formacién de un profesional de la salud integral, de
excelencia, con sdlida base cientifica, humanista y social. Entrega herramientas que permiten a
los estudiantes adquirir una vision global del proceso salud-enfermedad, desde el punto de vista
colectivo y sus interrelaciones con los determinantes de salud. Incorpora los aspectos bdsicos de
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las diferentes disciplinas de [a salud publica para enfrentar las necesidades y problemas de salud
de las personas, sus familias y comunidad.

Al final del curso el alumno serd capaz de reconocer las caracteristicas principales del método
epidemiolégico de investigacion, conocerd el sistema de vigilancia epidemioldgica y brote

epidémico
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IV.  APRENDIZAJES ESPERADOS

1. Caracterizar el concepto de salud y las
funciones esenciales de la salud pablica en el
desarrollo social del pais.

2. Reconacer el proceso de salud —enfermedad
vy los determinantes sociales que lo
condicionan.

Calcular los diferentes estadisticos de uso en
epidemiologfa.

p. Interpretar fuentes de datos demograficos y
de informacién sobre la salud de la
poblacién.

B. Describir los componentes del Diagndstico
de Situacion de Salud en la planificacion y
evaluacidn de las intervenciones de salud en
la poblacidn.

V. CONTENIDOS

UNIDAD |. INTRODUCCION A LA SALUD
PUBLICA

- Concepto de Salud y Salud Publica.

- Funciones esenciales de la Salud Pablica,
UNIDAD ll. PROCESO DE SALUD - ENFERMEDAD
Y SUS DETERMINANTES

- Modelos explicativos del proceso de

salud y enfermedad.

— Historia natural de [a enfermedad.

- Niveles de prevencién y estrategias de

Control.
~ Determinantes de la salud.

UNIDAD Il ESTADISTICA DESCRIPTIVA
- Introduccion y definiciones bdsicas de

la bioestadistica.

- Naturaleza de los datos y escalas de
medicidn.

- Conceptoc de variables y su
clasificacidon.

- Organizacion de los datos: Tablas de
Distribucidn de frecuencia.
- Representacion grafica.
- Medidas de tendencia central y de
dispersidn.
-  Estadisticos de posicion y forma.
- Muestreo probabilistico simple.
UNIDAD IV. DEMOGRAFIA Y SALUD
- Demografia estdtica.
- Demaograflfa  dindmica:
Demografica.
UNIDAD V., DIAGNOSTICO SITUACION DE
SALUD
- Definicion, propositos y objetivos.
- Fases del proceso de Diagnéstico de
situacion de salud:
- Disefio de la metodologia de estudio
- Recogida de datos y fuentes de
informacién
- Andlisis de datos e identificacion de
- necesidades y problemas
- Explicacidn de la situacion de salud

Transicion
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Prondstico de la situacion de salud y

priorizacion de los problemas.
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1. IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencidn Gestién y Calidad.

Unidad responsable: Departamento de Inglés.

Nombre: Inglés Il

Cédigo: ING129

Periodo: 3° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Humanidades y Artes. Sub Area Humanidades (22)

Co - Requisitos:
No tiene

Requisitos previos:
ING119 Inglés |

Requisito para cursar:
ING239 Inglés Il

CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 4,5 4,5
Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinica

Total horas dedicacidn semanal 9
Créditos 5
Iti. DESCRIPCION

Curso de cardcter préctico, que sienta las bases para la adquisicién de las competencias lingilisticas
del nivel A1+ del Marco Comuan Europeo de las Lenguas. En este contexto, esta asignatura tributa
al perfil de egreso en el Ambito de Educacién General e Inglés, especificamente al resultado de
aprendizaje nimero 4: Desarrollar habilidades comunicativas en el idioma inglés, para
desenvolverse en situaciones cotidianas, laborales y académicas.

Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de comunicarse efectiva y naturalmente, en forma
oral y escrita, en ambitos de la vida diaria, desde el contexto personal hasta los entornos mas
cercanos, refiriéndose al presente, pasado y futuro, usando una escritura, pronunciacién y
entonacidon adecuadas.
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IV. APRENDIZAIES ESPERADOS

1

Dar efectivamente informacion de
amigos utilizando estructuras a un nivel
intermedio, ya sea en forma oral o
escrita.

Comunicar efectivamente informacion
de intereses o hobbies utilizando
estructuras a un nivel intermedio, ya sea
en forma oral o escrita.

Expresar efectivamente informacion
sobre problemas de salud en general
utilizando estructuras a un nivel
intermedio, ya sea en forma oral o
escrita.

Relatar efectivamente celebraciones
utilizando estructuras a un nivel
intermedio, ya sea en forma oral o
escrita.

Conversar acerca de recuerdos de la
nifiez utilizando estructuras a un nivel
intermedio, ya sea en forma oral o
escrita.

Expresar efectivamente informacidn
relacionada con direcciones utilizando
estructuras a un nivel intermedio, ya sea
en forma oral o escrita.

Comunicar efectivamente informacion
de diferentes tipos de viaje en relacion a
consejos simples sugerencias, ya sea en
forma oral o escrita.

V. CONTENIDOS
UNIDAD I: “MAKING FRIENDS”

“Ask questions to get to know your
classmates”

“Talk about yourself, your family, and
your favorite things”

“Show you have something in
common”

UNIDAD II: “INTERESTS”

“Ask about people’s interests and
hobbies”

“Talk about your interests, hobbies and
taste in music”

UNIDAD 11l: “HEALTH”

“Talk about how to stay healthy”
“Describe common health problems”
“Talk about what you do when you
have a health problem”

UNIDAD IV: “CELEBRATIONS”

“Talk about birthdays, celebrations, and
favorite holidays”

“Describe how you celebrate special
days”

“Talk about plans and predictions”

UNIDAD V: “GROWING UP”

“Talk about life events and memories of
growing up”

“Talk about school and your teenage
years”

UNIDAD Vi: “AROUND TOWN"

“Ask and answer questions about
places in a town"

“Give directions”

“Offer help and ask for directions”
“Talk about stores and favorite places
in your town”

UNIDAD VIi: “GOING AWAY"

L
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10.

11.

12,

Describir efectivamente objetos en una
casa utilizando estructuras basicas, ya
sea en forma oral o escrita.

Relatar efectivamente experiencias y
anécdotas del pasado utilizando
estructuras bésicas, ya sea en forma oral
o0 escrita,

Expresar efectivamente sus preferencias
en relacibn a distintas formas de
comunicaciéon utilizando  estructuras
comparativas basicas, ya sea en forma
oral o escrita.

Comunicar efectivamente impresiones
sobre personas mediante la descripcién
de apariencia utilizando estructuras
bdsicas, ya sea en forma oral o escrita.

Expresar ideas y opiniones sobre planes y
proyectos futuros utilizando estructuras
basicas que indican distintos niveles de
certeza e incertidumbre respecto al
futuro, ya sea en forma oral o escrita.

- Giving advice and make suggestions.
Infinitives for reasons, It’s + adjective +
to...

- Talk about travel and vacations. Things
to take on different kinds of trips.

UNIDAD Viii: “AT HOME”

- ldentify objects. Order of adjectives,
possessive pronouns, location
expressions after pronouns and nouns.

- Talk about home habits and evening
routines.

UNIDAD IX: “THINGS HAPPEN"

- Tell anecdotes about things that went
wrong. Past continuous statements and
questions.

- Talk about accidents. Reflexive
pronouns.

UNIDAD X: “COMMUNICATION”

- Talk about different ways of
communicating. Comparative
adjectives.

- Compare ways of keeping in touch.
More, less and fewer.

UNIDAD XI: “APPEARANCES"

- Describe people’s appearances.
Questions and answers to describe
people.

- Identify people. Have got, phrases with
verb + -ing and prepositions to identify
people.

UNIDAD XII: “LOOKING AHEAD”
- Talk about the future. Future with will,
may and might.
- Talk about plans and organizing events.
Present continuous and going to for the
future.

FORMAR
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R IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencion Gestion y Calidad.

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina
Nombre: Bromatologia y Tecnologia de Los Alimentos

Cadigo: NUYDO041

Periodo: 4° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales — Sub Area Medicina (N°72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYDO064 Alimentacién NUY 031 Técnicas Dietéticas | No tiene

Institucional | NUY 033 Higiene y Control de

los Alimentos

CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 2,25 5,25
Ayudantia
Laboratorio 1,5
Taller
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 9
Créditos 5
ll.  DESCRIPCION

Asignatura que tributa al perfil de egreso, a través del ambito II: “Alimentacion institucional e
innovacién alimentaria”, especificamente al resultado de aprendizaje:

RAO3: Participar en la elaboracién de productos alimentarios innovadores y saludables enfocados
a cubrir necesidades alimentarias nutricionales de diversos grupos de personas.

Corresponde a la formacién de ciencias fundamentales y transversales de la carrera, otorgando
las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conocimientos y las habilidades que
debe poseer el futuro egresado.

Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de relacionar composicién de los alimentos con
los procesos tecnoldgicos aplicados en ellos y los cambios en sus caracteristicas sensoriales.
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IV. APRENDIZAJES ESPERADOS V.  CONTENIDOS
1.- Aplicar bases de datos de composicion de UNIDAD I: LEYES Y REGLAMENTOS
alimentos segun la legistacién nacional y al NACIONALES Y BASES INTERNACIONALES

comercio internacional. DE LEGISLACION

- Contenido 1. Cédigo Sanitario vy
Reglamento Sanitario

- Contenido 2. Rotulacidn y etiquetado
nutricional, Bases tedricas y pricticas

- Contenido 3. CODEX ALIMENTARIUS y
legislaciones internacionales

- Contenido 4. Tablas de composicion de
alimentos, su uso, su obtencién y validez
de datos

2.- Aplicar los principios bdsicos de Ia UNIDAD II: EVALUACION SENSORIAL
evaluacién sensorial de alimentos y su uso

tanto en el desarrollo de alimentos como en la - Contenido 1. Principios y conce!)tos
evaluacién de calidad de éstos. generales de evaluacién sensorial

- Contenido 2. Pruebas en evaluacién
sensorial, aplicacion y evaluacion de
resultados

- Aplicacién en industria alimentaria

3.- Identificar distintos procesos tecnoldgicos UNIDAD Iil: PROCESOS TECNOLOGICOS EN
generales usados en la industria alimentaria INDUSTRIA ALUMENTARIA

- Contenido 1. Procesos Tecnoligicos de
altas temperaturas, Pasteurizacion UHT,
HTST, Esterilizacion, Escaldado.

- Contenido 2. Procesos Tecnolégicos a
Bajas temperaturas, Refrigeracion,
Congelacion IQF, Criodesecacidn.

- Contenido 3. Procesos Tecnoldgicos
relacionados con la disminucién de la Aw,
Humedad, cambios de pHy
Fermentacion.

- Contenido 4. Procesos Tecnolégicos
Emergentes: Liofilizacién, Altas
presiones, Pulsos eléctricos, lrradiacion

I
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de alimentos, Alimentos Genéticamente
Modificados.

- Contenido 5. Tecnologias de productos
aplicados a alimentos marinos, carneos,
licteos y vegetales.

- Contenido 6. Sistemas de envasados y
envases.
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I. IDENTIFICACION

Carrera: Nutricidn y Dietética, Mencion Gestion y Calidad.

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina

Nombre: Fisiopatologia General y de Sistemas Il

Cédigo: NUYDO042

Periodo: 4° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales — Sub Area Medicina (N°72)
Requisito para cursar: Requisitas previos: Co - Requisitos:

NUYDO052 Evaluacion NUYD 032 Fisiopatologia No tiene

Nutricional en el Ciclo Vital. |General y de Sistemas |

NUYDO053 Nutricién y

Alimentacién en el ciclo

vital.
1. CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 2,25 5,25

Ayudantia

Laboratorio
Taller 1,5

Terreno
Clinico

Total horas dedicacién semanal 9,0
Créditos 5

1. DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al dmbito | del perfil de egreso: “Nutricién Clinica y Comunitaria",
especificamente al siguiente resultado de aprendizaje:

RAQ2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos, durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales
vigentes, evidencias cientificas y avances tecnoldgicos.

Corresponde a la formacion de ciencias fundamentales y transversales de la carrera, y
corresponde a la continuacion de la asignatura de Fisiopatologia General y de Sistemas | las cuales
otorgan las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conocimientos y las
habilidades que debe paseer el futuro egresado.

WL "

<«

FORMAR TRANSFORMAR




Al finalizar el curso los estudiantes seran capaces de comprender los conceptos generales de la
fisiologia de los distintos sistemas y usar este conocimiento para integrar, razonar y discutir las
bases de los procesos fisiopatoldgicos.

.!"u’. APRENDIZAIES ESPERADOS, V. CONTENIDOS

1. Reconocer el Unidad I: Fisiologfa y fisiopatologia del sistema renal
funcionamiento del sistema |~ Organizacion del sistema renal.
renal y enfermedades - Mecanismos de formacion de la orina.

) - Filtracién glomerular y nefropatias glomerulares.

asociadas. - Funcién tubular y nefropatia tubulares.

- Balance sodio y potasio.

- Alteraciones equilibrio dcido-base.

- Criterios diagnosticos y fisiopatologia de la enfermedad
renal aguda y crénica.

2. Reconocer el Unidad II: Fisiologia y fisiopatologia hepatica
Anatomia hepatica.

- Fisiologla hepdtica en regulacion del metabolismo
energético, y macronutrientes.

- Control de glicemia.

- Disfuncién hepdtica: cirrosis e hipertension portal.

- Mecanismos celulares de disfuncién hepdtica y respuesta
inflamatoria.

- Fisiopatologta de la hepatitis viral, alcohélica e higado graso
alcohdlico, higado graso no alcohdlico.

- Rol del higado en malnutricién por deficiencia: cuerpos
cetonicos.

3. Analizar los procesos Unidad ill: Fisiopatologia de diabetes

Criterios diagndsticos y fisiopatologia en alteraciones en el

metabolismo de la glucosa: Resistencia a la insulina e

intolerancia a la glucosa.

- Criterios diagnésticos y fisiopatologia de la Diabetes
Mellitus Tipo | y Il

- Criterios diagnésticos y fisiopatologia de la Diabetes
Gestacional.

- Criterios diagnosticos y fisiopatologia de los otros tipos
especificos de diabetes.

funcionamiento hepatico y
enfermedades asociadas.

asociados a |a fisiopatologia |~
de la diabetes.
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4, Analizar los procesos Unidad IV: Fisiopatologia de obesidad y sindrome metabélico
asociados a la fisiopatologia |~ Definiciones y criterios diagndsticos de obesidad y sindrome
metabdlico.

de la obesidad. - La obesidad como un problema de balance energético.

- Cambios conductuales asociados a obesidad.

- Adaptaciones fisiopatolégicas en obesidad.

- Alteraciones neuronales en obesidad.

- Inflamacién del tejido adiposo como concepto central en
sindrome metabélico.

Reconocer los procesos Unidad V: Fisiopatologia de malnutricién por deficiencia,

sindrome de realimentacién, anorexia nerviosa y bulimia
- Adaptaciones metabdlicas y malnutricion por

L

asociados a mainutricién
por déficit, sindrome de

. R deficiencia.
realimentacion y - Criterios diagnésticos y fisiopatologfa de sindrome de
fisiopatologfa de anorexia realimentacién.
nerviosa y bulimia - Criterios diagndsticos y fisiopatologia de anorexia

nerviosa y bulimia.

Unidad VI: Fisiologia y fisiopatologia del sistema digestivo

- Organizacion del sistema digestivo.

- Motilidad y secreciones gastrointestinales.

] - Digestién y absorcién de nutrientes,

asociadas. - Fisiologia y fisiopatologfa de la flora intestinal.

- Cdlera y fisiopatologia de diarrea aguda y crénica.

- Criterios diagndsticos y fisiopatologia de las enfermedades.
digestivas altas y bajas de relevancia nutricional.

Unidad VII: Fisiologia y fisiopatologia del sistema respiratorio

- Funcion, mecanica respiratoria y ventilacién pulmonar.

- Trastornos ventilatorios obstructivos/restrictivos.

. - Trastornos del control de la respiracion.

enfermedades asociadas. |_ Difusién y transporte de gases.

- Trastornos del intercambio gaseoso y perfusion pulmonar

- Criterios diagndsticos y fisiopatologia de la insuficiencia
respiratoria aguda y crénica.

Reconocer el
funcionamiento del sistema
digestivo y enfermedades

<o

7. Reconocer el
funcionamiento del sistema
respiratorioy
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R IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencion Gestion y Calidad.

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina

Nombre: Nutricién Humana

Cédigo: NUYDO43

Periodo: 4" Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y servicios sociales — Sub Area 72 Medicina

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYD052 Evaluacién NUYDO32 Fisiologia y No tiene
Nutricional en el Ciclo Vital | Fisiopatologia de sistemas |
NUYDO053 Nutricién y
Alimentacion en el Ciclo
Vital

SPAB303 Metodologia de la
Investigacion

SPAB112 Administraciény
Gestion en Salud.

Il.  CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 1,5 3,75

Ayudantia

Laboratorio

Taller 0,75

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 6

Créditos 4

Il.  DESCRIPCION

Asignatura que tributa al perfil de egreso de 1a carrera, a través del dmbito I: “Nutricién Clinica y
Comunitaria”, especificamente al resultado de aprendizaje

RAO1: Diagnosticar la situacion alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Este curso estd asociado a las asignaturas transversales de la malla curricular la cual pretende que
el alumno comprenda los procesos de la nutricidn humana en su rol de mantencion de la salud y

prevencion de enfermedades.




Universidad
Andrés Bello-

Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de integrar conceptos de gasto energético,
procesos de digestién, absorcion, metabolismo, excrecidn, deficiencia, toxicidad y funciones de
macro y micronutrientes, agua y electrolitos aplicados a casos tedricos y reales.

IV. APRENDIZAIES ESPERADQOS V. CONTENIDOS

1. Estimar requerimiento de energfa| UNIDAD I: METABOLISMO ENERGETICO
utilizando los diferentes componentes 1. Métodos para la estimacion del gasto
del gasto energético total. energético
a. Calorimetria directa-indirecta
b. Agua doblemente marcada
¢. Formulas predictivas
2. Balance energético
3. Componentes del gasto energético total:
a. Metabolismo basal
b. Gasto energético por actividad
fisica
Accion térmica de los alimentos
d. Situaciones especiales (fisiologfas
o patoldgicos)

o

2. Integrar los procesos de digestion,| UNIDAD II: MACRONUTRIENTES Y FIBRA
absorcién, metabolismo, excrecion, | ALIMENTARIA

deficiencia, exceso y funciones de 1. Clasificacién de macronutrientes

macronutrientes y fibra alimentaria 2. Integracion de aspectos anidtomo-

aplicados a situaciones fisioldgicas. funcionales del sistema digestivo
aplicado a los macronutrientes y fibra
alimentaria.

3. Digestidn absorcion y metabolismo de
macronutrientes y fibra alimentaria.

4. Funciones de los macronutrientes y
fibra alimentaria en nutricién
humana.

5. Almacenamiento y catabolismo de
macronutrientes en situaciones pre o
postprandial,

6. Consecuencias del desbalance de los
macronutrientes en nutricion
humana.

7. Coeficiente respiratorio

8. Indice y carga glicémica
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9. Score aminoacidico y digestibilidad
proteica de la dieta.

10. Bases de requerimientos
nutricionales:

a. AMDR
b. Distribucion molécula calérica.

3. Integrar los procesos de digestion, | UNIDAD Iil: MICRONUTRIENTES, AGUAY
absorcién, metabolismo, excrecion, | ELECTROLITOS.

deficiencia, toxicidad y funciones de 1. Clasificacién de micronutrientes
micronutrientes, agua y electrolitos 2. Integracién de aspectos anatomo-
aplicados a situaciones fisioldgicas. funcionales del sistema digestivo aplicado

a los micronutrientes, agua y electrolitos

3. Digestidn, absorcién y metabolismo de
micronutrientes, agua y electrolitos

4. Funciones de los micronutrientes, agua y
electrolitos en nutricion humana.

5. Consecuencias del desbalance de los
micronutrientes, agua y electrolitos en
nutricién humana.

6. Bases de requerimientos nutricionales:

A. DRI {EAR, RDA, Al, UL).
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i IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencidn Gestién y Calidad.
Unidad responsable: Instituto de Salud Pblica
Nombre: Salud Pablica ll

Cadigo: SPAB111

Periodo: 4" Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales — Sub drea Medicina (72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

SPAB303 Metodologta de la | SPAB110 Salud Puablica | No tiene

Investigacién NUYD034 Psicologia y

SPAB112 Administracion V' Educacidon en Salud.

Gestion en Salud.

[l.  CARGA ACADEMICA

Tipo de Actividad SCT (horas cronolégicas)
Directas Personal
Tedrico 0.75 5.25
Ayudantia
Laboratorio
Taller 15
Terreno
Clinico
Total horas dedicacion semanal 7.5
Créditos 5
lll. DESCRIPCION

Asignatura que tributa al perfil de egreso especificamente al ambito I: “Nutricién clinica y
comunitaria”, en los siguientes resultados de aprendizaje:

RAO1: Diagnosticar la situacioén alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante tado el ciclo vital.

RAS: Participar en investigacidn orientada a optimizar el manejo alimentario nutricional en su drea
de desempeiio.

La asignatura de Salud Publica Il forma parte de un ciclo de programas comunes para las carreras
de salud, cuyo propdsito es contribuir a la formacién de un profesional de la salud integral, de
excelencia, con sélida base cientifica, humanista y social.
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Al finalizar el curso los estudiantes podrén comprender el impacto de las politicas publicas en la
salud y calidad de vida de las personas y analizar como estas inciden en la disminucion de las
brechas de inequidad, vulnerabilidad y desigualdad. Seran capaces de reconocer las caracteristicas
principales del método epidemioldgico, para analizar la fenémeno salud enfermedad, en su
presentacion, determinantes y el impacte de las intervenciones sanitarias en un contexto

colectivo y clinico

Iv. APRENDIZAJES ESPERADOS

1. Comprender las etapas del método
epidemiolégico y sus aplicaciones a los
problemas de salud individuales vy
colectivos.

2. Utilizar el enfoque epidemioldgico para la
definicién y medicién de la ocurrencia de los
estados de salud y enfermedad de las
poblaciones.

V. CONTENIDOS

UNIDAD I. EPIDEMIOLOGIA
- Concepto y definicion de epidemiologia.
- Elmétodo epidemioldgico.
- Usos y campos de accion de
Epidemiologia.
- Vigilancia en Salud Publica:
o Propositos y objetivos
o Actividades
o Sistema de Vigilancia
o Estudio de epidemias
- Mediciones en Epidemiologia e Indicadores
de Salud:
o Tasas, razones y proporciones
o Mortalidad, morbilidad, incidencia y
prevalencia. Ajuste de tasas.
o Otros indicadores: DALYS
(DiscapacityAdjustedLifeYears),
AVISA (Afios de Vida Saludable
Perdidos a Ajustados por
Discapacidad), Indicadores de riesgo.

UNIDAD Ii. EPIDEMIOLOGIA APLICADA

-~ Medicién de los fendmenos de salud y
enfermedad: Medidas de Asociacién y de
impacto; Validez y precisién en los estudios
epidemioldgicos.

- Disefios Epidemiolégicos Observacionales y
Experimentales.

- Aspectos éticos de la investigacion en
epidemiologia.

- Aplicacién de 1a Epidemiologia a las
Enfermedades Transmisibles,
Enfermedades No transmisibles,
Situaciones Ambientales de Gestidén y en
Situaciones de Desastres Naturales.
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pruebas | UNIDAD lll. EPIDEMIOLOGIA CLINICA

-~ Conceptos de epidemiologia clinica.

~ Pruebas diagndsticas y Curva ROC.

— Busqueda Dbibliogrifica de informacion
cientifica.

3. Describir los usos de las
diagndsticas, su evaluacidn e interpretacién
de resultados para las decisiones clinicas.

4. Describir los principios, fundamentos, | UNIDAD IV. SEGURIDAD SOCIAL Y ATENCION
estructura y desarrollo histérico de la|pEg saLuD

Seguridad Social y la atencion de salud,|- Estructura y funcionamiento de |la

identificando los marcos legales que la Seguridad Social y sus modelos.

sustentan. - Definicion y funciones del sistema de salud:
rectoria, financiamiento, aseguramiento y
provision.

- Sistema de Salud Chileno: estructura y
funcionamiento. Hitos relevantes de la
seguridad social en Chile.

- Reforma de Salud: objetivos, principios e
instrumentos.

~ Desafios actuales en el sistema de atencidn
de salud chileno.

FORMAR TRANSFORMAR



1. IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién Gestién y Calidad.

Unidad responsable: Departamento de Inglés

Nombre: Inglés Il

Cédigo: ING239

Periodo: 4° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Humanidades y Artes - Sub Area Humanidades (22)

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
ING249 Inglés IV ING129 Inglés I No tiene

CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 4,5 4,5

Ayudantia

Laboratoria

Taller

Terreno

Clinica

Total horas dedicaciéon semanal 9

Créditos

ill.  DESCRIPCION

Curso de cardcter practico y participativo, que profundiza y asienta las bases para la adquisicion
de las competencias lingilisticas del nivel A2 del Marco Comin Europeo de las Lenguas. En este
contexto, esta asignatura tributa al perfil de egreso en el Ambito de Educacion General e Inglés,
especificamente al resultado de aprendizaje nimero 4: Desarrollar habilidades comunicativas en
el idioma inglés, para desenvolverse en situaciones cotidianas, laboralesy académicas.

Al finalizar el curso, el estudiante sera capaz de comunicarse efectiva y naturalmente, en forma
oral y escrita, en ambitos de la vida diaria, desde el contexto personal hasta los entornos mas
cercanos, refiriéndose al presente, pasado, futuro, y condicional usando una escritura,
pronunciacién y entonacion adecuadas al nivel.

IV. APRENDIZAJES ESPERADOS V. CONTENIDOS
“THE WAY WE ARE”

1. Describir aspectos de la personalidad y el | UNIDAD I
comportamiento propio y de otras
personas, en forma clara, utilizando

- Talk about people’s personality and
behavior.
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estructuras intermedias, ya sea de manera
oral y/o escrita.

. Conversar acerca de experiencias pasadas
utilizando adecuadamente estructuras de
nivel intermedio, ya sea de manera oral y/o
escrita.

. Describir lugares y maravillas del mundo
utilizando estructuras intermedias, ya sea
de manera oral y/o escrita.

. Comunicar efectivamente ideas
relacionadas con recuerdos y aspectos de la
vida cotidiana utilizando estructuras
intermedias, ya sea de manera oral y/o
escrita.

. Utilizar vocabulario y expresiones de nivel
intermedio, para comunicar ideas
relacionadas con habitos alimenticios y
comijda saludable, ya sea en forma oral y/o
escrita.

. Expresar ideas y opiniones acerca del
futuro, hechos y/o predicciones, ofrecer
ayuda y solucion a problemas relacionados
con actividades diarias, utilizando
estructuras intermedias, ya sea en forma
oral y/o escrita.

. Comunicar efectivamente ideas y opiniones
acerca de la amista y las relaciones
interpersonales  utilizando  estructuras
intermedias, ya sea en forma oral y/o
escrita.

- Describe friends and people you admire.

UNIDAD 11: “EXPERIENCES”

- Discuss experiences you've had.
- Talk about your secret dreams.

UNIDAD [II: “WONDERS OF THE WORLD"”

-Talk about human wonders like
buildings and structures.

- Describe natural wonders and features.

UNIDAD IV: “FAMILY LIFE”

- Talk about gripes people have about
family members and household rules.
- Talk about your memories of growing

up.

UNIDAD V: “FOOD CHOICES”

- Describe eating habits.
- Talk about healthy eating and food
preparation,

UNIDAD Vi: “MIANAGING LIFE”

- Talk about future plans, facts,
predictions and schedules.
- Offer advice and solution to problems.

- Discuss phone habits.

UNIDAD ViI: “RELATIONSHIPS”

- Talk about friendships and relationships
with neighbors.
- Discuss dating.
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8. Expresar efectivamente ideas y opiniones
sobre deseos vy situaciones diarias
utilizando estructuras intermedias, ya sea
en forma oral y/o escrita.

Conversar acerca de tecnologia vy
dispositivos modernos utilizando
estructuras intermedias, ya sea en forma
oral y/o escrita.

10.Expresar ideas y opiniones acerca de
entretencion y vida social utilizando
estructuras intermedias, ya sea en forma
oral y/o escrita.

11.Comunicar efectivamente ideas y opiniones
acerca de personas, situaciones y
sentimientos utilizando  estructuras
intermedias, ya sea en forma oral y/o
escrita.

12.Expresar ideas y opiniones sobre hechos
noticiosos actuales, desastres naturales y
clima utilizando estructuras de nivel
intermedio, ya sea en forma oral y/o
escrita.

UNIDAD Viii: “WHAT IF?”

- Talk about how you wish your life were
different and why.

- Discuss how to deal with everyday
dilemmas.

UNIDAD IX: “TECH SAVVY”

- Discuss gadgets and technology
- Ask for and offer help with technology
problems.

UNIDAD X: “WHAT’S UP?”

- Discuss your social life.
- Talk about different kind of movies.
- Recommend books, movies and shows.

UNIDAD X!: “IMPRESSIONS”

- Speculate about people and situations.
- Talk about feelings and reactions.

UNIDAD Xli: “IN THE NEWS”

- Talk about events in the news.
- Talk about extreme weather and natural
disasters.
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I, IDENTIFICACION
Carrera: Nutricion y Dietética, Mencidn Gestion y Calidad.

Unidad responsable: Direccién de Educacién General

Nombre: Razonamiento Cientifico y Tecnologias de Informacién
Coédigo: CEGCT12

Periodo: 4° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Humanidades

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
CEGPC13 Pensamiento CEGHC11 Habilidades No tiene
Critico Comunicativas

CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)
Directas Personal

Tipo de Actividad

Tedbrico

Ayudantia

Laboratorio
Taller 2,25 2,25

Terreno
Clinico
Total horas dedicacion semanal 4,5
Créditos 3

ill.  DESCRIPCION

La dimensidon de Razonamiento Cientifico {RC) esta orientada a la estimulacién de la curiosidad
cientifica, la busqueda de respuestas comprobables a través del método cientifico, a fomentar la
creatividad y la innovacion para el desarrollo del conocimiento practico, lo que redundara en el
mejoramiento de la calidad del estudiante que egresa de la UNAB.

Su formacién contempla el desarrollo del Resultado de Aprendizaje de Formacién General 03
“Elaborar un proyecto de investigacidn con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodolégicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su drea disciplinar,
utilizando de forma eficaz las tecnologias de la informacién”. Lo anterior se enmarca en el
programa de Educacidn general de la UNAB que tiene por objetivo, dotar a los estudiantes de
habilidades de formacidn transferibles a cualquier drea disciplinar.

Al finalizar la asignatura, el estudiante serd capaz de disefiar un anteproyecto, utilizando las
herramientas del método cualitativo y/o cuantitativo, pertinentes a su problema de investigacién.

Bl
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Ademds, desarrollara el uso de tecnoldgicas basicas (buscadores, discos virtuales, planillas de
calculo, editores de textos, herramientas de recopilacién de informacién, canales de publicacion
y sistematizaci6n de las redes sociales), para enfrentar las necesidades planteadas por su carrera

en cuanto a la investigacion.

IV. APRENDIZAJES ESPERADOS

1: Identificar la naturaleza de la investigacion y
sus implicancias en la toma de decisiones
profesionales, utilizando recursos de busqueda
y bases de datos que validen e} problema de
estudio.

CONTENIDOS

UNIDAD I: NATURALEZA DE LA
INVESTIGACION EN EL CONTEXTO DE LA
CREACION DE IDEAS.
1. De la curiosidad a la investigacion:
Arte de Preguntar

Problematizacion

Fundamentacién

Blisqueda de bases de datos (Ebsco,
Eric, Academic premier, etc.)
Revision estado del arte (revistas
indexadas, tesis, publicaciones,
formato APA)

B) Comparacion entre los tipos de
Investigacién: investigacidén cuantitativa e
Investigacidn cualitativa.

2: Elaborar un anteproyecto que responda a una
problemdtica, utilizando los recursos de la
metodologia cuantitativa tales como estimacion
de muestra, recogida, tabulacion y andlisis de
datos.

UNIDAD Ii: LA INVESTIGACION CUANTITATIVA
Caracteristicas de la investigacion
cuantitativa.

Ventajas y desventajas de la
investigacidn cuantitativa.

Raciocinio deductivo y generalizacion
de la investigacion cuantitativa.
Planteamiento de problema
Formulacidn de hipétesis

Recogida de datos

Andlisis de resultados {Excel, spss})

3: Elaborar un anteproyecto que responda a una
problemética que requiera de la intervencién
metodolégica cualitativa, utilizando recursos de
recogida de antecedentes, discriminando las
mejores opciones de levantamiento de
informacion.

UNIDAD Iil; LA INVESTIGACION CUALITATIVA
Caracteristicas y clasificacién de la

investigacion cualitativa.

El investigador como instrumento de
generacion y recogida de datos
(reflexividad del investigador)
Ventajas y desventajas de la
investigacion cualitativa.
Formulacion de preguntas de
investigacién
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- Fundamentacion de la investigacion

- Recogida de informacién

- Entrevistas, focus group,
cuestionarios. (trabajo con software)

- Introduccién al estudio de casos

- interpretacion

- Presentacién de resultados
(publicacidn, presentaciones preziy

ppt)
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.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencion en Gestién y Calidad.

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina

Nombre: Educacion en Alimentacién y Nutricion

Cédigo: NUYDO51

Periodo: 5° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales — Sub Area Medicina (N° 72)

Co - Requisitos:
No tiene

Requisitos previos:
NUYDO034 Psicologiay
Educacién en salud.

Requisito para cursar:

NUYDOG66
Integrado de Nutriciény

Alimentacion |
1l.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Teérico 1.5 4,5
Ayudantia
Laboratorio
Taller 0,75
Terreno 0.75
Clinico
Total horas dedicacién semanal 75
Créditos 5
11l.- DESCRIPCION

Este curso tributa al ambito | del Perfil de Egreso: “Nutricién Clinica y Comunitaria”,
especificamente al resultado de aprendizaje:

RAO4: Implementar medidas de promocién de hébitos alimentarios saludables y prevencion de
enfermedades asociadas a 1a alimentacién y nutricion en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de diseiiar, ejecutar y evaluar un programa de
educacién en alimentacion y nutricién.
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V.- APRENDIZAIES ESPERADQOS V.- CONTENIDOS

1.-justificar la educacion en alimentacién y
nutricién como una estrategia indispensable de
promocién y prevencion en individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

UNIDAD I: EDUCACION EN ALIMENTACION Y
NUTRICION Y SU RELACION CON SALUD Y EL
CONTEXTO SOCIOCULTURAL

e Fundamentos, enfoques y desafios de la
Educacion en Alimentacién y Nutricién:
contexto epidemiolégico nacional e
internacional.

e Estrategias de educacién en nutricién para
la accion

e Teorfa y modelos de cambio de
comportamiento aplicables en educacién
en nutricién,

e Comunicacion y Marketing social

2.- Disefiar un programa educativo en
alimentacion y nutricion para un grupo de
individuos insertos en una comunidad.

UNIDAD li: INTERVENCIONES EDUCATIVAS EN
ALIMENTACION Y NUTRICION

e Diagndstico educativo.

e Objetivos educacionales

e Elaboracién de matriz de unidad didéctica

e Elaboracion de material didactico vy
mensajes educativos

e Disefio de indicadores educativos

3.- Ejecutar intervenciones educativas en
alimentacién y nutricion a un grupo de
individuos insertos en una comunidad.

UNIDAD Ili: APLICACION DE INTERVENCIONES
EDUCATIVAS EN ALIMENTACION Y NUTRICION

s Proceso de aplicacion de unidades didactica
proceso de evaluacion (diagndstica, de
proceso y de resultados)

e Reformulacion de programas Educativos

e Evaluacion de indicadores
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l. IDENTIFICACION

Cddigo: NUYDO52
Periodo: 5° Semestre

(N°72)

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién Gestion y Calidad.
Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina
Nombre: Evaluacién Nutricional en el ciclo vital

Area de Conocimiento UNESCO: Area: Salud y Servicios Sociales — Sub Area: Servicios Médicos

Requisito para cursar:
NUYD061Dietoterapia del
Adulto y Adulto Mayor
NUYD 062 Proyectos de

Requisitos previos:
NUYDO042 Fisiopatologia
General y de Sistemas !l
NUYDO043 Nutricion Humana

Co - Requisitos:
No tiene

Intervencién Alimentario
Nutricional

NUYD 066 Integrado de
Nutricion y Alimentacion |

. CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad

Personal

5,25

Directas
2.25

Tedrico

Ayudantia

0,75
0.75

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico 1,5

Total horas dedicacién semanal 10,5
Créditos 6

Este curso estd asociado al ambito de accién | del Perfil de Egreso: “Nutricién Clinica y

Comunitaria”, especificamente al resultado de aprendizaje

RAO1: Diagnosticar la situacion alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital, para esto la asignatura entregard las bases para la correcta
evaluacién del estado nutricional en condiciones de salud y enfermedad a través del ciclo vital.
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Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de evaluar y diagnosticar el estado nutricional,
tanto de un individuo como de un grupo de personas considerando procesos de salud y
enfermedad a lo largo de ciclo vital.

1.

IV. APRENDIZAIES ESPERADOS

Identificar conceptos bdsicos para la
evaluacion nutricional a través del ciclo
vital

V. CONTENIDOS

UNIDAD I: FUNDAMENTOS DE LA EVALUACION
NUTRICIONAL

- Conceptos bdsicos.

« Factores determinantes del estado

nutricional.

- Proceso, equipamiento y herramientas
para la valoracion del estado nutricional.

Analizar indicadores, técnicas e
instrumentos para la evaluacion
nutricional a través del ciclo vital.

UNIDAD II: EVALUACION DEL ESTADO

NUTRICIONAL

- Anamnesis alimentaria y evaluacion de la
ingesta.

- Examen fisico nutricional

- Indicadores  bioquimicos para
evaluacidon del estadio nutricional.

- Composicién Corporal

- Evaluacidn antropométrica

- Determinacién del estado nutricional de
un individuo y de una comunidad.

- Diagnostico nutricional.

3.

Diagnosticar el estado nutricional a lo
largo del ciclo vital.

UNIDAD lil: EVALUACION NUTRICIONAL EN EL
CICLO VITAL

- Embarazada y Nodriza.

- Recién nacido de pretérmino y de
término.

- lactante.

- Preescolar.

- Escolar.

- Adolescentes.
- Adulto.

- Adulto mayor.
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4. Diagnosticar el estado nutricional a lo
largo del ciclo vital en situaciones
especiales.

UNIDAD IV: EVALUACION NUTRICIONAL EN
SITUACIONES ESPECIALES

- Paciente hospitalizado.
- Paciente Critico.
- Dafio neurologico.

- Enfermedad Renal Crénica, hemodialisis y
peritoneo dialisis.

- Sindrome de Down.

- Obesidad y sobrepeso.
- Amputados.

- Postrados.
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1. IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencién Gestion y Calidad.

Unidad responsable: Facultad de Medicina

Nombre: Nutricidn y Alimentacién en el ciclo vital

Cédigo: NUYDO53

Periodo: 5° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales — Sub Area Medicina (N°72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYDO61 Dietoterapia del | NUYDO0A42 Fisiopatologia No tiene

adulto y Adulto mayor. General y de Sistemas II.
FARM141 Farmacologiaen |NUYD043 Nutricion Humana.
nutricién,

NUYDO064 Alimentacidn
Institucional 1.

NUYDO0G66 Integrado de
Alimentacién y Nutricién 1.

Il. CARGA ACADEMICA

Tipo de Actividad SCT (horas cronolégicas)
Directas Personal
Tedrico 15 45
Ayudantia
Laboratorio 0.75
Taller 0.75
Terreno
Clinico
Total horas dedicacion semanal 9.5
Créditos .

Este curso tributa al @mbito | del Perfil de Egreso: “Nutricion Clinica y Comunitaria®,

especificamente al resultado de aprendizaje

RAQ02: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnoldgicos.

Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de estimar requerimientas, establecer
prescripcion dietética y realizar planificacion alimentario nutricional en individuos sanos durante
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todo el ciclo vital aplicando normativas, estandares y recomendaciones vigentes a nivel nacional
e internacional.

IV. APRENDIZAIES ESPERADOS V. CONTENIDOS |

1. Determinar requerimientos y UNIDAD I: REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES
recomendaciones nutricionales 1. Determinantes del gasto energético durante el ciclo
durante el ciclo vital en individuos | vital.
sanos. 2. Requerimientos y recomendaciones de macro
nutrientes.
3. Requerimientos y recomendaciones de micronutrientes.
4. Requerimientos y recomendaciones de agua y fibra.
2. Justificar recomendaciones UNIDAD Ii: RECOMENDACIONES ALIMENTARIAS
alimentario nutricional durante 1. Recomendaciones alimentario-nutricionales en la etapa
todo el ciclo vital en individuos de gestacién y lactancia.
sanos. 2. Recomendaciones alimentario-nutricionales en el
prematuro y RNT.
3. Recomendaciones alimentario-nutricionales en el
lactante y preescolar.
4. Recomendaciones alimentario-nutricionales en e
escolar y adolescente.
5. Recomendaciones alimentario-nutricionales en el
adulto.
6. Recomendaciones alimentario-nutricionales en el
adulto mayor.
3. Desarrollar plan de manejo UNIDAD HI: PLAN DE ALIMENTACION.
alimentario nutricional durante 1. Enunciado del plan de alimentacion.
todo el ciclo vital en individuos 2. Planificacion alimentario nutricional.
sanos. 3. Ejecucion de la planificacién alimentario nutricional.
4. Desarrollo de pautas alimentarias.
5. Educacidn en el plan de alimentacién.

I
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IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién Gestién y Calidad.
Unidad responsable: instituto de Salud Publica

Nombre: Metodologia de la Investigacion

Cédigo: SPAB303

Periodo: 5° Semestre

Area de Conocimiento: Area Salud y Servicios Sociales — Sub drea 72 Medicina

Requisitos previos: Co - Requisitos:

SPAB 111 Salud Pablica It No tiene
NUYD043 Nutricion Humana

Requisito para cursar:

NUYD062 Proyectos de
Intervencion Alimentario
Nutricional

CARGA ACADEMICA

Tipo de Actividad SCT (horas cronolégicas)
Directas Personal
Tedrico 0,75 1,5
Ayudantfa
Laboratorio
Taller 1,5
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 3,75
Créditos 2
1. DESCRIPCION

Asignatura que tributa al perfil de egreso de [a carrera a través del ambito I: “Nutricién Clinica y
Comunitaria”, especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RAO4: Implementar medidas de promocion de habitos alimentarios saludables y prevencién de
enfermedades asociadas a la alimentacién y nutricidn en comunidades e individuos canos y
enfermos durante todo el ciclo vital

RAQS: Participar en investigacién orientada a optimizar el manejo alimentario nutricional en su
drea de desempeiio.

La asignatura de Metodologia de Investigacién contribuye ademds al desarrollo de valores,
actitudes, comportamientos, habilidades comunicacionales y desarrollo del pensamiento critico.

Al finalizar el curso, los estudiantes serdan capaces de reconocer los principales elementos de una
investigacion cientifica, podran analizar criticamente un articulo cientifico y desarrollaran la
capacidad de formular un proyecto de investigacién
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2

3'

4.

5.

APRENDIZAIES ESPERADOS

Valorar la importancia de la investigacion

cientifica y el aporte de ésta para el
desarrollo de la profesion,

Plantear adecuadamente un problema de
investigacion, asi como una hipotesis y
objetivos para abordar cientificamente la
problematica

Disefiar todos los elementos necesarios que
permitan llevar a cabo los objetivos
propuestos en una investigacién cientifica.
Desarrollar los elementos necesarios para la
recoleccion de datos y la presentacidn de
resultados de una investigacion cientifica.
Reconocer la utilidad de los elementos
basicos de estadistica descriptiva e
inferencial.

Elaborar un proyecto de investigacion
acorde a los estandares de publicacion.

V. CONTENIDOS

UNIDAD 1. INTRODUCCION A LA
INVESTIGACION CIENTIFICA Y REVISION DE
LITERATURA CIENTIFICA

- Importancia de la investigacién a la
profesion
- Caracteristicas de la investigacion
cientifica
- Revisidn y andlisis critico de la literatura.
UNIDAD II. PROBLEMA, PREGUNTA DE
INVESTIGACION Y OBJETIVOS
- El planteamiento del problema de
investigacion.
Definicién de objetivos generales y
especificos.
Planteamiento de hipétesis
Concepto, componentes e importancia
del marco tedrico.
UNIDAD Hil. DISENOS DE ESTUDIO Y
ELABORACION DE MATERIALES Y METODOS
- Disefios de investigacion.
- Concepto y clasificaciones de las variables
- Como seleccionar una muestra
- Plan de analisis de resultados.
UNIDAD IV. OBTENCION Y PRESENTACION DE
RESULTADOS
- Procedimientos de obtencién de datos:
entrevista, cuestionario autoaplicado.
- Instrumento de registro de datos:
caracteristicas, requisitos de confiabilidad
y validez.
- Disefio del instrumento de registro de
datos de cada proyecto
- Plan de presentacion de resultados.
UNIDAD V. DISCUSION Y ANALISIS
ESTADISTICO
- Estadistica Descriptiva
- Elementos basicos de Estadistica
Inferencial
UNIDAD V1. ELABORACION DE MANUSCRITO
FINAL DE INVESTIGACION
- Presentacion final de informe de
investigacion segiin normas de
publicacidon
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IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencidn Gestién y Calidad.

Unidad responsable: Instituto de Salud Publica

Nombre: Administracién y Gestién en Salud

Cédigo: SPAB112

Periodo: 5° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales — Sub drea Medicina (72)

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYDO6S5 Gestion y Calidad | | SPAB111 Salud Publica [ No tiene
NUYDO043 Nutricién Humana

CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 1,5 3

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno
Clinico
Total horas dedicacidn semanal 4,5
Créditos 3

1[5 DESCRIPCION

Asignatura que tributa al perfil de egreso de la carrera en el @mbito IlI: “Gestién y administracion
en alimentacién y nutricidn”, especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RAO1: Desarrollar planes y pragramas estratégicos y operativos en su drea de desempefio.

RAQ2: Gestionar el mejoramiento continuo de la calidad en su drea de desempefio.

La asignatura de Gestién y Administracion en Salud contribuye a la formacidn de un profesional
de la salud integral, de excelencia, con sélida base cientifica, humanista y social. Entrega una visién
general de los conceptas y herramientas administrativas, que contribuyan a complementar la
formacion de los alumnos, para que sean capaces de actuar responsablemente como
profesionales gestores del &mbito sanitario y puedan valorar su propio rol en el contexto de la
atencién de salud.

Al final del curso el alumno serd capaz de reconocer los aspectos conceptuales e instrumentales
de la Administracion de Salud que le permitan el desarrollo de competencias profesionales para

95

FORMAR TRANSFORMAR



asumir responsabilidades en los procesos de gestion de los servicios de salud, ya sea para un

equipo de salud,

para una Institucion o para un drea jurisdiccional, valorando los aspectos éticos y la
responsabilidad social en la administracién de instituciones de salud.

V. APRENDIZAJES ESPERADOS

1. Identificar las caracteristicas estructurales y
funcionales de las organizaciones de salud.

2. Reconocer la gestion de los riesgos
sanitarios como una herramienta para la
efectividad en la toma de decisiones.

3. Comprender los aspectos fundamentales
de la funcién administrativa de gestién de
recursos humanos.

V. CONTENIDOS

UNIDAD |. ADMINISTRACION Y GESTION
- Definicién y Funciones de la

Administracion.

- Evolucién del Pensamiento Administrativo.
- Funciones Administrativas:

» Planificacion: definicién; pasos de la
planificacion. Misién y visién
organizacional. Objetivos estratégicos.

= Programacion: definicion de objetivosy
actividades; tipo de actividades; cartera
de servicios; utilizacion de recursos;
normas técnicas. Métodos de
priorizacion de estrategias de
intervencion.

= Organizacion: Concepto, estructura y
tipos de organizacion.

» Direccidn: definicion; funciones de un
directivo; principios de la direccion.
Tipos de Liderazgo.

= Evaluacion y control: definicidn,
modelos y usos.

UNIDAD Il. GESTION DE CALIDAD Y
ACREDITACION
- Conceptos fundamentales de Calidad:
= Definicién y atributos de la calidad.
* Enfoques sobre la calidad.
» Herramientas para el trabajo de
calidad.
- Monitoreo de Calidad:
= Estdndares e indicadores.
Componentes, atributos y
caracteristicas.
= Programa de Monitoreo de Calidad.
- Acreditacion del Sistema Nacional de Salud.

UNIDAD lil. GESTION DE RECURSOS

HUMANOS:
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4.

Utilizar herramientas que proporciona la
gestion clinica para la practica asistencial y
el ejercicio profesional.

- Conceptos y objetivos de la Gestion de

Recursos Humanos.

- Componentes de la Gestién de Recursos

Humanos: Ciclo de vida laboral, desarrollo
de recursos humanos.
- Leyes, normas y reglamentos.

UNIDAD 1V, GESTION CLINICA

- Concepto y ambitos de la gestién clinica.

-  Organizacidn para la Gestion Clinica y
Producto Clinico.

- Herramientas de la Gestién Clinica:
Medicina Basada en la Evidencia; Guias
Clinicas; Protocolos. Mejoria Continua de
Calidad.

- Trabajo en Equipo
= Etapas en el desarrollo de un equipo
= Tareas de un equipo
* Capacidades de un equipo

FORMAR
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97




IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Menci6n Gestién y Calidad.

Unidad responsable: Departamento de Inglés

Nombre: Inglés IV

Cédigo: ING249

Periodo: 5° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Humanidades y Artes - Sub Area Humanidades (22)

Co - Requisitos:
No tiene

Requisitos previos:
ING239 inglés Ill

Requisito para cursar:

FARM141 Farmacologia en
Nutricion

CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 4,5 4,5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinica

Total horas dedicaciéon semanal 9

Créditos 5

Ill,  DESCRIPCION

Curso de cardcter préctico y participativo, que profundiza y asienta las bases para la adquisicién de
las competencias lingiiisticas del nivel B1- del Marco Comun Europeo de las Lenguas. En este contexto,
esta asignatura tributa al perfil de egreso en el Ambito de Educacién General e Inglés, especificamente
al resultado de aprendizaje numero 4: Desarrollar habilidades comunicativas en el idioma inglés, para
desenvolverse en situaciones cotidianas, laborales y académicas.

Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de comunicarse efectiva y naturalmente, en forma oral
y escrita, en ambitos de la vida diaria, desde el contexto personal hasta los entornos mds cercanos,
refiriéndose al presente, pasado, futuro, y condicional, tanto en voz activa como pasiva, usando una
escritura, pronunciacion y entanacion adecuadas al nivel.
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IV, APRENDIZAES ESPERADQOS V. CONTENIDQOS

1. Averiguar mediante la formulacién de|UNIDAD I: “INTERESTING LIVES”
preguntas acerca de los antecedentes e
intereses y anécdotas personales de alguien,
ya sea de manera oral y/o escrita.

- Ask about questions to find out about
someone’s interests and background.

- Tell interesting stories about your life.
Review of simple and continuous forms
of verbs, Verbs followed by verb + -ing or
to+ verb,

2. Descrihir los gustosy preferencias de la forma UNIDAD [t: “PERSONAL TASTES

de vestir y muisica, realizando
comparaciones, ya sea de manera oral yfo
escrita.

- Talk about makeovers, style and fashion.

- Talk about your tastes in clothes and
music,

- Make comparisons with as....as.

- Ask negative questions when you want or
expect someone to agree with you.

3. Describir aspectos culturales, costumbres y
buenos modales, ya sea de manera oral y/o
escrita.

UNIDAD Iit “WORLD CULTURES”

- Talk about aspects of your culture.

- Talk about manners, customs, and
culturally appropriate behavior.

- The simple present passive,

4. Describir situaciones hipotéticas, ya sea de

44 i
manera oral /o escrita. UNIDAD IV “SOCIALIZING

- Talk about things you are supposed to do,
things you were supposed to do, and
things that are supposed to happen.

- Talk about going aut and socializing. Be
supposed to, was/were supposed to, and
was/were going to.

- Inseparable phrasal verbs

5. Discutir reglas, normas, delitos y sanciones, | UNIDAD V “LAW AND ORDER"

ya sea en forma oral y/o escrita.
- Talk about rules and regulations.

- Talk about crime and punishment,
- The passive of modal verbs.

6. Relatar coincidencias y eventos poco[UNIDAD VI: “STRANGE EVENTS"

frecuentes, creencias y supersticiones, ya sea
en forma oral ylo escrita. - Talk about coincidences and Stt‘al‘lge

events.
- Talk about belief in superstitions,
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- The past perfect.
- Responses with So and Neither.

7. Comunicar efectivamente ideas y opiniones
acerca de la forma para resolver problemas y
actividades cotidianas que puede realizar uno
mismo o deben ser hechas por otras
personas, ya sea en forma oral y/o escrita.

UNIDAD ViI: “PROBLEM SOLVING”

- Talk about errands and solving problems.

- Talk about things you do yourself and
things you get done somewhere else. Talk
about things that need to be fixed.
Causative get and have.

- need + passive + infinitive. need + verb +-

ing.

8. Expresar efectivamente ideas y opiniones|yniDAD Viil: “BEHAVIOR”
sobre reacciones y comportamiento en

distintas situaciones, ademas de emociones y - Talk about your reactions and behavior in
fortalezas de otras personas, ya sea en forma different situations.
oral y/o escrita. - Describe other peaple’s emotions and

personal qualities.

- Talk about hypothetical situations in the
past.

- Use would have, and could have to talk
hypothetically about the past.

- Use must have, may have, might have,
and could have to speculate about the

past.
9. Conversar acerca del consumismo y bienes| UNIDAD 1X: “MATERIAL WORLD"
materiales utilizando estructuras
intermedias, ya sea en forma oral y/o escrita. - Talk about possessions and being

materialistic.
- Discuss money and money management.
- Reported speech.
- Reported questions.

10.Expresar ideas y opiniones acerca de|UNIDAD X: “FAME"
situaciones hipotéticas, celebridades y

personajes famosos, ya sea en forma oral y/o - Discuss hypothetical situations in the past

escrita. and what might (not) have happened to
you and others if things had been
different.

- Talk about celebrities and being famous.
- Use if clauses with the past perfect form
of the verb to talk hypothetically about

the past.
- Tag questions.
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UNIDAD Xi: “TRENDS"

11.Comentar cambios sociales, problemas

ambientales, ya sea en forma oral y/o escrita. - Describe social and urban change.

Describe environmental problems.
- The passive of the present continuous
and present perfect.
UNIDAD Xil: “CAREERS”,

12.Expresar ideas y opiniones sobre planes a
futuro y actividades que realizan las
personas, ya sea en forma oral y/o escrita.

- Talk about planning a career.

- Discuss different jobs people do.

- Talk about hopes and expectations for
the future.

- What clauses and long noun phrases as
subjects.

- The future continuous and future perfect.
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1. IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencion Gestién y Calidad.

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina
Nombre: Dietoterapia del Adulto y Adulto Mayor

Cédigo: NUYDO61

Periodo: 6° Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales — Sub Area Medicina (N°72)

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYD071 Dietoterapia NUYDO0S2 Evaluacion No tiene
Materno Infantil Nutricional en el ciclo vital

NUYDO053 Nutricidén y

Alimentacion en el ciclo vital

iIl. CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 3 6
Ayudantfa
Laboratorio 15
Taller 0.75
Terreno
Clinico 0.75
Total horas dedicacién semanal 12
Créditos 7
1. DESCRIPCION

Este curso estd tributa al Ambito | del Perfil de Egreso: “Nutricién Clinica y Comunitaria”,
especificamente a los siguientes Resultados de Aprendizaje:

RAO2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnoldgicos

RAO3: Evaluar el manejo alimentario y nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital.

RAO4: iImplementar medidas de promocién de habitos alimentarios saludables y prevencion de
enfermedades asociadas a la alimentacién y nutricion en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de formular prescripcidn dietoterapéutica en
estados patoldgicos, implementar medidas de pramaocion de habitos alimentarios, monitorear y
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controlar manejo nutricional y realizar planes de alimentacion acorde a las necesidades de cada

paciente.
IV. APRENDIZAJES ESPERADOS ."l.l'. CONTENIDOS
1. Distinguir las bases de la dietoterapia y|1.- UNIDAD I: REGIMENES BASICOS
caracteristicas de regimenes bdsicos para| - Basesde la dietoterapia
una adecuada prescripcién| - Regimenes bésicos
dietoterapéutica.

2. Explicar las metodologias para estimacién | 2. UNIDAD Ii: REQUERIMIENTOS
de requerimientos nutricionales y| NUTRICIONALES Y PRESCRIPCION
prescripcién dietoterapéutica. DIETOTERAPEUTICA
- Requerimientos nutricionales.
- Balance Hidrico.
- Balance de Nitrégeno.
- Prescripcion Dieto terapéutica.
- Control de ingesta.
3. Justificar el soporte nutricional segin la|3.UNIDAD lii: SOPORTE NUTRICIONAL
condicién del individuo. - Suplementacion oral.
- Nutricidén enteral.
- Nutricidn parenteral.
- Nutricién en Ostomias.
4. Argumentar el manejo alimentario | 4.UNIDAD IV: MANEIO ALIMENTARIO
nutricional en patologias mds frecuentes | NUTRICIONAL EN PATOLOGIAS MAS
del adulto y adulto mayor. FRECUENTES:
Requerimientos nutricionales, prescripcion
dietética y educacion alimentaria nutricional
en:
-  Sistema Respiratorio.
- Enfermedad Renal.
- Sistema Digestivo.
- Enfermedades Cardiovasculares.
- Enfermedades Crénicas no
Transmisibles.
- Cancer.
- Desnutricién.
- Alergias e intolerancias alimentarias.
- Enfermedades endocrinasy
metabdlicas.
- Trastorno de la conducta alimentaria.
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.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién en Gestidn y Calidad
Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina

Nombre: Proyectos de Intervencién Alimentario Nutricion
Codigo: NUYDO062
Periodo: 62 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYDO072 Nutricién NUYDO052 Evaluacién No tiene.
Comunitaria l. Nutricional en €l Ciclo Vital.

SPAB303 Metodologia de la

Investigacion.
I.- CARGA ACADEMICA

SCT {(horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 15 4,5
Ayudantia
Laboratorio
Taller 0,75
Terreno 0,75
Clinico
Total horas dedicacién semanal 7,5
Créditos 5
l11.- DESCRIPCION

Este curso estd tributa al ambito 1 del Perfil de Egreso: “Nutricién clinica y comunitaria”,

especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RAO1: Diagnosticar la situacion alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y

enfermos durante todo el ciclo vital.

RAO2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,

evidencias cientificas y avances tecnoldgicos

RAO3: Evaluar el manejo alimentario y nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos

durante todo el ciclo vital.
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RAOD4: Implementar medidas de promocion de hébitos alimentarios saludables y prevencién de
enfermedades asociadas a la alimentacién y nutricién en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de realizar: diagndstico nutricional integrado y
diagndstico de salud, junto a lo cual ejecutaran y evaluaran un proyecto alimentario-nutricional,
en el drea de la prevencién y tratamiento de enfermedades asociadas a la nutricién y como apoyo
en ia recuperacion de otras patologias.

i APRENDIZAIES ESPERADOS l. CONTENIDOS
1. tdentificar las diferentes politicas y programas | 1.UNIDAD I: POLITICAS Y PROGRAMAS
gubernamentales, sus objetivos, grupos a los| ALIMENTARIO-NUTRICIONAL

que van dirigidas; vinculadas a la Planificacién | . Conceptos generales de planificacién
Alimentario — Nutricional. alimentaria y su importancia para la salud.

- Politicas, programas y proyectos alimentario-
nutricionales.

2. Identificar el DAN y la forma de realizar 2.UNIDAD II: DAN E INTERVENCION

intervencidn alimentario nutricional, ALIMENTARIO NUTRICIONAL

identificando las principales limitantes. - Bases metodoldgicas diagnostico alimentario
nutricional.

- Impacto de intervenciones alimentarias en
chile y sus implicancias para la salud de la

poblacién.
3. Identificar conceptos bdsicos de seguridad | 3. UNIDAD Ill: SEGURIDAD ALIMENTARIA Y
alimentaria y conocer un SISVAN. SISVAN
-Introduccidn a la seguridad alimentario-
nutricional.

-Sistera de vigilancia alimentario-nutricional.
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IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién Gestion y Calidad.
Unidad responsable: Escuela de Quimica y Farmacia
Nombre: Farmacologia en Nutricién

Cédigo: FARM141

Periodo: 62 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO; Area Salud y Servicios Sociales — Sub Area Medicina (72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYDO071 Dietoterapia NUYDO053 Nutricion y No tiene

Materno Infantil. Alimentacién en el ciclo vital.

ING249 Inglés IV

il. CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Teorico 1.5 2,25

Ayudantia

Laboratorio
Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 3,75
Créditos 2

l1l.  DESCRIPCION

Este curso tributa al ambito | del Perfil de Egreso: “Nutricién Clinica y Comunitaria”,
especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RAOQ2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnoldgicos

RAO3: Evaluar el manejo alimentario y nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital.

RAO4: Implementar medidas de promocién de habitas alimentarios saludables y prevencion de
enfermedades asociadas a la alimentacién y nutricién en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de comprender los procesos que determinan
las posibles interacciones firmaco-nutriente, su relevancia clinica y estrategias para su abordaje.
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generales para su analisis y tratamiento.

Conocera ademds las principales caracteristicas de los cuadros de intoxicacién y las medidas

IV. APRENDIZAIES ESPERADOS

1. Describir los factores que influyen en los
procesos que caracterizan la farmacocinética y
farmacodinamia de los medicamentos.

V. CONTENIDOS

Unidad I: Conceptos farmacoldgicos generales.
1.1 Formas farmacéuticas como sistemas de
entrega de medicamentos.

1.2 Importancia de las propiedades de los
principios activos, forma farmacéutica y via de
administracién y su influencia sobre la
biodisponibilidad de los fairmacos y, por tanto,
sobre la respuesta terapéutica.

1.3 Factores fisico-quimicos que afectan la
absorcidn, distribucién, metabolismo, excrecion
y mecanismo de accion de los farmacos en el
organismo, asi como los pardmetros y conceptos
fundamentales que caracterizan a dichos
procesos.

2. Describir los mecanismos implicados en las
interacciones farmaco-nutriente y su potencial
repercusion sobre el efecto terapéutico y la
calidad de vida del paciente proponiendo
medidas nutricionales para el abordaje de los
casos clinicos que comprometan potenciales
efectos nocivos asociados a interacciones
farmaco-nutriente.

Unidad II: interacciones Farmaco-Nutriente (FN)
2.1 Mecanismos implicados en las interacciones
farmaco-nutriente.

2.1 Interacciones farmaco-nutriente, con énfasis
en los medicamentos empleados en el
tratamiento de patologias de alta prevalencia,
vinculadas a la actividad profesional del
Nutricionista y sus posibles implicaciones sobre
el estado clinico del paciente. (Diabetes Mellitus,
Dislipidemias, Hipertension Arterial, Trastornos
del sistema gastrointestinal, otros)

3.1 Abordaje de situaciones relacionado con
poblaciones especiales (nifios, embarazadas,
adulto mayor, otros).

L
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3. Describir los conceptos y estrategias
relacionadas con el diagnostico y tratamiento
de intoxicaciones.

Unidad 111: Conceptos generales de Toxicologia.
3.1 Prevencién, diagndstico y tratamiento de las
intoxicaciones. Medidas de soporte vital,
antidotos y tratamiento del paciente intoxicado.
3.2 Intoxicaciones por fuentes alimentarias
contaminadas. Mecanismos toxicogénicos de
posibles patégenos de alimentos.

3.3 Recomendaciones nutricionales para el
tratamiento del paciente intoxicado.

3.4 Adquirir conocimientos basicos en el drea de
la toxicologia con énfasis en los cuadros clinicos
asociados a los alimentos.
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Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina
Nombre: Alimentacién Institucional |

Cédigo: NUYDO64

Periodo: 62 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYDO073 Alimentacidn NUYD041 Bromatologia y No Tiene.

Institucional II. Tecnologia de los Alimentos.

NUYDO053 Nutricién y
Alimentacion en el Ciclo Vital.

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 1,5 5,25
Ayudantia
Laboratorio
Taller 1,5
Terreno
Clinico 0,75
Total horas dedicacién semanal 9

Créditos 5

11l.- DESCRIPCION
Este curso tributa al dmbito Il del Perfil de Egreso: “Alimentacidn institucional e Innovacién
Alimentaria”, especificamente a los siguientes resuftados de aprendizaje:
RAO1: Realizar planificacidn alimentaria de acuerdo a bases técnicas del servicio de alimentacion
y nutricién, considerando la normativa vigente.

RAQ02: Asegurar la calidad e inocuidad durante el proceso productivo alimentario.

RAQ3: Participar en la elaboracion de productos alimentarios innovadores y saludables enfocados
a cubrir necesidades alimentarias nutricionales de diversos grupos de personas.
Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de analizar los diferentes roles y actividades del

nutricionista de produccion, identificar riesgos de accidentes laborales, clasificar estructura y
equipamiento de la planta fisica de una unidad central de produccién, aplicar sistema de
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abastecimiento y almacenamiento relacionado con la planificacién de una minuta, manejar costos

de produccidn y su relacién con el presupuesto.

V.- APRENDIZAJES ESPERADOS

V.- CONTENIDOS

1. Analizar los roles y actividades del|UNIDAD I: ROL DEL NUTRICIONISTA EN EL
profesional nutricionistas, | SAN.
considerando aspectos técnicos en ¢ Planificacién de actividades de
instituciones tanto publicas como programacion, supervision y control del
privadas a través de actividades de en el Aseguramiento Continuo de la
programacion, supervision, evaluacion Calidad en las distintas etapas del
y control. proceso Productivo.

* Disefio y aplicacion de normativas de
calidad en la seguridad e inocuidad
alimentaria en funcion de los
estindares de calidad vigentes.

2. Clasificar la estructura de la planta fisica | UNIDAD Ii: DISENO E IMPLEMENTACION DE
donde se ejecutan los procesos de|UN SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION
produccién y distribucién, ademas de e Diagrama bdsico de estructura de
equipamiento en distintos Planta fisica de UCP.
establecimientos y complejidades. e Organizacion y funcionamiento de

areas de UCP.

s Equipamiento.

e Normativa SEDILE.

3. Manejar la herramienta técnica { UNIDAD i PLANIFICACION DE MINUTAS Y

administrativa de una minuta.

SISTEMAS DE ABASTECIMIENTO Y
ALMACENAMIENTO

Logistica de entrada y almacenamiento
de los alimentos seglin su naturaleza.
Sistemas de abastecimiento interno.
Especificaciones técnicas de los
alimentos

Organizacion de la produccién.
Logistica de salida de alimentos a
produccion.

Politica de compra en instituciones
publicas y privadas.
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4,

Distinguir normas de Prevencién de
riesgosen las distintas etapas del
proceso productivo.

UNIDAD IV: PREVENCION DE RIESGOS EN UCP

Elemento de proteccion personal por
area.

Accidn y condiciones inseguras en
etapas del proceso productivo.
Normas y reglamentas vigentes.

Manejar los costos de 1a unidad central
de produccidén tanto del area piblica
como privada.

UNIDAD V: CALCULO DE COSTOS EN AREA
PUBLICA Y PRIVADA

Informa mensual de costos segin
Norma Técnica N° 75 en instituciones
pablicas.

Calculo de Costos y Gastos
operacionales de la produccién de
alimentos, manteniendo el Food Cost
en el margen otorgado porla
Administracidn del Servicio de
Alimentacién {indicadores del drea
privada).

Interpretacién de un estado resultado
¥ presupuesto.

FORMAR

111

TRANSFORMAR




[.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencidén en Gestién y Calidad
Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina

Nombre: Gestién y Calidad )

Codigo: NUYDO65

Periodo: 62 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYD074 Gestién y Calidad | SPAB112 Administracion y No tiene.

R Gestion en salud.

il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 1,5 4,5
Ayudantia
Laboratorio
Taller 1,5
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 7.5
Créditos 5

ill.- DESCRIPCION

Este curso tributa al ambito Il del Perfil de Egreso: Gestién y Administracién en Alimentacién y
Nutricidn, especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RAO1: Desarrollar planes y programas estratégicos y operativos en su drea de desempefio.

RAD2: Gestionar el mejoramiento continuo de la calidad en su drea de desempeifio.

Al finalizar el curso, los estudiantes seran capaces de identificar etapas de la planificacion
estratégica, y generar un plan estratégico organizacional, junto con diseiiar procesos de
mejoramiento continuo de la calidad para una organizacién dada, a fin de otorgar las atenciones
con calidad y seguridad para los pacientes y/o usuarios.
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V.- APRENDIZAJES ESPERADOS

1

Aplicar metodologla de planeacién
estratégica como herramienta de
gestion.

V.- CONTENIDOS

UNIDAD (: PLANIFICACION ESTRATEGICA

Definicién de procesos de gestion.
Diferencia entre la planificacién v/s la
accion.

Definicion de planificacidn estratégica
como herramienta de gestion. éPara
qué sirve?.

Formulacidn de planificacién
estratégica y operativa écudl es la
diferencia?

Etapas. Vision- Misién- Factores criticos
para el éxito- FODA- Objetivos
estratégicos-.

Ejercicios de aplicacion a los &mbitos
del nutricionista generando programas
estratégicos.

2.

Aplicar herramientas de metodologia
de gestion de calidad y mejoramiento
continuo.

UNIDAD Ii: GESTION DE CALIDAD EN
PROCESOS.

Garantfa de Calidad en la prestacion de
servicios: Filosoffa de la calidad total y
mejora continua. Enfoque al cliente-
usuario.

Atributos de la calidad (recordar se
pasarian en gestion del ISP).

Principios bdsicos de la gestién de
calidad (8).

Organizacion y Politica de Calidad para
el aseguramiento de la calidad.

Gestién de procesos y herramientas
para la mejora continua; Qrganigramas.
Flujogramas. Mapa de procesos como
herramienta .Procesos claves,
estratégicos y de soporte. Mejora
continua. Manual de calidad. Manuales
de procesos como construirlos.
Satisfaccion Usuaria. Definicion y como
medirla en las distintas dreas de
desempeiio del nutricionista.
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3. Elaborar procesos de mejoramiento |UNIDAD Ii: GESTIGN DE CALIDAD EN
continuo de la calidad en &areas de|PROCESOSY PRODUCTOSEN GESTION
desempeiio del nutricionista. CLINICA Y DE ALIMENTACIGN Y NUTRICION.

« Definicion. Leyes en calidad de la
atencion en Chile. Ley de [a autoridad
sanitaria. Normativa de gestién del
cuidado.

e Registros y/o documentos sanitarios:
Normativa ficha clinica.
Consentimiento informado.
Informacion a terceros. Proteccion de
datos. Normativas o instrucciones.

e Registros y/o documentos servicios de
alimentacion. Contratos de licitacion y
del RR.HH. Libro de asistencia. Horas
extraordinarias. Licencias médicas.
Facturas u érdenes de compra.
Presupuesto anual. Capacitaciones.
Libro de mantenimiento. Manuales de
Higiene u otros procesos. Check list.
etc.

¢ Instrumentos de calidad: Encuestas.
Monitoreo. Fiscalizacién. Auditorfas.
Certificacion. Acreditacién. Gestion de
reclamos orientados al quehacer
nutricional. Informe de acciones
correctivas, preventivas y
oportunidades de mejora.

e Gestion del cuidado nutricional.
Ejemplos de desarrollo. Ejercicios de
aplicacion al &mbito del quehacer del
nutricionista.

e Monitoreo de [a calidad en Nutricion:
o Servicios de produccion de

alimentos: Normas ISO Familia de
la norma y sus principios. Como
aplicarla en servicios de nutricién y
alimentacion.
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IDENTIFICACION

Carrera: Nutricidn y Dietética, Mencion Gestién y Calidad.
Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina
Nombre: Integrado de Alimentacién y Nutricién |

Cédigo: NUYD0O66

Periodo: 6° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales — Sub Area Medicina (N°72)
Requisito para cursar: | Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYDO71 Dietoterapia | NUYDOS51 Educacién en Alimentacién y | No tiene

materno infantil. Nutricién

NUYDO072 Nutricion NUYD052 Evaluacién Nutricional en el

comunitaria | ciclo vital.

NUYDO053 Nutricién y alimentacion en
el ciclo vital.

. CARGA ACADEMICA

Tio de Actividad SCT {horas cronoldgicas)
Directas Personal
Tedrico
Ayudantia
Laboratorio
Taller 15 3,75
Terreno
Clinico 0,75
Total horas dedicacién semanal 6,0
Créditos 4

Iil. DESCRIPCION

Este curso estd asociado las experiencias integradoras de la malla curricular, tributa al mbito | del
Perfil de Egreso: “Nutricion Clinica y Comunitaria”, especificamente a los resultados de
aprendizaje 1,2,3vy4.

Adicionalmente tributa al &mbito il del Perfil de Egreso: “Alimentacién Institucional e Innovacion
Alimentaria”, especificamente a los resultados de aprendizaje 1y 2.

Realizar planificacion alimentaria nutricional de acuerdo a bases técnicas del servicio de
alimentacion y nutricién, considerando la normativa vigente.
Asegurar la calidad e inocuidad durante el proceso productivo alimentario.

W
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Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de establecer diagndstico alimentario
nutricional, desarrollar y disefiar planificacién alimentaria segun esténdares de calidad vigentes y
de disefar programas educativos en individuo o grupos de individuos sanos a través del ciclo vital.

IV. RESULTADOS DE APRENDIZAIJE V. HABILIDADES

TRANSVERSALES

Ambito 1:

RAO1: Diagnosticar la situacién alimentario nutricional en
comunidades e individuos sanos y enfermos durante todo el
ciclo vital.

RAD2: Establecer el manejo alimentario nutricional en
comunidades e individuos sanos y enfermos durante todo el
ciclo vital, considerando normativas nacionales e
internacionales vigentes, evidencias cientificas y avances
tecnoldgicos.

RAO3: Evaluar e! manejo alimentario y nutricional en
comunidades e individuos sanos y enfermos durante todo el
ciclo vital.

RAO4: Implementar medidas de promocién de habitos
alimentarios saludables y prevencidn de enfermedades
asociadas a la alimentacién y nutricion en comunidades e
individuos sanos y enfermos durante todo el ciclo vital.

E! curso tributa el desarrollo de
las siguientes habilidades
transversales: Pensamiento
analitico y critico.

Ambito 2:

RAO1: Realizar planificacion alimentaria nutricional de acuerdo a
bases técnicas del servicio de alimentacion y nutricion,
considerando la normativa vigente.

RAO2: Asegurar la calidad e inocuidad durante el proceso
productivo alimentario.
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1. IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencién Gestién y Calidad.

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina
Nombre: Dietoterapia Materno Infantil

Cédigo: NUYDO71
Periodo: 7° Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Soclales — Sub Area Medicina (N°72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYDOS82 Nutricién, NUYDO061 Dietoterapia del Adulto y No tiene
Actividad Fisica y deporte Adulto Mayor.
NUYDO8S Integrado de NUYDO066 Integrado de Nutricién y
Nutricién y alimentacién Il | Alimentacién |

FARM141 Farmacologia en Nutricién

CARGA ACADEMICA

Tipo de Actividad Directas Personal
Tedrico 2,25 5,25
Ayudantia
Laboratorio 0,75
Taller 1,5
Terreno
Clinico 0,75
Total horas dedicacién semanal 10,5
Créditos 6
ll.  DESCRIPCION

Este curso tributa al dmbito | del Perfil de Egreso: "Nutricion Clinica y Comunitaria”,
especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RAD2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnoldgicos.

RAO3: Evaluar el manejo alimentario y nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital.

RAO4: Implementar medidas de promocién de habitos alimentarios saludables y prevencién de
enfermedades asociadas a la alimentacion y nutricion en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de formular prescripcion dietoterapéutica en
estados patologicos, implementar medidas de promocion de hébitos alimentarios, monitorear y
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V. APRENDIZAJIES ESPERADOS

1.Establecer el manejo
alimentario  nutricional en
patologias mds frecuentes del
embarazo y la lactancia

Vi, CONTENIDOS

UNIDAD I: MANEIO ALIMENTARIO NUTRICIONAL EN
PATOLOGIAS DEL EMBARAZO Y RESOLUCION DE
PROBLEMAS DE LACTANCIA

- Requerimientos nutricionales, prescripcién dietética y
educacién alimentaria nutricional en patologias mas
frecuentes del embarazo

- Manejo de problemas frecuentes de lactancia materna

2. Recomendar formulas licteas
especiales y férmulas enterales
utilizadas en pediatria

UNIDAD lI: FORMULAS LACTEAS ESPECIALES Y FOMULAS
ENTRALES
- Caracteristicas, composicion, dilucién, preparacién e
indicaciones de férmulas para prematuros, fortificante
de leche materna, férmulas especiales y enterales.

w

3. Establecer el manejo
alimentario  nutricional en
patologias mas frecuentes en
pediatria.

UNIDAD Iii: MANEJO ALIMENTARIO NUTRICIONAL EN
PATOLOGIAS MAS FRECUENTES:

Requerimientos nutricionales, prescripcion dietética y
educacion alimentaria nutricional en:

- Sistema Respiratorio

Enfermedad Renal

Sistema Digestivo

Enfermedades Cardiovasculares

Enfermedades Crénicas no Transmisibles (HTA, DLP,
DM tipo 1y lI)

Céancer

VIH / Sida

Obesidad

Desnutricion

Alergias e intolerancias alimentarias
Enfermedades metabdlicas

Cirugla pediatrica frecuente

-
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I IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencidn en Gestién y Calidad.

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina
Nombre: Nutricién Comunitaria

Cédigo: NUYDO72

Periodo: 7° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales — Sub Area Medicina 72
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYDO81 Bioética NUYD062 Proyectos de No Tiene

NUYDO083 Nutricién Intervencion Alimentario

Comunitaria ll Nutricional

NUYDO85 Integrado de NUYDO066 Integrado de

Nutricién y Alimentacién Il | Nutricién y Alimentacién |

Il. CARGA ACADEMICA

Tipo de Actividad SCT (horas cronolégicas)
Directas Personal
Tedrico 15 4,5
Ayudantia
Laboratorio
Taller 15
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 7.5
Créditos 5
Hl. DESCRIPCION

Este curso tributa al dmbito | del Perfil de Egreso: “Nutricién Clinica y Comunitaria”,
especificamente a los sigulentes resultados de aprendizaje:

RAQ1: Diagnosticar la situacién alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

RAQ2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnoldgicos.

RAO4: Implementar medidas de promocién de hdbitos alimentarios saludables y prevencion de
enfermedades asociadas a la alimentacion y nutricién en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

o
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V. APRENDIZAJES ESPERADOS V. CONTENIDOS

1. Identificar situacién alimentario nutricional | 1. UNIDAD I: SITUACION ALIMENTARIO
en comunidades e individuos sanos y|NUTRICIONAL.
enfermos durante todo el ciclo vital. - Modelo de salud familiar.

- Estudio de Familia.

- Determinantes biosicosociales de la
salud.

- Diagndstico comunitario participativo.

2. Fundamentar el manejo alimentario| 2. UNIDAD li: MANEJO ALIMENTARIO
nutricional de comunidades e individuos| NUTRICIONAL EN COMUNIDADES E
INDIVIDUOS SANOS Y ENFERMOS.

- Estrategias de intervencion alimentario
nutricional.

- Programas Ministeriales en Atencién
Primaria en Salud.

- Indicadores de impacto de
intervenciones alimentario nutricionales.

sanosy enfermos durante todo el ciclo vital.

L™ 120




Universidad
Andrés Bello-

I.-IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencidn Gestidn y Calidad.

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina
Nombre: Gestidn y Calidad lI

Cédigo: NUYDO74

Periodo: 7° Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y servicios sociales — Sub Area Medicina (N°72)

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYDO84 Innovacién NUYDO65 Gestidn y Calidad ! | No tiene
Alimentaria

CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 2,25 4.5

Ayudantia

Laboratorio
Taller 15

Terreno
Clinico 0,75

Total horas dedicacién semanal 9,0

Créditos 5

1.  DESCRIPCION

Este curso tributa al 3mbito IIl del Perfil de Egreso: “Gestién y Administracion en Alimentacién y
Nutricion”, especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RAO1: Desarrollar planes y programas estratégicos y operativos en su drea de desempeiio.
RAO2: Gestionar el mejoramiento continuo de la calidad en su drea de desempeiio.

Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de gestionar el mejoramiento continuo de la
calidad en su area de desempefio aplicando herramientas de gestién de calidad en el manejo
directivo, en la identificacion y resolucion de problemas organizacionales a fin de garantizar
aseguramiento de estidndares de calidad y control de procesos para una calidad mas consistente
de los servicios hacia los usuarios.

!
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lil. APRENDIZAJES ESPERADOS iV, CONTENIDOS

UNIDADI:
Habilidades Directivas
- Importancia de las habilidades directivas en el
desarrollo profesional.
- Inteligencia emocional.
- Gestién del tiempo. Manejo de reuniones.
- Seleccién de personal
- Trabajo en equipo. Nociones de resolucion de
conflictos. Técnicas de negociacion.
- Gestién de desempeiio basado en competencias.
Evaluacion de desempeiio.
- Liderazgo y motivacion.

1. Aplicar herramientas de
gestion para el manejo
directivo.

2. Aplicar herramientas de |UNIDAD Ii:

gestion para 13 | Herramientas de gestion para la identificacion, mejora y
identificacién, mejora Y} resolucién de problemas.
resolucion de problemas. | 5 - identificar un problema:

- Técnicas de lluvia de ideas (brainstroming)

- Técnica del grupo nominal

- Las siete herramientas estadisticas de la calidad: Hoja
de control, histogramas, diagramas de Pareto,
Diagramas de dispersién, diagramas de control,
diagramas de causa efecto (Técnica de ISHIKAWA-
Arbol de problemas), diagramas de flujo. Las 5 5.

b.- Priorizacion de problemas
- Matriz decisional

- Arbol de objetivos

- Matriz de marco logico

—~ Plan de trabajo: Carta Ganit.

~  Anaélisis de campos de fuerzas

- Diagrama de afinidades: Propuesta de nuevos
objetivos organizativos cuando ya esta seleccionado el
problema a resolver.

L
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1. IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencidn Gestion y Calidad.
Unidad responsable: Direccion de Educacién General
Nombre: Pensamiento Critico

Cédigo: CEGPC13
Periodo: 7° Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Humanidades
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
CEGRS14 Responsabilidad CEGCT12 Razonamiento No tiene
Sacial Cientifico y Tecnologfas de
Informacion

CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico

Ayudantia

Laboratorio
Taller 1,5 2,25

Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 3,75
Créditos 2

.  DESCRIPCION

El curso del drea Pensamiento Critico de la Universidad Andrés Bello busca estimular en los
alumnos habilidades relacionados con el razonamiento, el uso de la légica y la argumentacidn,
entre otros.

Su formacién contempla el desarrollo del Resultado de Aprendizaje de Formacién General
“Desarrollar el pensamiento critico a través de la argumentacién, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método
basado en criterios, hechos y evidencias”. Lo anterior se enmarca en el programa de Educacién
general de la UNAB que tiene por objetivo, dotar a los estudiantes de habilidades de formacién
transferibles a cualquier area disciplinar.
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APRENDIZAJES ESPERADQS

Aplicar estidndares de pensamiento critico,
con estricta ldgica, formal y material, para
analizar en profundidad y con rigurosidad los
fenémenos del entorno.

Elaborar juicios y argumentos propios,
acorde al modelo de Argumentacién de
Toulmin, basdndose en el analisis de los
argumentos que sustentan la informacién.

Evaluar el pensamiento, propio y ajeno, a
través de un método basado en criterios,
hechos y evidencia objetiva, segin
estdndares y valores intelectuales,
distinguiendo argumentos razonables de
falacias, sofismas, prejuicios y simples
opiniones.

Preguntar  criticamente, usando el
cuestionamiento sistemdtico y analitico
como medio para disciplinar el pensamiento
y el aprendizaje.

V.

1.

4,

CONTENIDOS

UNIDAD 1: PENSAMIENTO CRITICO
- $Qué es el Pensamiento Critico?
- Elementos del Pensamiento

- Estandares Intelectuales

- Virtudes intelectuales

UNIDAD Ii: ARGUMENTACION

- 4Qué es un argumento?

- Diferencia entre argumento y opinion
- Modelos de Argumentacién: ARE

UNIDAD Ili: REFUTACION Y FALACIAS
- Modelos de Refutacion

- Técnicas de Refutacién

- Falacias mas comunes

UNIDAD IV: TEMAS APLICADOS
- Temdticas especificas de actualidad a
las que aplicar el Pensamiento Critico.
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I IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencién Gestién y Calidad.

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina

Nombre: Bioética

Codigo: NUYDOS1

Periodo: 8° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y servicios sociales — Sub Area 72 Medicina
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYD101 Internado | Clinico | NUYDO072 Nutricion No tiene

Adulto e Infantil Comunitaria |

NUYD102 Internado Il

Alimentacién Institucional e

Innovacidn

NUYD103 Internado Il

Nutricion Comunitaria

. CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronolégicas)
Directas Personal
Teodrico 1.5 2.25

Tipo de Actividad

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacion semanal 3.75
Créditos 2

fIl.  DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al perfil de egreso de la carrera, a través del ambito | del perfil de egreso:
“Nutricion Clinica y Comunitaria”, especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:
RAQ2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnologicos.

RAQS: Participar en investigacion orientada a optimizar el manejo alimentaric nutricional en su
drea de desempeiio.
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Otorga bases y cimientos conceptuales para el desarrollo del razonamiento ético, la reflexion
metodoldgica, destacando la responsabilidad profesional que conlleva la atencién de seres

humanos sanos y enfermos.

Al finalizar el curso el estudiante serd capaz de valorar la dimensién ética en el quehacer

profesional y humano.

IV. APRENDIZAIJES ESPERADOS

V. CONTENIDOS

1.Describir los Origenes y Definicion Etica/Bioética

UNIDAD I: ORIGEN Y DEFINICION ETICA
BIOETICA

e Definiciones

e Desarrollo histérico

e Corrientes filosoficas

e 4 principios de la bioética

2. Analizar la vida y su valor

UNIDAD li: LA VIDA Y SU VALOR

* Elvalor de la vida humana
Nocién de individuo (persona) sujeto

a derecho
e Normativas internacionales Yy
nacionales.
e Disposiciones éticas para la
investigacion biomédica.
3. Analizar los conflictos bioéticos actuales. UNIDAD §lI: CONFLICTOS BIOETICOS

ACTUALES

e Conflictos bioéticos asociados a la
practica profesional.

\
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l. IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencién Gestién y Calidad.

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina
Nombre: Nutricion, Actividad Fisica y Deporte

Cédigo: NUYD082

Periodo: 8" Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area: Salud y Servicios Sociales — Sub Area: Servicios Médicos
(N° 72)

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYD101 Internado | Clinico Adulto e NUYDO071 No tiene

Infantil Dietoterapia Materno

NUYD102 Internado Il Alimentacion Infantil

Institucional e Innovacién
NUYD103 Internado Il Nutricién
Comunitaria

Il. CARGA ACADEMICA

Tipo de Actividad SCT (horas cronolégicas)
Directas Personal
Tedrico B py
Ayudantia
Laboratorio
Taller 15
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 9.0
Créditos

fll.  DESCRIPCION

Este curso estd tributa al smbito de accidn | del Perfil de Egreso: “Nutricidn Clinica y Comunitaria”,
especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RA1: Diagnosticar la situacion alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

RA2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnolégicos.
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RA4: Implementar medidas de promocién de habitos alimentarios saludables y prevencion de
enfermedades asociadas a la alimentacién y nutricién en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de Analizar las bases de la alimentacion y
nutricién asociadas a la realizacién de actividad fisica y el deporte. Conocer las bases fisiolégicas
del ejercicio, asf también como las adaptaciones metabdlicas y energéticas asociadas a la practica
de la actividad fisica y el deporte. Identificar los fundamentos de la realizacién de actividad fisica
como un factor protector para la salud. Conocer diversos métodos de analisis corporal a través de
protocolos estandarizados de evaluacion antropométrica. Planificar la alimentacién e hidratacién
para la practica deportiva y actividad fisica en base a diversas situaciones, asi también, como
objetivos especificos para cada individuo.

V. APRENDIZAIES ESPERADOS V. CONTENIDOS

1. Identificar las interacciones que existen entre el JUNIDAD 1: PRINCIPIOS BASICOS DE LA
metabolismo energético y la nutricién aplicada a NUTRICION PARA LA ACTIVIDAD FISICA Y EL
DEPORTE

1. Conceptos Bésicos.

la actividad fisica y e} deporte

2. Fundamentos de la bioenergética de
la actividad muscular aplicada a la
nutricién deportiva.

2. Evaluar tos fundamentos de la nutricién para | UNIDAD [i: NUTRICION PARA LA ACTIVIDAD
una correcta alimentacién enfocada a la actividad | FISICA, EJERCICIO ¥ SALUD.
fisica y salud. - Balance energético.

- Hidratos de Carbono.
- Proteinas.
- Lipidos.

- Vitaminas y Minerales.
- Hidratacién y Termorregulacion.

3. Identificar los beneficios del ejercicio para la|UNIDAD Ill: FUNDAMENTOS PARA LA

prevencién y tratamiento de enfermedades|PROMOCION DE LA ACTIVIDAD FsicA como

crénicas no transmisibles. FACTOR PROTECTOR PARA LA SALUD

- Beneficios de la actividad fisica y
ejercicio para la salud.

- Fundamentos del ejercicio fisico como
estrategia preventiva y terapéutica.

s
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4. Analizar la compaosicion corporal aplicada a la|UNIDAD IV: CINEANTROPOMETRIA Y
actividad fisica y deporte como herramienta de | COMPOSICION CORPORAL.

analisis, diagndstico y monitoreo. - Protocolo ISAK, perfil restringido.
- Anidlisis critico de la composicidn
corporal.

- Determinacién del somatotipo y andlisis
de la forma corporal.

5. Relacionar la elaboracion de wun plan|UNIDAD IV: ESTRATEGIAS NUTRICIONALES,
alimentario nutricional con la mejora del | ACTIVIDAD FISICA Y EJERCICIO.

rendimiento fisico. - Recomendaciones nutricionales para la
actividad fisica y ejercicio.

- Suplementacién y ayudas ergogénicas
nutricionales.
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.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad

Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina

Nombre: Nutricién Comunitaria il

Cédigo: NUYDO83

Periodo: 82 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYD101 internado | Clinico | NUYDO072 Nutricién No tiene.

Adulto e Infantil. Comunitaria |
NUYD102 Internado Il
Alimentacidn Institucional e
Innovacion.

NUYD103 Internado il
Nutricién Comunitaria.

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 15 4.5
Ayudantifa
Laboratorio
Taller 15
Terreno
Clinico 1,5
Total horas dedicacién semanal 9
Créditos 5
I1l.- DESCRIPCIGN

Este curso tributa al ambito | del Perfil de Egreso: “Nutricion Clinica y Comunitaria”,
especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RA1: Diagnosticar la situacién alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

RA2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos

durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnolégicos.

TN
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RA3: Evaluar el manejo alimentario y nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos

durante todo el ciclo vital,
RA4: Implementar medidas de promocién de hdbitos alimentarios saludables y prevencién de

enfermedades asociadas a la alimentacién y nutricién en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de ejecutar el manejo alimentario nutricional a
través de los programas de salud ministeriales vigentes.

IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS V.- CONTENIDOS

1. Establecer el manejo alimentario | UNIDAD I: PLAN DE INTERVENCION
nutricional en comunidades e ] ALIMENTARIO NUTRICIONAL.

individuos sanos y enfermos durante e Actividades y prestaciones del
todo el ciclo vital. nutricionista en Atencidén Primaria en
Salud.

2. Evaluar el manejo alimentario y|UNIDAD Ii: EVALUACION DEL MANEIO
nutricional en comunidades e ] ALIMENTARIO NUTRICIONAL.
individuos sanos y enfermos durante e Diseiio de evaluacién de impacto de
todo el ciclo vital. intervenciones alimentario-
nutricionales.
3. Elaborar propuesta de mejoramiento | UNIDAD Ilil. PROPUESTA DE MEJORA DE
del manejo alimentario nutricional. INTERVENCIONES DEL MANEJO ALIMENTARIO
NUTRICIONAL.
e Planificacion de propuesta de mejora.
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|.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad
Unidad responsable; Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina
Nombre: Innovacién Alimentaria

Cédigo: NUYD084

Periodo: 82 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYD101 Internado | Clinico | NUYD073 Alimentacién No tiene.
Adulto e Infantil. Institucional Il

NUYD102 Internado il NUYDO074 Gestidn y Calidad II.

Alimentacién Institucional e

Innovacion.

NUYD103 Internado Il

Nutricién Comunitaria.

I1.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 1,5 4,5
Ayudantfa
Laboratorio 0,75
Taller 0,75
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 7,5
Créditos 5

{ll.- DESCRIPCIGON

Este curso tributa al 4mbito Il del Perfil de Egreso: “Alimentacidn Institucional e Innovacién
Alimentaria”, especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RA2: Asegurar la calidad e inocuidad durante el proceso productivo alimentario.
RA3: Participar en la elaboracion de productos alimentarios innovadores y saludables enfocados
a cubrir necesidades alimentarias nutricionales de diversos grupos de personas.
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saludables.

Al finalizar el curso, los estudiantes seran capaces de construir planes de aseguramiento de calidad
e inocuidad en la produccién de alimentos y desarrollar productos alimentarios innovadores y

IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS

1. Identificar los requisitos
fundamentales para el
desarrollo de productos
alimentarios.

V.- CONTENIDQOS

UNIDAD i: REQUISITOS FUNAMENTAI.ES PARA EL
DESARROLLO DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS
e Estudio de mercado.
e Estrategias de marketing.
e Requisitos para el desarrollo de productos:
legales, Ministerio de Salud, Servicio de
Impuestos Internos y otros,

2. Diferenciar las caracteristicas
de un producto innovadory
saludable.

UNIDAD II: CARACTERISTICAS DE UN PRODUCTO
ALIMENTARIO INNOVADOR Y SALUDABLE
e Generacion y seleccién de ideas: criterio
tecnoldgico, de mercado y mixto.
* Formato del producto y grupo consumidor.
e Aporte nutricional, rotulado y etiquetado
nutricional.
e Ingredientes y aditivos.
e Equipamiento.
o Disefio de plano de planta fisica y flujo de
produccion.
e Técnicas y procedimientos de produccion.
e Envasado, almacenamiento y distribucion.

3. Construir un plan de
aseguramiento de calidad e
inocuidad en el desarrollo de
un producto alimentario.

UNIDAD [Ill: SISTEMAS DE ASEGURAMIENTO DE LA
CALIDAD
¢ Desarrollo del plan de aseguramiento de
calidad. Seleccién de proveedores, recepcion
de materias primas, proceso de produccion,
producto final, almacenamiento y distribucion.
e Aplicacién de normas de muestreo.
s Trazabilidad del producto alimentario.

4. Desarrollar productos
alimentarios innovadores y
saludables enfocados a cubrir
necesidades alimentarias

UNIDAD IV: ELABORACION DEL PRODUCTO
Elaboracién del prototipo.
Evaluacién sensorial.

Evaluacidn microbiologica.
Evaluacién composicion nutricional.
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nutricionales en un grupo
abjetivo.
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1.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricidn y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad
Unidad responsable: Escuela de Nutricion y Dietética/ Facultad de Medicina
Nombre: Integrado de Nutricion y Alimentacion Il

Cédigo: NUYDO8S
Periodo: 82 Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N® 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYD101 Internado | Clinico | NUYDO71 Dietoterapia No tiene.
Adulto e Infantil. Materno Infantil.
NUYD102 Internado [I NUYDO72 Nutricién
Alimentacion Institucionale | Comunitarial.
Innovacién. NUYD073 Alimentacién
NUYD103 Internado [ll Institucional Il.
Nutricién Comunitaria.
SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico
Ayudantia
Laboratorio
Taller 2,25 5,25
Terreno
Clinico 1,5
Total horas dedicacidn semanal 9
Créditos 5

I1l.- DESCRIPCION

Este curso estd asociado las experiencias integradoras de la malla curricular, el tributa al dmbito |
del Perfil de Egreso: “Nutricion Clinica y Comunitaria”, especificamente a los resultados de
aprendizaje 1, 2, 3 y 4. Adicionalmente tributa al dmbito Il del Perfil de Egreso: "Alimentacién
Institucional e Innovacién Alimentaria”, especificamente a los resultados de aprendizaje 1y 2. Y,
al dmbito Wl del Perfil de Egreso: “Gestion y Administracién en alimentacién y nutricién”,
especificamente al resultado de aprendizaje 2.
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Al finalizar el curso, el alumno integrara los conocimientos previos adquiridos en los ciclos de
formacién del drea clinica, comunitaria, alimentacion institucional y de gestion, logrando la
aplicacién de los programas de salud, la resolucién de casos clinicos, el desarrollo de la

prescripcion dietética; el manejo y resolucién de servicios de produccion de alimentos.

1V.- RESULTDOS DE APRENDIZAJE

Ambito 1:

RA1: Diagnosticar la situacién alimentario nutricional en
comunidades e individuos sanos y enfermos durante todo el
ciclo vital.

RA2: Establecer el manejo alimentario nutricional en
comunidades e individuos sanos y enfermos durante todo el
ciclo vital, considerando normativas nacionales e
internacionales vigentes, evidencias cientificas y avances
tecnoldgicos.

RA 3: Evaluar el manejo alimentario y nutricional en
comunidades e individuos sanos y enfermos durante todo el
ciclo vital.

RA4: Implementar medidas de promocion de habitos
alimentarios saludables y prevencion de enfermedades
asociadas a la alimentacion y nutricién en comunidades e
individuos sanos y enfermos durante todo el ciclo vital.

V.- HABILIDADES
TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de
las siguientes habilidades
transversales: Pensamiento
analitico y critico.

Ambito 2:

RA1: Realizar planificacidn alimentaria nutricional de acuerdo
a bases técnicas del servicio de alimentacién y nutricion,
considerando Ja normativa vigente.

RA2: Asegurar la calidad e inocuidad durante el proceso
productivo alimentario.

Ambito 3:
RA2: Gestionar el mejoramiento continuo de la calidad en su
area de desempeiio.
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I IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencién Gestién y Calidad.
Unidad responsable: Direccion de Educacién General
Nombre: Responsabilidad Social

Cédigo: CEGRS14

Periodo: 8" Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Humanidades

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYD101 Internado | Clinico | CEGPC13 Formacién General | No tiene
Adulto e Infantil m
NUYD102 Internado Il
Alimentacién Institucional e
Innovacién

NUYD2103 Internado Il
Nutriciéon Comunitaria

. CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico

Ayudantia

Laboratorio
Taller 2,25 2,25

Terreno

Clinico

Total horas dedicacion semanal 4,5
Créditos 3

Ill. DESCRIPCION

El curso de Responsabilidad Social tiene el propdsito de desarrollar habilidades, con el objetivo de
ampliar el conocimiento, reforzar el compromiso y motivar acciones positivas, es decir,
habilidades que dan cuenta de “saber”, “saber hacer” y “saber ser”.

Su formacién contempla el desarrollo del Resultado de Aprendizaje de Formacion General
“Relacionar la formacién académica con el propio entorno desde un principio de responsabilidad
social, considerando la dimensidn ética de précticas y/o discursos cotidianos, y en el ejercicio
profesional.” Lo anterior se enmarca en el programa de Educacién general de la UNAB que tiene

M
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por obijetivo, dotar a los estudiantes de habilidades de formacion transferibles a cualquier drea

disciplinar.

Los cursos de Responsabilidad Social favorecen la inclusion social, la insercién exitosa del
estudiante en el mundo laboral y, finalmente, un desarrollo humano sustentable; patentando con

ello el sello UNAB que identifica al estudiante de nuestra Universidad.

La Dimension de Responsabilidad Social recoge el desarrollo de las otras habilidades como las
comunicativas, las de razonamiento cientifico, las de tecnologias de la informacién y de
pensamiento critico. Todo esto, dentro del marco del programa de Educacién General de la
Universidad, que busca desarrollar en los estudiantes habilidades transversales aplicables a

cualquier especialidad y a su especifico perfil de egreso.

V. APRENDIZAJES ESPERADOS
1. Identificar problemas de cardcter social,
distinguiendo que todas las acciones y
decisiones tienen un impacto positivo o
negativo en su vida, condicion de
estudiante y futuro profesional.

2. Aplicar buenas practicas sociales
demostrando un comportamiento de
ciudadano activo a favor del desarrollo
humano

3. Disefiar soluciones y  acciones
colaborativas y creativas para afrontar
desafios cotidianos, con conductas,
actitudes y acciones socialmente
responsables.

V. CONTENIDOS

UNIDAD 1: Conceptos de Responsabilidad
Social

¢Qué es Responsabilidad Social?

Conceptos claves y ejes fundamentales de la
RS.

Principios y marcos legislativos de la RS.
Parametros de sustentabilidad.

UNIDAD lI: Valores y conductas coherentes
con la Responsabilidad Social.

Autocuidado y Responsabilidad social

Buenas prdcticas sociales y comportamiento
ciudadano activo.
Actitud ética,
corresponsable.
Contribucién para un desarrollo justo y
sustentable a la solucidn de problemas
sociales.

comprometida Y

UNIDAD (il Diseiio y ejecucién de proyecto
y/o acciones de Responsabilidad Social
aplicables en su entorno cercano.
Planificacién y disefio de un proyecto de RSen
corresponsabilidad.

Ejecucién y puesta en practica en escenario
real de un proyecto y/o accion.

Evaluacion de un proyecto de RS.

il
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I IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencion Gestidn y Calidad.

Unidad responsable; Escuela de Nutricidn y Dietética/ Facultad de Medicina

Nombre: Internado | Clinico Adulto e Infantil

Cadigo: NUYD101

Periodo: 9° Y 10° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales — Sub Area Medicina (N*72)

Requisito para cursar: | Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYD0B1 Bioética. No tiene
NUYDO082 Nutricion, Actividad Fisica y Deporte.
NUYDO083 Nutricién Comunitaria Il.

NUYDO084 Innovacidn Alimentaria.

NUIDO8S Integrado de Alimentacion y Nutricidn Il.
CEGRS14 Responsabilidad Social

fl.  CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno
Clinico 40 10,5

Total haras dedicacion semanal 50,5
Créditos 20

Ill.  DESCRIPCION

La asignatura Internado Clinico, actividad practica del area de experiencias integradoras y
actividades de titulacion, tributa al ambito de accion | del Perfil de Egreso: “Nutricion Clinica y
Comunitaria”, especificamente a los resultados de aprendizaje 1, 2, 3 y 4. Adicionalmente, tributa
al ambito Il del Perfil de Egreso: “Gestién y Administracién en Alimentacion y Nutricion”,
especificamente al resultado de aprendizaje 2.

Su propdsito es integrar las habilidades y conocimientas adquiridos durante el desarrollo del plan
de estudios, que permita a los estudiantes culminar su formacién en el drea clinica, integrando

g
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del usuario a través del ciclo vital.

herramientas técnicas, asistenciales, administrativas y de gestién clinica para la atencién integral

iV, RESULTADOS DE APRENDIZAJE
Ambito 1

RA1l: Diagnosticar la situacién alimentario
nutricional en comunidades e individuos sanas
y enfermos durante todo el ciclo vital.

RA2: Establecer el manejo alimentario
nutricional en comunidades e individuos sanos
y enfermos durante todo el ciclo vital,
considerando normativas nacionales e
internacionales vigentes, evidencias cientificas
y avances tecnoldgicos.

RA3: Evaluar el manejo alimentario vy
nutricional en comunidades e individuos sanos
y enfermos durante todo el ciclo vital.

RA4: Implementar medidas de promocién de
hébitos alimentarios saludables y prevencion de
enfermedades asociadas a la alimentacién y
nutricién en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

V. HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes
habilidades transversales:

» Pensamiento analitico y critico.
> Responsabilidad social.

Ambito 2

RA2: Gestionar el mejoramiento continuo de la
calidad en su drea de desempefio
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i IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencion Gestién y Calidad.
Unidad responsable: Escuela de Nutricién y Dietética/ Facultad de Medicina
Nombre: Internado Il Alimentacién Institucional e Innovacién

Cadigo: NUYD102

Periodo: 9° Y 10° Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales — Sub Area 72 Medicina

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYD081 Bioética No tiene
NUYDO082 Nutricién, Actividad Fisicay
Deporte.

NUYDO083 Nutricién Comunitaria Il
NUYDO084 Innovacion Alimentaria
NUYDO85 Integrado de Nutricion y
Alimentacion Il

CEGRS14 Responsabilidad Social

1. CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno
Clinico 40 10.5

Total horas dedicacién semanal 50,5

Créditos 20

lIl. DESCRIPCION

El internado de Alimentacion Institucional consiste en una actividad practica en la que el
estudiante asume el rol de! profesional Nutricionista en una Unidad Central de Produccién de
alimentos que tributa al mbito Il del Perfil de Egreso: “Alimentacion Institucional e Innovacién
Alimentaria”, especificamente a los resultados de aprendizaje 1 y 2. Adicionalmente, tributa al
dmbito Il del Perfil de Egreso: “Gestion y Administracién en Alimentacion y Nutricidn”,
especificamente al resultado de aprendizaje 1.

Su prop0sito es integrar las habilidades y conocimientos adquiridos durante el desarrollo del plan
de estudios, que permita a los estudiantes culminar su formacién en el drea de Alimentacion
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Institucional, aplicando herramientas técnicas, administrativas y de gestion para el manejo
integral de una Central de Produccién de alimentos.

IV. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Ambito 1:

RA1: Realizar planificacion  alimentaria
nutricional de acuerdo a bases técnicas del
servicio de alimentacion vy  nutricién,
considerando la normativa vigente.

RA2: Asegurar la calidad e inocuidad durante el
proceso productivo alimentario.

Ambito 2:

RA1: Desarrollar planes y programas
estratégicos y operativos en su drea de
desempefio.

V. HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes
habilidades transversales:

» Pensamiento analitico y critico.

> Responsabilidad social.
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L IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencidn Gestién y Calidad.
Unidad responsable: Escuela de Nutricion y Dietética/Facultad de Medicina
Nombre: Internado 11l Nutricién Comunitaria

Cédigo: NUYD103
Periodo: 9° Y 10° Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales — Sub Area 72 Medicina
Requisito para cursar: | Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYDOS81 Bioética No tiene
NUYDO0B2 Nutricion, Actividad Fisicay
Deporte.

NUYD083 Nutricién Comunitaria Il
NUYDO084 Innovacion Alimentaria
NUYDO85 Integrado de Nutriciény
Alimentacidn Il

CEGRS14 Responsabilidad Social

[l. CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno
Clinico 40 10,5
Total horas dedicacién semanal 50,5

Créditos 20

Ifl.  DESCRIPCION

EL internado Nutricidon Comunitaria actividad practica que tributa al drea de experiencias
integradoras y actividades de titulacidn, tributa al ambito de accién | del Perfil de Egreso:
“Nutricion Clinica y Comunitaria”, especificamente a los resultados de aprendizaje 1, 2, 3 y 4.
Ademas, tributa al ambito lIl del Perfil de Egreso: “Gestidn y Administracién en Alimentacion y
Nutricién”, especificamente al resultado de aprendizaje 2.

Durante el internado el alumno debe desarrollar las destrezas y habilidades del profesional
nutricionista en el ambito de la salud publica integrandose al equipo de salud, dando
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cumplimiento a las normativas ministeriales vigentes que permitan conseguir gradualmente una
adecuacién del modelo nutricional hacia un perfil mas saludable.

IV. RESULTADOS DE APRENDIZAIE

Ambito 1:

RA1l: Diagnosticar la situacién alimentario
nutricional en comunidades e individuos sanos
y enfermos durante todo el ciclo vital.

RA2: Establecer el manejo alimentario
nutricional en comunidades e individuos sanos
y enfermos durante todo el ciclo vital,
considerando normativas nacionales e
internacionales vigentes, evidencias cientificas
y avances tecnoldgicos.

RA3: Evaluar e! manejo alimentario y
nutricional en comunidades e individuos sanos
y enfermos durante todo el ciclo vital.

RA4: Implementar medidas de promocién de
habitos alimentarios saludables y prevencién
de enfermedades asociadas a la alimentaciény
nutricién en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Ambito 2:
RA2: Gestionar el mejoramiento continuo de la

calidad en su drea de desempeiio.

en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vita

V. HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las

siguientes habilidades transversales:

» Pensamiento analitico y critico.
» Responsabilidad social.

Andtese y Comuniquese,

D (sdpuy
JOSE RODRIGUEZ PEREZ
RECTOR
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ANEXOS: PROGRAMAS DE ASIGNATURA CARRERA NUTRICION Y DIETETICA MENCION GESTION Y
CALIDAD

.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina /Escuela de Nutricién y Dietética
Nombre: Fundamentos de Alimentacién y Nutricion

Cédigo: NUYDO11

Periodo: 12 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Satud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina {N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

SPAB110 Salud Publica l. Admisidn. No tiene,

il.- CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 1,5 5,25

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacion semanal 6,75

Créditos 4

I1l.- DESCRIPCION

Esta asignatura corresponde a la formacion de ciencias fundamentales y transversales de la
carrera, de tal manera tributa al dmbito | del Perfil de Egreso: “Nutricion Clinica y Comunitaria”,
especificamente al siguiente resultado de aprendizaje:

RAO1: Diagnosticar la situacidn alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Esta asignatura, otorga las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conocimientos
y las habilidades que debe poseer el futuro egresado. La finalidad es entregar a los estudiantes de
la carrera los principales fundamentos de alimentacién y nutricién, ademas de introducir al rol del
nutricionista en los diferentes campos de accion, desde la perspectiva de sus funciones, campo
ocupacional considerando en todo momento el perfil epidemioldgico actual de nuestra poblacién.
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Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de describir el rol multidisciplinario del
Nutricionista desde el inicio de los estudios profesionales, hasta la insercién en el campo laboral
entregando una mirada integral y analitica del quehacer profesional.

V.- APRENDIZAJES ESPERADOS V.- CONTENIDOS

1. Identificar los conceptos basicos de|UNIDAD I: INTRODUCCION A LA NUTRICION ¥
alimentacién y nutricion. ALIMENTACION

e Conceptos de alimentacién y nutricion.
¢ Valor nutricional de los alimentos.
2. Analizar el perfil nutricional actual de | UNIDAD Il: PERFIL NUTRICIONAL

nuestra pablacion.

e Encuesta Nacional de Consumo
Alimentario.

o Perfil demografico y epidemiolégico
actual de Chile.

e Contexto epidemioldgico a nivel
internacional.

¢ Encuesta Nacional de Salud.

3. Identificar el rol del nutricionista en las | UNIDAD lli: ROL DEL NUTRICIONISTA
distintas areas de desempeiio laboral.

e Formacion del Profesional Nutricionista
UNAB — Malla Curricular y Mencién.

o Resefia Histérica y evolucion de la
Carrera de Nutricion y Dietética en

Chile.

e Introduccién al sistema de salud
chileno.

e Rol del Nutricionista en las distintas
areas de desempefio.

V1.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Habilidades
comunicativas orales y escritas y responsabilidad social.

VIi.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacion de
clases magistrales y aprendizajes colaborativos como metodologia docente. Ademds, se sugiere
implementar clases pricticas, estudio y trabajos en grupo como método de ensefianza-
aprendizaje. Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso de pruebas
objetivas, trabajos y proyectos.
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VIIl.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Tendrd derecho a eximicion de examen el estudiante que obtenga una nota de
presentacion > 5.8.

B. El estudiante que no obtenga una calificacién > 4.0 en las actividades practicas (talleres,
laboratorios, simulaciones clinicas y/o campos clinicos), no tendrd derecho a rendir
examen, el que serd calificado con nota 1.0.

C. La asistencia a actividades practicas (talleres, laboratorios, simulaciones clinicas y/o
campos clinicos) es obligatoria, pudiendo ausentarse a un maximo del 20%, lo que debe
estar debidamente justificado segin reglamentacidn vigente. Frente a inasistencia mayor,
el alumno no tendra derecho a rendir examen, el que se calificard también con nota 1.0.

D. Cualquier tipo de plagio serd evaluado inapelablemente con nota minima.

E. Elcurso estd regulado ademas por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

iX.- BIBLIOGRAFIA
Obligatoria:

» Mataix Verdd J. Nutricion para educadores. 2da Ed. Ediciones Dfaz de Santos. Espafia
2005.

> Boj, T. De la dietista a la nutricionista, 50 afios de una profesion (1998), Colegio de
Nutricionistas de Chile A. G.

Complementaria:
> Diaz Bustos, E. Crovetto Mattassi M. El Nutricionista: Aspectos Especificos de la Disciplina,
Colegio de Nutricionistas 2007. :
» E. Crovetto Mattassi M. Documento técnico sobre aspectos disciplinares del nutricionista
en Chile,
Servicio de Alimentacion y Nutricién- Norma Técnica, MINSAL 2005.
Encuesta Nacional de Salud 2009-2010, Ministerio de Salud de Chile.
Encuesta Nacional de Consumo Alimentario 2010, Ministerio de Salud de Chile.
Bourges, H. Historia de la Nutricion en América Latina, Sociedad Latinoamericana de
Nutricion. Publicacién SLAN #1,
Benavides, P. “Sistema Publico de Salud. Situacidn Actual y Proyecciones Fiscales 2013-
2050”. Publicacién de la Direccién de Presupuestos del Ministerio de Hacienda, diciembre
2013.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

VVYVYy

v

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 7 9
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|.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad
Unidad responsable; Facultad de Medicina /Escuela de Nutricién y Dietética
Nombre: Alimentos

Cédigo: NUYDD12

Periodo: 12 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYDO033 Higiene y Control | Admision. No tiene.

de los Alimentos.

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 1,5 9
Ayudantia
Laboratorio 0,75
Taller 15
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 10,5
Créditos 8

11l.- DESCRIPCION

Esta asignatura corresponde a la formacidn de ciencias fundamentales y transversales de la
carrera de Nutricidn y Dietética, tributa al dmbito | del Perfil de Egreso: “Nutricién Clinica y
Comunitaria”, especificamente al siguiente resultado de aprendizaje:

RAO4: Implementar medidas de promocién de hdbitos alimentarios saludables y prevencion de
enfermedades asociadas a la alimentacién y nutricion en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Otorga las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conocimientos y las habilidades
que debe poseer el futuro egresado.

La finalidad del curso es entregar a los estudiantes las principales nociones de los alimentos, desde
la perspectiva de sus caracteristicas fisicas, clasificacion, composicién nutricional, estructura,
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propiedades, valor social, cultural, disponibilidad y costos, basado en las gufas alimentarias
establecidas por el MINSAL y la clasificacién de los alimentos segiin su origen.

Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de relacionar las caracteristicas nutricionales y
de constitucién de diferentes tipos y grupos de alimentos.

IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS

V.- CONTENIDOS

|dentificar las principales caracteristicas
de los alimentos y los nutrientes.

UNIDAD I: ALIMENTOS Y NUTRIENTES

e (lasificacién por origen, funcion y
aporte nutricional.
GABAS.

Clasificar los alimentos segun sus
caracteristicas Yy propiedades
nutricionales.

UNIDAD Ii: CLASIFICACION Y PROPIEDADES
NUTRICIONALES

Leche y derivados.

Carnes y derivados.

Huevos.

Fruta {frescas y secas).

Alimentos funcionales.

Verduras y hortalizas.

Cereales.

Legumbres y leguminosas.

Grasas y aceites,

Alimentos azucarados y salados.
Bebidas: Alcohdlicas y no alcohdlicas.
Edulcorantes naturales y artificiales.
Te, café, infusiones y cacao.

3. Identificar las principales politicas,
estrategias en salud y el marco legal que

regula los alimentos en nuestro pais.

V1.- HABILIDADES TRANSVERSALES

UNIDAD li): REGLAMENTACION DE
ALIMENTOS EN CHILE Y ORGANISMOQS
INTERNACIONALES

Normativas y leyes vigentes de
reglamentacién de alimentos: Codex,
Reglamento sanitario, etc.
Organizaciones que regulan
produccion, comercializacién, consumo
de alimentos.

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales razonamiento cientifico y

cuantitativo.
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VIl.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda e} curso, se recomienda la utilizacion de
clases tedricas, clases practicas y seminarios. Ademds se sugiere el aprendizaje colaborativo,
resolucién de ejercicios y problemas como métodos de ensefianza - aprendizaje. Para evaluar el
logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso de pruebas objetivas y de respuesta corta,
pruebas orales y trabajos.

VIIi.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Tendrd derecho a eximicién de examen el estudiante que obtenga una nota de
presentacién > 5.8.

B. Elestudiante que no obtenga una calificacién > 4.0 en las actividades précticas (talleres,
laboratorios, simulaciones clinicas y/o campos clinicos), no tendrd derecho a rendir
examen, el que sera calificado con nota 1.0.

C. La asistencia a actividades practicas (talleres, laboratorios, simulaciones clinicas y/o
campos clinicos) es obligatoria, pudiendo ausentarse a un mdximo del 20%, lo que debe
estar debidamente justificado segun reglamentacién vigente. Frente a inasistencia
mayor, el alumno no tendrd derecho a rendir examen, el que se calificara también con
nota 1.0.

D. Cualquier tipo de plagio serd evaluado inapelablemente con nota minima.

E. Elcurso estd regulado ademds por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

IX.- BIBLIOGRAFIA
Obligatoria:

e lciar Astiasardn, J. Alfredo Martinez, 2000. Alimentos, composicién y propiedades.
Editorial McGrawHill.
Complementaria:

e Verdi Mataix J. Nutricion y Alimentacion Humana (2006). Oceano/Ergon. (Texto Gufa).
o Jury G., Urteaga C., Taibo M., (1999). Tabla de porciones de intercambio y composicién
quimica de los alimentos de [a piramide alimentaria chilena. Inta, Universidad de Chile.
e Reglamento Sanitario de los Alimentos. Decreto Supremo N2 977/96.
Badui Jergal, S., (2006). Quimica de los Alimentos. Pearson Educacion.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial personal Créditos
e
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 1 2 12 17
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l.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad
Unidad responsable: Departamento de Ciencias Biolégicas
Nombre: Biologia Celular

Codigo: BIOLO34

Periodo: 12 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Ciencias - Sub Area Ciencias de la Vida {42)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
BIOL150 Microbiologfa. Admisién. No tiene.

MORF016 Morfologia.
Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 2,25 2,25

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 4,5

Créditos 3

lll.- DESCRIPCION

Biologia Celular, tributa al ambito | del perfil de egreso: “Nutricién Clinica y Comunitaria”,
especificamente al siguiente resultado de aprendizaje:

RAO2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnolégicos.

Esta asignatura permite al estudiante adquirir conocimientos esenciales para comprender el
funcionamiento de los seres vivos a nivel celular, organizacién celular, la comunicacién entre sus
componentes, la constitucion y mantencién de tejidos y drganos. Forma parte de las ciencias
basicas y saberes fundamentales.
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IV.- APRENDIZAIES ESPERADOS

1. Reconocer las estructuras celulares, sus
caracteristicas y funciones.

V.- CONTENIDOS
UNIDAD I: INTRODUCCION A LA CELULA

Ambito de interés de la Biologia
Celular.

Niveles de organizacidn a nivel de la
célula y de los organismos vivientes.
Estructura de componentes quimicos
de la célula: Bioelementos y
biomoléculas.

Métodos en Biologia Celular.

2. identificar los mecanismos basicos de | UNIDAD II: GENETICA MOLECULAR:
genética molecular:  organizacién, .
X e Organizacion del DNA.
conservacién, transmisibn de la .
. cs . \ e Replicacion de DNA.
informacion genética y regulacién de la .
. . e Sintesis de RNA y proteinas.
expresion génica.
3. Identificar las fases del ciclo celulary los | UNIDAD Il ORGANIZACION INTERNA DE LA

mecanismos implicados en la division
celular,

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

y cuantitativo.

CELULA:

Organizacién de la membrana celular.
Citoplasma y citoesqueleto.

Motilidad celular.

Matriz extracelular.

Estructura y funcion de los
compartimentos subcelulares.
Secrecion y distribucion intracelular de
proteinas.

Conceptos bdsicos sobre bioenergética.
Seiializacidn celular.

UNIDAD IV: CICLO Y DIVISION CELULAR

Fases del ciclo celular.

Mecanismos de la division celular:
Mitosis y Meiosis.

Mecanismos de control de la division

en organismos multicelulares y céncer.

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Razonamiento cientifico
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VIl.- IODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados para este curso, se utilizara la modalidad de clases
tedricas como metodologia docente. En éstas, los distintos topicos que se abordan durante el
curso serdn presentados por el docente de manera clara y organizada para lograr que el
entendimiento y aprendizaje del alumno. Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se
utilizaran pruebas de seleccién mailtiple.

VIIl.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Se consideraran aprobados todos los estudiantes que, habiendo rendido las evaluaciones
y el examen, tengan un promedio de notas igual o superior a 4,0 {cuatro).

B. Para aprobar el curso se exigira un minimo de asistencia del 75% a las clases.

C. Los estudiantes que no asistan a una prueba solemne serdn evaluados con nota 1,0. En
caso de inasistencia por enfermedad, se debe acreditar esta situacion presentando tanto
la licencia médica como el bono de atencidn en la escuela respectiva y una copia de estos
mismos documentos al profesor, en un plazo no superior a los tres dias a contar de la
fecha de la prueba.

D. En caso de inasistencia justificada a una prueba solemne el estudiante pasard
automdticamente a examen y la nota de éste reemplazara a la nota de la solemne no
rendida. En caso de no asistir de manera justificada a una segunda solemne, se realizard
una prueba oral que incluira el temario de la prueba solemne no rendida.

E. Elcurso esta regulado, ademds, por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

IX.- BIBLIOGRAFIA
Obligatoria:

» Introduccion a la Biologia Celular. Alberts, Johnson, Lerois, Ralf y Walter {1998) Garland
Publishing, Inc. New York, London.

Complementaria:

> Biologia Molecular de la Célula. Alberts, Bray, Lewis, Raff, Roberts y Watson. 32 Edicién
(1996) Garland Publishing, Inc. New York, London.

> Essential Cell Biology. An introduction to the Molecular Biology of Cell. Alberts, Johnson,
Lerois, Ralf and Walter (1998) Garland Publishing, Inc. New York, London.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
3 0 0 0 0 0 3 6
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.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencidn en Gestién y Calidad

Unidad responsable: Departamento de Ciencias Quimicas / Facuitad de Ciencias Exactas
Nombre: Quimica General y Orgdnica

Cédigo: QUIMO10

Periodo: 12 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Ciencias - Sub Area Ciencias Fisicas (44)

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYD 021 Quimica de los Admisién. No tiene.

Alimentos.

NUYD 022 Bioquimica
Nutricional.

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Dirvectas Personal

Tedbrico 3,75 5,25

Ayudantia

Laboratorio 1,5

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 10,5

Créditos 6

lIl.- DESCRIPCION

Esta asignatura corresponde a la formacién de ciencias fundamentales y transversales de la
carrera de Nutricion y Dietética, tributa al @mbito Il del Perfil de Egreso: “Alimentacion
Institucional e Innovaci6n Alimentaria”, especificamente al siguiente resultado de aprendizaje:

RAO2: Asegurar la calidad e inocuidad durante el proceso productivo alimentario.

Permite al estudiante comprender los principios basicos de la quimica y su interrelacién natural
con otras ciencias naturales. El estudiante se familiarizara con el manejo de conceptos bdsicos que
posibiliten comprender las transformaciones quimicas de la materia: estequiometria, soluciones,
equilibrio quimico y quimica organica. La resolucién préctica de ejercicios y problemas bdsicos en
estas areas de la quimica complementa su formacién a este nivel.
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V.- APRENDIZAIES ESPERADOS V.- CONTENIDOS

1. Identificar la constitucion, propiedades| UNIDAD I: INTRODUCCION: MATERIA Y
y clasificacion de la materia. MEDICION

» Clasificacion de la materia: Estados de la
materia, sustancias puras y mezclas,
separacidn de mezclas, elementos vy
compuestos.

e Propiedades fisicas y quimicas de Ila
materia.

* Mediciones: manejo de cifras y unidades.
Cifras significativas. Método de factor
unitario y transformacién de unidades.

e Material y equipamiento bdsico de
laboratorio y método de empleo.

e Gravimétrica, Precision, exactitud.

e Reconocer la estructura del dtomo y|UNIDAD ll: ATOMOS, MOLECULAS Y IONES
distinguir entre dtomos, moléculas e] e Estructura del dtomo: nicleos y electrones.
iones, nombriandolos correctamente de| e Isétopos, nimero atémico, numero de
acuerdo a las normas bdsicas de masa.
nomenclatura. ¢ Introduccién a la tabla periddica: grupos

{nombres de algunos grupos), periodos,
metales, no metales y metaloides. Simbolos
quimicos.

e Definiciones de férmulas moleculares y
empiricas, representacién de moléculas,
formacién de iones, iones y compuestos
ionicos.

* Nomenclatura de compuestos inorganicos:
estados de oxidacion mas comunes,
funciones inorgénicas.

® Realizar cilculos estequiométricos en | UNIDAD Ill: COMPOSICION CUANTITATIVA DE
funcién del concepto de mol y del|LOS COMPUESTOS Y ESTEQUIOMETRIA
numero de Avogadro. » Masa atdmica, masa molar y numero de

Avogadro. Concepto de mol.

e Composicion porcentual de los
compuestos.

# Ecuaciones y reacciones quimicas.

® Pesos atomicos y moleculares: escala de
masas atomicas, pesos formulares vy

11

FORMAR TRANSFORMAR




moleculares, composicién porcentual a
partir de fdrmulas.

e Férmulas empiricas a partir de andlisis
elemental, formulas moleculares a partir de
la formula empirica, andlisis por
combustion.

e Reactivo limitante y rendimiento de
reacciones.

Aplicar las relaciones estequiométricas
en la resolucion de problemas en
disolucion acuosa.

UNIDAD IV: REACCIONES ACUOSAS Y
PROPIEDADES DE DISOLUCIONES

o Propiedades generales de las disoluciones.

o Expresiones de concentracion. Diluciones.

o Electrélitos fuertes y débiles: Bases, acidos
y sales.,

e Reacciones en solucion. Reacciones de
precipitacién. Concepto de solubilidad.

» Reacciones de metatesis. Reacciones dcido
base y neutralizacidn.

« Estequiometria con soluciones.

e Propiedades Coligativas: Descenso del
punto de Congelacién, Descenso de la
presién de vapor, Aumento del punto de
ebullicion,

o Presion Osmdtica; Soluciones isotdnicas e
hipoténicas. Electrolitos y Factor de Van't
Hoff.

o Preparacion de soluciones. Diferencia
entre  4cidos fuertes vy  débiles.
Determinacion de la concentracion de h*.
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Describir sistemas en equilibrio de
dcidos y bases, sus propiedades en
términos de su estructura, siendo capaz
de calcular concentraciones en
equilibrio.

UNIDAD V: EQUILIBRIO QUIMICO Y EQUILIBRIO
ACIDO-BASE

e Generalidades: El concepto de equilibrio
quimico, constantes de equilibrio, Kc

e Informacion bdsica sobre la constante de
equilibrio.

e Calculos basicos asociados con la posicion
de equilibrio.

» Equilibrio Acido — Base: producto iénico del
agua, concepto de pH, escala y medicion de
pH: indicadores acido-base y pH-meter.

e Célculos de pH: Acidos y bases fuertes y
débiles, Ka y Kb, propiedades &cido base de
las soluciones salinas, efecto del ion comin:
soluciones amortiguadoras, titulaciones
acido — base, curvas de titulacion.

e Determinacion de pH. reparacién de
soluciones amortiguadoras titulacién acido
-bhase.

Reconocer los principios basicos que
gobiernan la quimica de los compuestos
organicas y los pilares fundamentales
de las macromoléculas orgdnicas que
constituyen las estructuras de los seres
vivientes y los alimentos.

UNIDAD VI: QUIMICA ORGANICA

eEnlaces del Carbono: enlaces simples,
dobles y triples del carbono: diferencias en
términos de dngulos de enlace y longitud de
enlace.

e Hidrocarburos: Alcanos, ciclo alcanos,
alquenos, alquinos, caracteristicas fisicas
generales, nomenclatura, fundamentos de
Isomeria: Geométrica, Espacial y Optica.

Reacciones quimicas de  alcanos.
Hidrocarburos aromaticos, reacciones de
sustitucion,

* Grupos funcionales con oxigeno: Alcoholes,
fenoles, éteres, aldehidos, cetonas, dcidos,

aesteres, amidas, Nomenclatura.
Reactividad de los diferentes grupos
funcionales.

e Grupos funcionales con Nitrogeno, Azufre y
Fésforo: Aminas, Amidas, Nitrilo, Nitrito,
Tiol, Sulfuro, Disulfuro, Fosfatos y Tioester.

e Nomenclatura. Reactividad de los
diferentes grupos funcionales.

FORMAR TRANSFORMAR
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¢ Grupos funcionales orgénicos, alcoholes,

fenoles y grupo carbonilo.
BIOMOLECULAS

e Carbohidratos: Estructura de Aldosas y
Cetosas, Enlace glucosidico, clasificacion en
monosacdridos, oligosacaridos Y
polisacéridos, propiedades fundamentales.

e Proteinas: Estructura de proteinas,
aminodacidos, reactividad y enlace
peptidico. Propiedades de las proteinas.

o Lipidos: Estructura y clasificacion, lipidos
con acidos grasos y sin dcidos grasos,
nomenclatura, reactividad, Acidos grasos
insaturados y saturados, reactividad de
lipidos.

eVitaminas: Estructura y Clasificacidn,
Hidrosolubles y Liposolubles, propiedades
quimicas, grupos funcionales y reactividad
quimica de vitaminas.

e Propiedades quimicas de biomolecular -
determinacion y reconocimiento de
carbohidratos.

V1.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Razonamiento cientifico
y cuantitativo.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacion de
clases tedricas y clases practicas como método de ensefianza, ademas se sugiere implementar
método expositivo y resolucién de ejercicios y problemas como método de ensefianza
aprendizaje. Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso de pruebas
de desarrollo, prueba objetivas e informes.

Vill.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Esta asignatura tendrd las evaluaciones que se detallan a continuacion, sin perjuicio que
puedan incorporarse otras modalidades de evaluacién académica de acuerdo con el
Reglamento. Los alumnos tienen derecho a conocer las notas y las modalidades de
correccion y de evaluacién empleadas.

- Promedio de Catedra (PC) 60% (75% 3 solemnes, 25% talleres)
- Promedio de Laboratorio {PL) 40% {60% controles, 40% informes)

B. La nota de presentacién = {(PC*0,60 + PL*0,40})
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C. Examen Final: 30%

D. lanota final = {Nota de presentacién * 0,70) + (Nota examen * 0,30)

Si la nota de presentacién es igual o superior a cinco (5,0) el alumno se puede EXIMIR del

examen.

F. El curso estd regulado ademds, por el Reglamento del Alumno de Pregrado que se
encuentre vigente.

iX.- BIBLIOGRAFIA

m

Obligatoria:

» Quimica. R, Chang, 92 Edicién, Mc Graw-Hill, 2007.
> Quimica. La Ciencia Central. T. L. Brown, H. E. Lemay and B. Bursten. 92 Edicién, Pearson
Educacion, 2004.
Complementaria:

> Fundamentos de Quimica. M. Hein, S. Arena. 122 Edicién, Cengage Learning, 2007.
» Quimica General. K. W. Whitten, R. E. Davis y M. L. Peck, Mc Graw-Hill, 52 Edicin, 1998.
» Quimica General. D.D. Ebbing, Mc Graww-Hill, 52 Edicién, 1997.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
5 2 7 14
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I.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad

Unidad responsable: Departamento de Matemdticas

Nombre: Matemética Elemental

Cédigo: FMMPOOS5

Periodo: Primer Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Ciencias - Sub drea Matemsdticas y Estadistica (46)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYD 021 Quimica de los Admision. No tiene.

Alimentos.

SPAB 110 Salud Publica I.

il.- CARGA ACADEMICA,

SCT (horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 3 4,5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 7,5

Créditos 5

IN.- DESCRIPCION

Este curso tributa al ambito | del Perfili de Egreso: “Nutricion Clinica y Comunitaria”,
especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RA2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnolégicos.

RAS: Participar en investigacion orientada a optimizar el manejo alimentario nutricional en su drea
de desempeiio.

La asignatura de Matemdtica Elemental constituye una instancia de aprendizaje, indagacidn,
reflexion, desarrollo de destrezas y habilidades cientificas, que focaliza su estudio en el desarrollo
algebraico y aplicacion del concepto de funcién. Estos conceptos son la base para comprender los
tdpicos a tratar en las disciplinas de profundizacién en el plan de estudios de la carrera especifica.
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V.- APRENDIZAJES ESPERADQOS V.- CONTENIDOS
1. Resolver operaciones con ndmeros|UNIDAD I: CONJUNTOS NUMERICOS

reales, o Numeros enteros y operatoria.

s Numeros racionales y operatoria.

¢ Representacion decimal.

¢ Potencias y raices.

e Logaritmos.

e Expresiones algebraicas, productos
notables y factorizacién.

¢ Ecuaciones de primer grado.

e Porcentajes.

e Ecuaciones cuadriticas.

» Resolucion de problemas que involucran
ecuaciones lineales y cuadraticas.

e Sistemas de ecuaciones.

2. Resolver operaciones con conjuntos. UNIDAD [i: CONJUNTOS

e Definicion y tipos de conjuntos.

e Subconjunto.

e Complemento de un conjunto.

e Operatoria con conjuntos.

o Propiedades.

+ Encuestas.

3. Calcular sumatarias. UNIDAD lll: SUMATORIA

o Definicién de sucesion.

o Definicidn de sumatoria.

¢ Propiedades de la sumatoria.

e Sumas conocidas o notables.

4, Aplicar funciones en la modelacién de | UNIDAD IV: FUNCIONES

problemas matematicos. ® Funciones reales de variable real.

= Dominio, recorrido, conjunto de llegada.

e Representacion grafica de funciones reales.

o Clasificacion de variables.

o Algebra de Funciones.

e Composicién de funciones,

e Funcién lineal.

® Funcidn cuadratica.

* Funcion racional.

¢ Funciones exponencial y logaritmica.

e Aplicaciones del concepto de funcion.

. 17
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Vi.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Razonamiento cientifico
— cuantitativo.

Vii.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

El médulo se centra en el aprendizaje mediante la permanente actividad del estudiante. Como
procedimiento didactico se sugieren clases expositivas y socializadas a través de aplicaciones
directas y desarrollo de ejercicios con los diferentes contenidos. Se entregan guias de trabajo
para que los estudiantes las vayan desarrollando durante el semestre, ello les permitira
profundizar los conceptos tratados. Se recomienda la realizacion de talleres grupales para que
los estudiantes refuercen su aprendizaje entre pares y mediante la consulta al docente o
ayudante. Respecto de los procedimientos e instrumentos de evaluacién, se realizardn tres
pruebas solemnes {S1, S2, $3) y un examen final (E}.

ViIl.- CONDICIONES DE APROBACION

La nota de presentacién {P) a examen del alumno se calcula como el promedio algebraico
entre las tres solemnes y el promedio de notas parciales de controles.

B. El alumno se puede eximir de tomar examen con nota de presentacién mayor o igual a
S.

C. Elexamen reemplaza a la menor solemne, siempre y cuando éste sea mayor.

D. La nota final {F} del alumno que no se exime se calcula ponderando un 70% la nota de
presentacion mas el 30% del examen.

E. Lascondicionesgeneralesy particulares de aprobacion de la asignatura estan expresadas
en lo pertinente, en el Reglamento General de Pregrado.

1X.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:
> Zill, Dennis G. {1999). Algebra y trigonometria, segunda edicion, Ed. Mc Graw Hill,
Colombia.
» Stewart James; Cilculo de una variable; Editorial Thomson; 1998.
» Wisniewski, Piotr Marian y Gutiérrez Banegas, Ana Laura; Introduccion a las matematicas
universitarias; Mc Graw Hill.
Complementaria:
> Leithold, Louis; El Célculo; Editorial Harla; 1998.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Créditos
- - — Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
4 6 10
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Carrera: Nutricién y Dietética Mencién Gestién y Calidad

Unidad responsable: Direccién de Educacién General

Nombre: Habilidades Comunicativas

Cédigo: CEGHC11

Perlodo: Primer Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Humanidades y Artes - Sub Area Humanidades {22)
Requisitos para cursar: Requisitos previos: No tiene Co - Requisitos: No tiene
CEGCT12 Razonamiento
Cientifico y Tecnologias de
Informacién

CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tebrico

Ayudantia

Laboratorio

Taller 3 3

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 6

Créditos 4

lll. DESCRIPCION

Curso impartido bajo la modalidad de taller que tiene como objetivo desarrollar en el estudiante
habilidades comunicativas orales y escritas, a fin de optimizar su comunicacion tanto profesional
como en la vida diaria. El estudiante desarrollard las habilidades de tal manera que podra
comprender todo discurso tanto oral como escrito y a [a vez producir sus propios discursos de
manera coherente, I6gica, fluida y con el tono y el estilo adecuado a cualquier circunstancia.

Su formacién contempla el desarrollo del Resultado de Aprendizaje de Formacion General
“Desarrollar el pensamiento critico a través de la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al ambito académico y profesional, y utilizando un método
basado en criterios, hechos y evidencias”. Lo anterior se enmarca en el programa de Educacion
general de la UNAB que tiene por objetivo, dotar a los estudiantes de habilidades de formacion
transferibles a cualquier drea disciplinar.

19
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IV. APRENDIZAJES ESPERADOS
AE.1.- Redactar textos de forma coherente y
clara, usando las normas lingiiisticas y
sintacticas, gramaticales y ortograficas del
idioma.

AE.2.- Exponer un tema con propiedad
lingiifstica y comunicativa, haciendo uso de tics.

AE.3.- Expresar de manera oral y escrita, con
solidez argumentativa ideas o posturas,
cifiéndose a la estructura del modelo A.R.E.
(Afirmaciones+ Razones+ Evidencias).

Vi. HABILIDADES TRANSVERSALES

A. Comunicacion oral y escrita.
B. Pensamiento Analitico y Critico

Vil. MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

A. Alinicio del curso el profesor deberd efectuar una actividad diagnéstica a fin de evaluar
Ia habilidad con las que el alumno viene al curso. La metodologia debe ser participativa

| V. CONTENIDOS
UNIDAD 1;: PRODUCCION DE TEXTOS.

Los objetivos de la comunicacion, y los
lectores a los que va dirigido.
Conocimientos basicos de la comunicacién
lingiiistica.

Autocorreccién sintdctica, ortogrifica y
gramatical.

UNIDAD II; LA COMUNICACION VERBAL Y NO
VERBAL.

Funciones de la comunicacién no verbal en
la intervencion humana.

La importancia de la palabra en relacién a
la identidad del ser.

Somos lo que hablamos y cémo hablamos.
Pensar antes de hablar.

Factores de la comunicacion oral como el
discurso corporal, y otros componentes
paralingiiisticos.

Técnicas basicas de Tics.

UNIDAD Ill: LA ARGUMENTACION Y LA
EXPRESION ORAL Y ESCRITA.

Organizacion y estructura de una
presentacion oral. Argumentativa.

Manejo del raciocinio y la velocidad de
pensamiento.

Recursos para una buena comunicacion
oral, que la disertacion sea fluida,
interesante y capte la atencién del
auditorio.

Estructura bésica de la argumentacion.

modelo ARE.
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tanto individual como grupal y las actividades seran evaluadas clase a clase a fin de
establecer la evaluacién del proceso de desarrollo de las habilidades.

B. Respecto a la evaluacion, se sugiere la utilizacion de rubricas, para técnicas de
observaciéon, presentaciones orales, elaboracién de informes y aprendizaje por
proyectos. Autoevaluacion, coevaluacion, heteroevaluacion.

VIll. CONDICIONES DE APROBACION

A. El curso contempla evaluaciones del proceso, de caracter sumativo, que ponderan un
70% de la nota final, y que representan el promedio de las evaluaciones clase a clase,
mds un examen final, que pondera 30%.

B. Para aprobar el curso, se exige un 75% de asistencia.

C. No se podra recuperar mas de 1 nota, y debera ser debidamente justificada.

La nota del examen no reemplaza ninguna nota parcial,

D. Deben rendir examen los estudiantes que tengan un promedio final inferior a 5.5.
IX. BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:
- Araya, Eric. (2013), Abece De Redaccion. Editorial Océano.
- Castelld, Monserrat {Coord.). (2007). Escribir y comunicar en contextos cientificos y
académicos. Barcelona: Editorial Graod.
- Solé, Isabel. (2005). Estrategias de lectura. Barcelona: Edit. GRAQ.
Complementaria:
- Cassany, D. (1999). Construir la escritura. Paidos
- Day, Robert. (2005). Cémo escribir y publicar trabajos cientificos. Washington DC:
Organizacion Panamericana de la Salud. {Republica)
- Martin Vivaldi, Gonzalo. Sénchez Pérez, Arsenio, (2000). Curso de Redaccidn: teoria y
practica de la composicion y del estilo. Thomson.
- Studer, Jiirg. {2000), Guia prdctica de oratoria. Drac: Madrid, Espaiia. (Republica)

X. CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial p | Créditos
Tedrico Ayudantia | Laboratorio Taller Terreno ersona UNAB
4 4 8
21
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.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencidn en Gestién y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina /Escuela de Nutricion y Dietética
Nombre: Quimica de los Alimentos

Cédigo: NUYDO21
Periodo: 22 Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72}
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYDO031 Técnicas QUIMO010 Quimica Generaly | No tiene.
Dietéticas. Organica.
FMIMPOOS Matematica
Elemental

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 1,5 10,5

Ayudantia

Laboratorio 0,75

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 12,75

Créditos 8

1ll.- DESCRIPCION

Esta asignatura, tributa al ambito Il del perfil de egreso: “Alimentacidn Institucional e Innovacion
Alimentaria”, en el resultado de aprendizaje:

RAO3: Participar en la elaboracién de productos alimentarios innovadores y saludables enfocados
a cubrir necesidades alimentarias nutricionales de diversos grupos de personas.

Corresponde a la formacién de ciencias fundamentales y transversales de la carrera, otorgando
las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conocimientos y las habilidades que
debe poseer el futuro egresado.

Al finalizar el curso, los estudiantes seran capaces de relacionar la composicion quimica de los
alimentos y aditivos con la calidad nutritiva de éstos.
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IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS

1. Identificar las propiedades
composicionales y ambientales que
limitan la vida atil de un alimento.

V.- CONTENIDOS

UNIDAD I AGUA Y ESTABILIDAD DE
ALIMENTOS

¢ Humedad y actividad de agua.
* Vida util. factores que la determinan.
¢ Alimentos de humedad intermedia.

e Estabilidad de alimentos. Procesos
dependientes de reduccion de
contenido de agua.

2. Relacionar conceptos de estructura, | UNIDAD [1H MACRONUTRIENTES Y
interaccion, reactividad y funcionalidad | FUNCIONALIDAD TECNOLOGICA
tecnolégic? de los principales e Carbohidratos en los alimentos:
macronutrientes en los alimentos.
Introduccion.  Funciones de los
monosacdridos,  Oligosacdridos vy

polisacdridos en los alimentos. Fibra
dietética. Contenido de carbohidratos
en los alimentos.  Funciones
tecnoldgicas de los carbohidratos.
Alimentos ricos en carbohidratos.

e Lipidos en los alimentos: Introduccién.
Contenido de lipidos en los alimentos.
Tipos de reacciones lipidicas.
Degradacién lipidica. Nomenclatura
fisiologica y su relacion con el
metabolismo. Funciones tecnoldgicas
de los lipidos. Alimentos grasas: aceites
y grasas

s Aminoécidos, péptidos, y proteinas en
los alimentos: Introduccién. Contenido
de proteinas en los alimentos.
Propiedades funcionales de |las
proteinas. Desnaturalizacién. Funciones
tecnoldgicas de las proteinas en los
alimentos.Alimentos proteicas: leche,
huevo, carnes y pescados

3. Distinguir componentes funcionales en
alimentas en los diferentes grupos en
que se clasifican sobre la base de su
estructura quimica.

UNIDAD Ill: PIGMENTOS NATURALES
FLAVONOIDES, AZUCARES Y OLIGOSACARIDOS
FUNCIONALES DE LOS ALIMENTOS
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Pigmentos en los alimentos: Estructura
quimica de los principales pigmentos de
origen vegetal y animal. Causas de
pérdida de los pigmentos en los
alimentos.

Flavonoides: Estructura quimica de los
flavonoides, funciones antioxidantes y
fisioldgicas.

Azicares y Oligosacéridos funcionales:
Estructura quimica de los azucares y
oligosacéridos no  convencionales.
Propiedades funcionales.

Alimentos con componentes
funcionales: Fuentes de origen,
desarrollo de alimentos Nutracéuticosy
FOSHU (Alimentos con usos especificos
para la salud). Tendencias actuales de la
salud y los alimentos.

4. Reconocer

componentes quimicos
antinutrientes, toxicos naturales y
toxicos formados en el procesamiento
de alimentos, que menoscaban la
calidad nutritiva de éstos.

UNIDAD 1IV: COMPONENTES ANTINUTRITIVOS
Y TOXICOS EN ALIMENTOS

Téxicos naturales en los alimentos.
Antinutrientes.

Componentes téxicos que se forman
durante el procesamiento de los
alimentos.

Identificar aditivos, clasificandolos de
acuerdo a su aplicacion y mecanismos
de accidn.

UNIDAD V: ADITIVOS ALIMENTARIOS

Aditivos alimentarios, conservantes:
Definicion y clasificacion de los
conservantes mas usados. Aditivos
antioxidantes. Reductores de la
actividad del agua.

Colorantes, edulcorantes,
aromatizantes y potenciadores del
Sabor: Colorantes alimentarios.
Colorantes naturales y sintéticos. Poder
edulcorante. Compuestos  usados.
Eiemplos de aromatizantes.
Potenciadores del sabor.
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* Espesantes, gelificantes, emulgentes y
auxiliares tecnolégicos: Propiedades,
tipos de espesantes y gelificantes.
Efectos emulgentes y grupos de
compuestos  utilizados.  Auxiliares
tecnolégicos de elaboracion de
alimentos.

V].- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Razonamiento cientifico
y cuantitativo.

VIl.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacion de
clases tedricas y practicas como metodologia docente. Ademds se sugiere implementar método
expositivo y de resolucién de ejercicios como métodos de enseiianza - aprendizaje. Para evaluar
el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso de Pruebas de respuesta corta, pruebas
objetivas y de desarrollo.

VII.- CONDICIONES DE APROBACION

A. La nota minima para eximirse del examen final es 5.8.

B. Laasistencia a talleres es de un 100%, en caso de inasistencias no justificadas dentro del
plazo correspondiente en la carrera, el estudiante reprobara la asignatura de manera
automdtica. Si se reprueba el taller se reprueba automaticamente la asignatura
independiente de la nota de teoria.

C. Cualquier inasistencia a una evaluacion deberd ser justificada mediante certificado
médico u otro siguiendo la normativa del reglamento de pre grado de [a universidad, de
lo contrario se calificara con nota minima.

D. Cualquier tipo de plagio serd evaluado inapelablemente con nota minima 1.0.

E. Elcurso estd regulado, por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

1X.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:

» Badui Salvador Quimica de los Alimentos. 5° Edicion, Pearson, Méjica, 2013
» Fennema, O.R. 2010. Quimica de los Alimentos. 22 edicién. Ed. Acribia. Zaragoza. Espafia.

Complementaria:
> MINSAL. Decreto 977/96 Reglamento Sanitario de los Alimentos.
» Quimica de los alimentos. Belitz y Grosch.: Editorial Acribia 1998
» Quimica de los Alimentos. Mecanismos y Teoria: Dominic W.S. Wong.: Editorial Acribia.
1995.
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X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB _

Presencial Créditos
Personal
Tebrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 1 14 17
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l.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad
Unidad responsable: Departamento de Ciencias Bioldgicas
Nombre: Microbiologia

Cédigo: BIOL150

Periodo: 22 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Ciencias de la Vida - Sub Area 42 Ciencias de la Vida
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYDO033 Higiene y Control | BIOL034 Biologia celular. No tiene.

de los Alimentos.

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronolégicas)
Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 3 3

Ayudantia

Laboratorio 1,5 1,5

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacion semanal 9

Créditos 6

i1.- DESCRIPCION

Microbiologia, tributa al dmbito | del perfil de egreso: “Nutricion Clinica y Comunitaria”, en el
resultado de aprendizaje:

RAD1: Diagnosticar la situacion alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Adicionalmente, tributa al ambito II: “Alimentacion institucional e innovacidn alimentaria”,
especificamente al resultado de aprendizaje

RAO2: Asegurar la calidad e inocuidad durante el proceso productivo alimentario.

Es parte de los saberes fundamentales y contribuye a la formacidn tedrica y practica en ciencias
bioldgicas transversales del alumno, complementando, profundizando y ampliando sus
conocimientos de la biologia.
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El estudiante sera capaz de aplicar el conacimiento de la fisiologia y mecanismos de patogenicidad
de bacterias, virus, hongos y pardsitos al estudio y/o control de las enfermedades producidas por
éstos. Ademds, serd capaz de manejar las técnicas basicas de manipulacién e identificacion de
microorganismos que generen enfermedades infecciosas.

V.- APRENDIZAJES ESPERADQOS

V.- CONTENIDOS

1. Relacionar la estructura microbiana con | UNIDAD I BIOLOGIA MICROBIANA
los ciclos de vida de los diferentes .
microorganismos. * Microscopia.
e Fisiologfa bacteriana.
» Fisiologfa fungica.
s Biologia viral.
2. Explicar la evasion del sistema inmune y | UNIDAD Ii: MECANISMOS DE PATOGENICIDAD
generacion de dafio en el hospedero. | E INMUNOLOGIA
+ Flora normal.
e Patogenicidad.
e Inmunidad innata.
e Inmunidad adaptativa.
3. Correlacionar el tratamiento de las|UNIDAD Iii: ANTIMICROBIANOS Y
enfermedades infeccionas con [as | RESISTENCIA
diferentes estructuras microbianas.
e Mecanismos de accidn y resistencia de
antibioticos.
s Mecanismos de accion y resistencia de
antifungicos.
e Mecanismos de accion y resistencia de
antivirales.
4. Identificar las diferentes enfermedades | UNIDAD IV: MICROBIOLOGIA CLINICA
en el ser humano producidas por . .
bacterias, virus, hongos y parasitos. * Bacteriologia clinica.
e Micologia clinica.
e Virologia clinica.
» Parasitologia clinica.
5. Aplicar los conocimientos tedricos en el | UNIDAD V: MICROBIOLOGIA PRACTICA
diagndstico de laboratorio, prevencién . .
y tratamiento de enfermedades . Cret‘:lr‘mento de bacterias, hongos y
infecciosas producidas por bacterias, parésitos en el laboratorio.
hongos y pardsitos. « Fisiotaxonomia de bacterias.
e Flora normal.
e Antimicrobianos y antibidticos.
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» Diagndstico de infecciones bacterianas,
flangicas y parasitarias.

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

'El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Razonamiento cientifico
y cuantitativo.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se realizan:

A. Clases tedricas, en las cuales se transmiten los contenidos mediante sesiones expositivas
y explicativas. Adicionalmente se implementa el estudio y trabajo auténomo para
desarrollar la capacidad de autoaprendizaje, mediante guias tedricas (tipo evaluacién)
de los contenidos abordados en clase.

B. Clases practicas, en las cuales se aplican los contenidos tedricos de la asignatura.
Paralelamente se implementa el estudio y trabajo en grupo para desarrollar el
aprendizaje colaborativo, mediante el desarrollo de informes criticos de su trabajo
practico experimental.

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, en la parte tedrica se utilizaran pruebas de
seleccién multiple que involucran la materia discutida en clases y los contenidos suplementarios
que eventualmente puedan indicar los profesores de la asignatura.

La parte practica se evaluard mediante controles de verdadero y falso e informes en base a un
formato preestablecido para evaluar el razonamiento critico y deductivo de los resultados
obtenidos.

El examen evalia todos los contenidos del curso, tanto tedricos como practicos, por medio de
una prueba de seleccion muiltiple.

VIll.- COND!CIONES DE APROBACION

A. El curso se aprueba con nota final igual o superior a 3,95.

B. Los alumnos que sean sorprendidos en actividades irregulares {copia, uso de torpedos,
plagio, etc.) en pruebas solemnes, controles de laboratorio, informes de laboratorio,
pruebas parciales o durante el examen final, serdn evaluados con nota 1,0 en esa
actividad. Particularmente, se considerard plagio la facilitacién y/o utilizacion de
imagenes de otros grupos del curso, asi como el uso de figuras de internet sin citar como
bibliografia.

C. La asistencia a clases y laboratorios debe ser de 100%. La justificacion de inasistencia a
alguna actividad se debe realizar en la Direccidn de Escuela de Enfermeria. Los alumnaos
deberdn presentar una fotocopia validada del certificado médico o similar al profesor
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encargado de cétedra o laboratorio {segin corresponda) dentro de 7 dias habiles
después de presentado el justificativo.

D. Este curso NO contempla la realizacién de pruebas recuperativas. Si el alumno falta
justificadamente a una solemne, la nota del examen reemplazara la prueba faltante.

E. Més de un 20% de inasistencia (incluso justificada) a la parte practica equivale a la
Reprobacidn automatica del curso.

F. El curso esta regulado, ademas, por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

IX.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:

» Madigan M., Martinko J. y Parker J., 2010, Brock: Biologfa de los Microorganismos, 112
ed., Editorial Pearson,
Complementaria:

> Murray P., Rosenthal Ky Pfaller M., Microbiologia Médica, 2013, 72 ed., Editorial Elsevier.
NOTA: La cantidad de unidades est4 referida a libros, esto no impide gue se incorporen otro tipo
de recursos como revistas.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Créditos
- : Personal
Tedrico | Ayudantfa | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
4 0 2 0 0 0 6 12
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l.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad
Unidad responsable; Facultad de Medicina /Escuela de Nutricién y Dietética
Nombre: Bioquimica Nutricional

Codigo: NUYD022

Periodo: 22 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitas previos: Co - Requisitos:

NUYD 032 Fisiopatologia QUIM 010 Quimica Generaly | No tiene.

General y de Sistemas . Organica.

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronolégicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 2,25 10,5
Ayudantia
Laboratorio
Taller 0,75
Terreno
Clinico
Tota! horas dedicacién semanal 135
Créditos 8

ll.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al ambito | del perfil de egreso: “Nutricion Clinica y Comunitaria”,
especificamente al siguiente resultado de aprendizaje:

RAQ3: Evaluar el manejo alimentario y nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Corresponde a la formacion de ciencias fundamentales y transversales de la carrera, otorgando
las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conacimientos y las habilidades que
debe poseer el futuro egresado.

Al finalizar el curso, los estudiantes seran capaces de identificar [os procesos metabdlicos y
funcién de micronutrientes en el organismo.
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V.- APRENDIZAJES ESPERADOS

1. Reconocer el significado de las
diferentes vias metabdlicas, su
interrelacion, balance energético y
regulacion.

V.- CONTENIDOS
UNIDAD [: ViAS METABOLICAS

e Contenido 1. Enzimas: Funcion,
caracteristicas bdsicas. Cinética
enzimatica.

¢ Contenido 2. Digestidn absorcién y
transporte.

s Contenido 3. Funciones y
Metabolismos de nutrientes.
Metabolismo energético y de
nitrégeno. Esencialidad.

e Contenido 4. Interrelacién metabdlica.
Hormonas.

s Contenido 5. Metabolismos especiales.
Lipoproteinas, ayuno y envejecimiento.

e Describir la importancia de algunos
micronutrientes en el metabolismo
general, proteccion celular vy
mantencion de hameostasis

UNIDAD Ii: FUNCIONES REGULADORAS,
CONSTITUTIVAS Y PROTECTORAS DE
MICRONUTRIENTES

e Contenido 1. Metabolismo dseo y su
regulacion.

s Contenido 2. Estrés oxidativo y
mecanismos de defensa antioxidante.

* Contenido 3. Vitaminas: funcion de
coenzimas y hormonal.

e Distinguir la importancia de accion de
algunos micro y oligoelementos o0
elementos traza en el metabolismo
humano

UNIDAD lll. FUNCION E IMPORTANCIA DE
MICRO Y OLIGOELEMENTOS,
INTERACCIONES, DEFICIENCIA.

¢ Contenido 1. Definicion de micro y
oligoelemento traza y esencial.

¢ Contenido 2. Funciones bioldgicas e
interacciones de hierro, cobre y zinc.

e Contenido 2. Funciones bioldgicas e
interacciones de manganeso, cromo,
molibdeno y yodo.

» Contenido 3. Deficiencia en microy
oligoelementos y enfermedades
asociadas.
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VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Razonamiento
cientifico y cuantitativo.

VIl.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacion
de clases tedricas y practicas como metodologia docente. Ademas se sugiere implementar
método expositivo y de resolucidn de ejercicios como métodos de ensefianza - aprendizaje.
Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso de Pruebas de
respuesta corta, pruebas objetivas y de desarrollo.

Vill.- CONDICIONES DE APROBACION

F. La nota minima para eximirse del examen final es 5.8.

G. La asistencia a talleres es de un 100%, en caso de inasistencias no justificadas dentro
del plazo correspondiente en la carrera, el estudiante reprobard la asignatura de
manera automdtica. Si se reprueba el taller se reprueba automdticamente la
asignatura independiente de la nota de teoria.

H. Cualquier inasistencia a una evaluacién debera ser justificada mediante certificado
médico u otro siguiendo la normativa del reglamento de pre grado de la universidad,
de lo contrario se calificard con nota minima.

I. Cualquier tipo de plagio serd evaluado inapelablemente con nota minima 1.0.

5. El curso estd regulado, por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

1X.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:

> Texto Guia: Gil Angel. Tratado de Nutricién. Tomo | Bases fisioldgicas y bioquimicas
de la Nutricidn. Ed Médica Panamericana, 2da ED. 2010.
» Kathleen MI, Escott-Stump, S. Nutricion y dietoterapia de Krause. 102 Edicidn,
Interamericana, Mc Graw Hill, México, 2000
Complementaria:

» Kathleen MI, Escott-Stump, S. Nutricién y Dietoterapia de Krause. 10° Edicién,
Interamericana, Mc Graw Hill, México, 2000.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Créditos
- Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNASB
3 1 14 18
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I.- IDENTIEICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencion en Gestidn y Calidad
Unidad responsable: Departamento de Morfologia
Nombre: Morfologia

Codigo: MORF0O16
Periodo: 22 Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYDO032 Fisiopatologia BIOLO34 Biologia Celular. No tiene.
General y de Sistemas |

1l.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 2,25 2,25

Ayudantia

Laboratorio 2,25

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 6,75

Créditos 4

1ll.- DESCRIPCION

Morfologia, tributa al dmbito | del perfil de egreso: “Nutricidn Clinica y Comunitaria”, en el
resultado de aprendizaje:

RAO01: Diagnosticar la situacién alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Corresponde a la formacién en ciencias fundamentales y transversales del estudiante de
Nutricién y Dietética, otorgando las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los
conocimientos y las habilidades que debe poseer el futuro egresado. Al finalizar el curso el
estudiante serd capaz de conocer la estructura anatémica del cuerpo humano y las caracteristicas
histolégicas de los tejidos asociados a dichas estructuras anatémicas, siendo esto la base tedrica
necesaria para que el estudiante comprenda, posteriormente, los procesos bioquimicos,
fisiologicos, fisiopatoldgicos y clinicos propios de su dmbita profesional.
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V.- APRENDIZAJES ESPERADOS V.- CONTENIDOS

1. Identificar las pgeneralidades del | UNIDAD I: GENERALIDADES Y SISTEMA
Sistema Locomotor asociadas al | LOCOMOTOR
craneo, columna, miembros superior e
inferior, junto a las principales
caracteristicas histoldgicas de los
tejidos que los conforman, para
entender los puntos morfoldgicos de
interés profesional.

» Definicion de conceptos anatémicos e
histologicos basicos y reconocimiento de
noémina anatomica,

¢ |dentificacion de generalidades
anatomicas e histologicas de los sistemas
dseo, articular y muscular.

o Identificacion de huesos que conforman
el craneo y elementos constituyentes de
la columna vertebral.

s |dentificacion de regiones y principales
reparos anatémicos del miembro

superior e inferior.

2. Reconacer la estructura del Sistema | UNIDAD II: SISTEMA NEURO-ENDOCRINO
Neuro-endocrino, y como éste e Definicibn y descripcion del Sistema
funciona de forma conjunta como Nervioso Central y sus componentes
regulador de procesos metabadlicos. histoldgicos.

e Principales elementos que componen la
médula espinal, tronco encefilico,
cerebelo y cerebro.

e DefiniciGn y descripcion del Sistema
Nervioso Periférico y sus componentes
histolégicos.

e Definicibn del Sistema Endocrino y
caracterizacion de las glandulas Tiroides,
Pancreas, Adrenales (suprarrenales),
Ovario y Testiculo.
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3. Relacionar los distintos Sistemas | UNIDAD [l ESPLACNOLOGIA
corporales, en base a sus

caracteristicas morfologicas e |dentificacion de limites de la cavidad

toracica.

e Sistema Cardio respiratorio:
Identificacion  principales elementos
morfolégicos de Traquea, bronquios,
pulmones y corazén.

¢ Identificacion de los limites de la cavidad
abdominal y pélvica.

e Sistema Digestivo, identificacion de las
principales caracteristicas morfologicas
del tubo digestivo y sus glindulas anexas.

e Sistema Urinario, identificacion de
principales caracteristicas morfoldgicas
del Rifién como érgano retroperitoneal.

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Razonamiento cientifico
y cuantitativo.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacion de
Clases Tedricas y Clases Pricticas como metodologia docente. Ademds se sugiere implementar
el Método expositivo y la Resolucién de Ejercicios y Problemas como métodos de enseiianza -
aprendizaje. Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso de Pruebas
Objetivas y Pruehas de respuesta corta.

VIli.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Esta asignatura NO aplica el articulo N235 del “Reglamento General de Pregrado de la
Universidad Andrés Bello”, referido a que “el alumno podra eliminar una calificacién
parcial por semestre, la que no se considerara para el cilculo de la nota de presentacion
y se acumulara a la nota del examen para los efectos de la calificacion final”.

B. Promedio de Evaluaciones, corresponde al 70 % de la nota Final de la Asignatura.
Examen Final, corresponde al 30% de la nota Final de la Asignatura.

C. El estudiante estara automaticamente eximido de rendir el examen final, cuando el
pramedio de sus evaluaciones sea igual o superiora 5,0.

D. Elestudiante aprueba la asignatura, si después de rendido el examen final, obtiene una
nota cuatro (4,0) o superior, como resultado de la suma de las ponderaciones de las
notas del semestre (70%) y del examen (30%). Ambas ponderaciones son vélidas una
vez ingresadas al sistema de intranet.
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E. El estudiante reprueba la asignatura, si después de rendido el examen final, obtiene
una nota inferior a cuatro {4,0), como resultado de la suma de las ponderaciones de
las notas del semestre {70%) y del examen (30%). No existe instancia_evaluativa
adicional o posterior al examen.

F. Lla recuperacion de cualquiera de las evaluaciones programadas no rendidas y
justificadas {pruebas o controles), sera a través de una evaluacion recuperativa
acumulativa (que contempla TODOS los contenidos del semestre), en la fecha indicada
en el calendario, de manera impostergable. Esta evaluacidn puede ser vilida hasta por
dos evaluaciones parciales. La inasistencia a mas de dos evaluaciones parciales no es
recuperable.

G. La asistencia a actividades tedricas es de un 75% y a actividades de laboratorio de un
100%. Se aceptara hasta un 20% de inasistencias justificadas como establece el
reglamento del alumno de pregrado. En caso de que el estudiante no cumpla con la
asistencia minima establecida NO tendra derecho a presentarse a examen, y este ultimo
serd calificado con la nota 1,0. (Articulo 41, Reglamento Alumno Pregrado).

H. En todas las otras situaciones académicas, tanto para las instancias de asistencia,
evaluacién y aspectos disciplinarios, esta asignatura sigue las normas del “Reglamento
general del alumno de pregrado de la Universidad Andrés Bello”.

IX.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:

» DrakeR., Gray H., Mitchell A. y Vogl W. (2013). Gray Anatomia para Estudiantes. Madrid:
Elsevier. Tercera Edicidn.
> Lowe, J. Anderson, P. {2015). Stevens y Lowe, Histologia Humana. Barcelona, Espaiia.
Elsevier. Cuarta Edicidn.
Complementaria:

> Netter F. (2015) Atlas de Anatomio Humana. (6™ ed.) Barcelona: ICON Learning System.

> Moore K.L. (2010) Anatomia con Orientacion Clinica. (6ta ed.). Buenos Aires:
Panamericana.

> Gilroy, Anne (2013) Prometheus, Anatomia, Manual para el estudiante. Editorial Médica
Panamericana.

> Kierszenbaum, A. Tres, L. (2012) Histologia y biologia celular: introduccion a la anatomia
patoldgica. Barcelona, Espaiia. Elsevier. Tercera Edicion.

> Geneser, F. (2000) Histologia: sobre bases biomoleculares. Buenos Aires, Argentina.
Editorial Médica Panamericana.

» Ross, M. Pawlina, W. Barnash, T. (2012). Atlas de Histologia Descriptiva. Buenos Aires,
Argentina. Editorial Médica Panamericana.
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X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Créditos
o " Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
3 3 3 9
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I.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricidén y Dietética, Mencién en Gestidn y Calidad
Unidad responsable: Departamento de Inglés

Nombre: Inglés |

Cédigo: ING119

Periodo: 22 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Humanidades y Artes - Sub Area Humanidades {N° 22)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

ING129 Inglés Il No tiene. No tiene.

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronolégicas)
Tipo de Actividad

Tedricas Personal

Tedrico 4,5 4,5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinica

Total horas dedicacién semanal 9

Créditos 5

Ill.- DESCRIPCION

Curso de caracter introductorio, que sienta las bases para la adquisicién de las competencias
lingiiisticas del nivel Al del Marco Comin Europeo de las Lenguas. En este contexto, esta
asignatura tributa al perfil de egreso en el Ambito de Educacién General e Inglés, especificamente
al resultado de aprendizaje “Desarrollar habilidades comunicativas en el idioma inglés, para
desenvolverse en situaciones cotidianas, laborales y académicas”.

Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de comunicarse efectiva y naturalmente, en forma
oral y escrita, en ambitos de la vida diaria, desde el contexto personal hasta los entornos mas
cercanos, refiriéndose al presente y al pasado reciente, usando una escritura, pronunciacion y

entonacidn adecuadas.
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V.- APRENDIZAIES ESPERADOS V.- CONTENIDOS

Comunicar efectivamente informacién | UNIDAD I: “ALL ABOUT YOU”

personal utilizando estructuras basicas, ¢ Say “hello and goodbye”

ya sea en forma oral o escrita. » Exchange personal information.
* Thank people.

2. Describir efectivamente el interior de la | UNIDAD Ii: “IN CLASS”

sala de clases utilizando estructuras e Ask and say where people are.
basicas, ya sea en forma oral 0 escrita. e Ask and say where things are in a
room.
e Apologize

3. Expresar ideas y opiniones acerca de | UNIDAD 1l: “FAVORITE PEOPLE"
informacion sobre otras personas e Talk about favorite celebrities, friends
utilizando estructuras basicas, ya sea en and family.
forma oral o escrita. » Describe people’s personalities.

4. Describir efectivamente aspectos de la | UNIDAD IV: “EVERYDAY LIFE”
vida cotidiana utilizando estructuras o Describe a typical morning routine,
bésicas, ya sea en forma oral o escrita. e Discuss weekly routines.

e Get to know someone.
5. Expresar gustos vy preferencias| UNIDAD V: “FREE TIME"

personales  utilizando  estructuras e Discuss free time activities.
basicas, ya sea en forma oral o escrita. e Talk about TV shows you like and don’t
like.
6. Comunicar efectivamente informacion | UNIDAD VI: “NEIGHBORHOODS”
relacionada con el entorno en que se e Describe a neighborhood.
habita utilizando estructuras basicas, ya e Ask for and tell the time.
sea en forma oral o escrita. e Make suggestions.
7. Describir actividades al aire libre | UNIDAD Vii: “OUT AND ABOUT"
utilizando estructuras bdsicas, ya sea en o Describe the weather.
forma oral o escrita. e Talk about sports and exercise.
8. Comunicar efectivamente hdbitos de | UNIDAD Vili: “SHOPPING”
vestuario y su adquisicion utilizando s Talk about clothes.
estructuras basicas, ya sea en forma e Ask for and give prices.
oral o escrita. o Discuss shopping habits.
9. Comunicar efectivamente ideas sobre | UNIDAD IX: “A WIDE WORLD"
viajes, lugares turisticos, paises y sus e Give sightseeing information.
habitantes  utilizando  estructuras e Talk about countries you want to travel
basicas, ya sea en forma oral o escrita. to

* Discuss internation foods, places, and
people.
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10. Expresar acciones realizadas | UNIDAD X: “BUSY LIVES”
recientemente utilizando estructuras e  Ask for and give information about the
basicas, ya sea en forma oral o escrita. recent past.

e Describe the past week.

11. Comunicar efectivamente recuerdos del | UNIDAD Xi: “LOOKING BACK"
pasado utilizando estructuras bdsicas, e Describe experiences such as your first
ya sea en forma oral o escrita. day of school or work.

» Talk about a vacation.

12. Describir  efectivamente  habitos | UNIDAD XilI: “FABULOUS FOOD”

alimenticios utilizando  estructuras ¢ Talk about food likes, dislikes, and
basicas, ya sea en forma oral o escrita. eating habits.
e  Make requests, offers, and
recommendations.

e |Invite someone to a meal.
V.- HABILIDADES TRANSVERSALES

La asignatura de inglés | contribuye a desarrollar las habilidades transversales de comunicacion
oral y escrita en el idioma inglés, ademds de la utilizacién de herramientas web 2.0 que permiten
el acceso y uso de la informacion.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

La asignatura de Inglés | contempla una metodologia activo-participativa, con el apoyo de
herramientas tecnoldgicas a través de actividades tedrico-practicas, las cuales consideran:
lectura y audicion de textos originales, trabajo colaborativo, juego de roles, exposiciones y
actividades basadas en cumplimiento de tareas.

La evaluacidn de los resultados esperados en la asignatura de Inglés ! contempla pruebas orales
v escritas. Ademas, se evaluara el trabajo desarrollado en las diversas herramientas de [a
plataforma online

Vill.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Se entenderd por calificacion final, el promedio ponderado de la nota de presentacion y
la nota del examen, considerando un 70% de la nota de presentacién y un 30% de la nota
de examen, La eliminacién parcial de una calificacion al semestre, la que serd reemplazada
por el examen, no aplica al Departamento de Inglés. (Art 35°, Reglamento del Alumno de
Pregrado UNAB/ Reglamento Interno Departamento de Inglés).

B. La asistencia exigida a las actividades lectivas sera de un 75%, para toda asignatura de
primer, segundo afio y superiores de cualquier programa o carrera.

El alumno de primer, segundo aiio y superiores que no cumpliere con la asistencia
minima establecida, no tendrd derecho a presentarse a examen y este Ultimo serd
calificado con la nota 1.0 {uno coma cero).
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(Art 41°, Reglamento del Alumno de Pregrado UNAB/Reglamento Interno Departamento

de Inglés).

C. La asistencia a pruebas, exdmenes, controles, exposiciones u otras actividades de
evaluacién programadas, serd obligatoria para los alumnos y su incumplimiento significard
hacerse acreedor a la nota 1.0 (uno coma cero).

Si Ia inasistencia se debiere a razones de salud u otras de fuerza mayor, se deberd
justificar dentro de un plazo no superior de tres dfas desde la fecha de la evaluacion. (Art

42°, Reglamento del Alumno de Pregrado UNAB).

D. Puntualidad a clases. Sillega mas de 10 minutos atrasados, se espera al préximo mddulo.
e Exigencia de 60% para obtener nota 4,0.
¢ Nota eximicidn es 6,0 {seis coma cero}
o Esresponsabilidad de los alumnos revisar periddicamente la Intranet e imprimir,
si fuese necesario, el material subido por el docente a cargo del curso.

1X.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:

»> McCarthy, Michael et al. Touchstone 1 Student’s Book. New York: Cambridge University
Press, 2005. Unidades 1-12.

Complementaria:

> Murphy, Raymond. Essential Grammar in Use. Great Britain: Cambridge University Press,
1997.

» Steiner, Roger J. Simon and Schuster's International Spanish/English Dictionary._ 2™ ed.

New York: John Wiley & Sans, 1997.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Personal Créditos
UNAB

Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico

6 6 12
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I.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nambre: Técnicas Dietéticas

Cédigo: NUYDO31

Periodo: 32 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYDO041 Bromatologia y NUYDO021 Quimica de los No Tiene.

Tecnologia de los Alimentos. | Alimentos.

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 9

Ayudantfa

Laboratorio 2,25
Taller 2,25

Terreno

Clinico

Total horas dedicacion semanal 13,5

Créditos 8

II.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al 3mbito | del perfil de egreso: “Nutricién Clinica y Comunitaria”,
especificamente al siguiente resultado de aprendizaje:

RAO2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnoldgicos.

Adicionalmente tributa al dmbito |l del perfil de egreso: “Alimentacién institucional e innovacién
alimentaria”, especificamente al resultado de aprendizaje:

RAO1: Realizar planificacion alimentaria de acuerdo a bases técnicas del servicio de alimentacién
y nutricidn, considerando la normativa vigente.

Corresponde a la formacién de ciencias fundamentales y transversales de la carrera, otorgando
las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conocimientos y las habilidades que
debe poseer el futuro egresado.
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Al finalizar el curso, los estudiantes seran capaces aplicar las operaciones de la técnica culinaria,
planificar minutas en e usuario sano.

V.- APRENDIZAJES ESPERADOS V.- CONTENIDOS

1. Aplicar las operaciones de la técnica Unidad |: Técnica culinaria
culinaria en fa elaboracion de

preparaciones e Operaciones preliminares,

fundamentales y definitivas.

e Tipos de corte y funcién del corte.

* Preparaciones basicas en cocina,
ayudas de cocina, masas mas comunes.

e Gramaje, peso bruto y neto, porcentaje
de perdidas, diluciones, mise en place.

e Cambios fisico-quimicos en la
preparacion de alimentos.

2. Planificar minutas para proporcionar al | UNIDAD li: PLANIFICACION MINUTAS
usuaric sano una  alimentacion
cualitativa ¥ cuantitativamente
equilibrada, sanitariamente apta y de
costo racional, con enfoque en
alimentacion institucional.

e Metodologia de la planificacion.

e Distribucion de frecuencias.

e Normas de disefio y Enunciado de
minutas.

¢ Tipos de menu y clasificacion de
acuerdo a estructura y periodicidad.

e Aportes nutricionales de preparaciones
culinarias.

e Gastronomia chilena e incorporacion
de productos autdctonos.

e Recetario basico chileno.

e Kérdex de preparaciones culinarias y
maestro de recetas valorizadas con
gramajes estandarizados.
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3. Describir caracteristicas de la| UNIDAD Il INTRODUCCION A LA
gastronomia. GASTRONOMIA

e Vocabulario técnico gastronémico.

¢ Culturas gastrondmicas.

e  Estructura, tipo de menu gourmet y
servicios en un evento.

e Maquinarias y equipos y sus diferentes
utilizaciones en los servicios
gastronomicos.

4. Programar eventos gastronomicos | UNIDAD IV: EVENTO GASTRONOMICO
saludables para distintos tipos de

X e Bases y etapas para la organizacion de
usuarios sanos.

un evento.

® Programa de preproduccion de un
evento, segin requerimientos
entregados y Normas de Higiene en el
proceso de manipulacion.

s Programa de funciones de la Brigada
de banquetes.

e Normas de protocolo de acuerdo al
tipo de evento y montaje formal e
informal.

IV.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Pensamiento analitico y
critico.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTQS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacién de
seminarios-talleres, précticas externas y estudio y trabajo en grupo como metodologia docente.
Ademads se sugiere implementar estudio de casos y resolucion de ejercicios y problemas como
métodos de ensefianza - aprendizaje. Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se
propone el uso de pruebas de respuesta larga, pruebas orales, trabajos y proyectos e informes.

ViIl.- CONDICIONES DE APROBACION

A. La nota minima para eximirse de] examen final es 5.8.

B. La asistencia a talleres es de un 100%, en caso de inasistencias no justificadas dentro del
plazo correspondiente en [a carrera, el estudiante reprobara la asignatura de manera
automdtica. Si se reprueba el taller se reprueba automaticamente la asignatura
independiente de la nota de teoria.
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C. Cualquier inasistencia a una evaluacién debera ser justificada mediante certificado
médico u otro siguiendo la normativa del reglamento de pre grado de |a universidad, de
lo contrario se calificara con nota minima.

D. Cualquier tipo de plagio serd evaluado inapelablemente con nota ménima 1.0.

E. Elcurso estd regulado, por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

1X.- BIBLIOGRAFIA
Obligatoria:

> Mcgee, harold. (2007). La cocina y los alimentos. Espaia: Debate.

Complementaria:

» Urteaga R., Carmen; Gaete V., Maria Cristina {1997). Valor nutricional de preparaciones
culinarias habituales en Chile: medidas caseras y su equivalencia en porciones de la
pirdmide alimentaria. CHILE: Santiago: Universidad de Chile, Facultad de Medicina,

Departamento de Nutricién, 1997.
X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
3 3 12 18
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.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién en Gestidon y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nombre: Fisiopatologia General y de Sistemas |

Cédigo: NUYD032
Periodo: 32 Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N* 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYDO0A42 Fisiopatologia NUYDO022 Bioquimica
h No tiene.
General y de Sistemas Il. Nutricional.
NUYDO043 Nutricién MORF016 Morfologia.
Humana.

l1.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 2,25 5,25
Ayudantia
Laboratorio
Taller 1,5
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 9
Créditos 5

ll.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al dmbito | del perfil de egreso: “Nutricién Clinica y Comunitaria”,
especificamente al siguiente resultado de aprendizaje:

RAD2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos, durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales
vigentes, evidencias cientificas y avances tecnoldgicos.

Corresponde a la formacion de ciencias fundamentales y transversales de la carrera, otorgando
las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conocimientos y [as habilidades que
debe poseer el futuro egresado.

Al finalizar el curso los estudiantes serdn capaces de comprender los conceptos generales de la
fisiologia de los distintos sistemas y usar este conocimiento para integrar, razonar y discutir las
bases de los pracesos fisiopatologicos.
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1V.- APRENDIZAJES ESPERADQS V.- CONTENIDQOS

1. Analizar las bases conceptualesde | UNIDAD I: FISIOLOGIA Y FISIOPATOLOGIA
fisiologia y fisiopatologia. GENERAL

¢ Conceptos generales de homeostasis.

e Sistemas fisioldgicos

e Transporte de sustancias a través de
membranas

s Conceptos de etiologia, patogénesis,
cambios morfoldgicos.

e Causas de enfermedad.

» Hipertrofia, Hiperplasia, Atrofia y
Metaplasia

e Necrosis y Apoptosis celular

2. Reconocer el funcionamiento del|UNIDAD N: Fisiologia y fisiopatologia del sistema
sistema nervioso y sus alteraciones en | nervioso
la regulacién de la homeostasis.

+ Organizacién del sistema nervioso

» Mecanismos intracelulares de células
excitables

» Potencial de accion y sinapsis

¢ Funciones superiores del sistema
nervioso

* Transduccion sensorial, sistemas
sensoriales y sentidos especiales

e Sistema motor

¢ Dafio agudo en cerebro: Phineas gage

e Enfermedades neurodegenerativas,
influencia del envejecimiento y factores
nutricionales en funcién del cerebro.

3. Reconocer el funcionamiento del| UNIDAD Iii: FISIOLOGIA Y FISIOPATOLOGIA DEL
sistema inmune y las principales}SISTEMA INMUNE
inmunopatologias.

¢ Componentes basicos del sistema
inmune.

¢ Formas inespecificas de la respuesta
organica: reaccion inflamatoria y
reaccion febril.

e Reacciones hipersensibilidad.

s Tolerancia inmunoldgica.
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* Autoinmunidad, principales
enfermedades autoinmunes.

¢ [nmunodeficiencias.

4. Analizar la fisiopatologia del cancer y | UNIDAD IV: FISIOPATOLOGIA GENERAL DE
su relacién con malnutricién CANCER Y SU RELACION CON MALNUTRICION

s Patogenia del cancer.

¢ Biologla tumoral.

e Epidemiologia y causas del cancer.

e Fisiopatologia del céncer.

e Alteraciones metabdlicas y nutricionales
asociadas al cancer.

5. Reconocer el funcionamiento del UNIDAD V: FISIOLOGIA Y FISIOPATOLOGIA DE
sistema endocrino y enfermedades | SISTEMA ENDOCRINO
asociadas. s Conceptos generales de regulacidn
endocrina.

s Sintesis, transporte y mecanismos de
accion de [as hormonas.

e Conceptos de hipo e hiperfuncién
hormonal.

s Eje hipotdlamo-hipdfisis: Funcién
fisiolégica, hiperpituitarismo e
hipopituitarismo.

e Glandula suprarrenal: Hiper e hipo
funcion corticosuprarrenal.

e Regulacidn endocrina del crecimiento

e Funcion Gonadal.

o Glandulas tiroides: Hiper e
hipotiroidismo

» Regulacion endocrina y alteraciones de la
calcemia.

e Pancreas y regulacion hormonal de la
glicemia: Hiperinsulinemia e
hipoglicemia.

e Prolactina: Caracteristicas, funcién e
hiperprolactinemia.

6. Comprender los conceptos generales | Unidad VI: Sangre y anomalias asociadas

de la sangre, anomalfas asociadas y s Hematopoyesis y hemaostasia.
organizacion del sistema e Anemias y Poliglobulia.
cardiovascular ¢ Organizacion y funciones generales del

sistema cardiovascular.
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e Electrofisiologia cardiaca.

e Ciclo cardiaco: gasto cardiaco,
alteraciones del ritmo cardiaco.

e Microcirculacion.

e Funcién vascular.

Vi.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Pensamiento analitico y
critico.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacion de
clases tedricas, seminarios, talleres y trabajo en grupo como metodologia docente. Ademis se
sugiere implementar estudio de casos clinicos y resolucién de ejercicios y problemas como
métodos de ensefianza - aprendizaje. Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se
propone el uso de pruebas de respuesta larga, pruebas orales, trabajos y proyectos e informes.

VIl.- CONDICIONES DE APROBACION

A. La nota minima para eximirse del examen final es 5.8.

B. La asistencia a talleres es de un 100%, en caso de inasistencias no justificadas dentro del
plazo correspondiente en la carrera, el estudiante reprobard la asignatura de manera
automdtica. Si se reprueba el taller se reprueba automédticamente la asignatura
independiente de la nota de teoria.

C. Cualquier inasistencia a una evaluacién deberd ser justificada mediante certificado
médico u otro siguiendo la normativa del reglamento de pre grado de la universidad, de
lo contrario se calificard con nota minima.

D. Cualquier tipo de plagio sera evaluado inapelablemente con nota minima 1.0.

El curso estd regulado, por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

IX.- BIBLIOGRAF[A

Obligatoria:

» Esteller M.Cordero. {1998). Fundamentos de Fisiopatologia. Madrid: McGraw Hill.
Complementaria:

» Porth CM. (2006). Fisiopatologia. Madrid: Panamericana.

> McPhee, Stephen J (2003). Fisiopatologia medica una introduccidn a la medicina clinica.
Manual moderno.

» Robbins S, Cotran R (2004). Manual de Patologia Estructural y Funcional. Editorial
McGraw Hill.
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X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Créditos
- — Personal
Teérico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
3 2 7 12
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I.- IDENTIFICACION
Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad

Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nombre: Higiene y Control de Alimentos

Cédigo: NUYDO33

Periodo: 32 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYD041 Bromatologia y NUYDO012 Alimentos.

: 0a1 Broma ! No tiene.
ecnologla de AIMentos. | gi1oL150 Microbiologfa.

Il.- CARGA ACADEMICA,

SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Teorico 1,5 4,5
Ayudantia
Laboratorio 0,75
Taller 0,75
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 7,5
Créditos 5

1}.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al dmbito Il del perfil de egreso: “Alimentacidn institucional e innovacién
alimentaria”, especificamente al resultado de aprendizaje

RAD2: Asegurar la calidad e inocuidad durante el proceso productivo alimentario.

Corresponde a la formacion de ciencias fundamentales y transversales de la carrera, otorgando
las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conocimientos y las habilidades que
debe poseer el futuro egresado.

Al finalizar el curso los estudiantes serdn capaces de aplicar las normas de higiene y seguridad para
obtener alimentos inocuos, distinguir los agentes causantes de enfermedades transmitidas por
alimentos y desarrollar herramientas de calidad para los procesos de elaboracion y distribucién
de alimentos.
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V.- APRENDIZAIES ESPERADOS

1.

Explicar las normas de higiene y
seguridad para la  produccién,
elaboracién y distribucién de alimentos
inocuas.

V.- CONTENIDOS

UNIDAD I: NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD
DE ALIMENTOS

Conceptos de higiene y seguridad
alimentaria.

Alimentos como vehiculo de
transmision de enfermedades e
intoxicaciones.

Clasificacion de alimentos segin su
riesgo microbiolégico.

Higiene personal.

Higiene del lugar de trabajo y ambiental
(Central de produccién e industria de
alimentos}. Disefio de planta fisica y
flujo de produccion.

Condiciones que modulan el
crecimiento de microorganismos en
alimentos.

Acuerdo de produccién limpia.

2.

Relacionar los agentes causantes de
enfermedades trasmitidas a través de
los alimentos con las normas de higiene
y seguridad.

UNIDAD li: ENFERMEDADES TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS

Ciclos de transmisién de enfermedades
a través de alimentos:

Contaminacion fisica.
Contaminacion quimica.
Contaminacion ambiental.
Contaminacion bioldgica.
Enfermedades transmitidas por
alimentos causadas por la presencia de
bacterias.

Enfermedades transmitidas por
alimentos causadas por la presencia de
micotoxinas.

Enfermedades transmitidas por
alimentos causadas por la presencia de
algas, virus y otros agentes biolégicos.
Enfermedades transmitidas por
alimentos causadas por |a presencia de
agentes quimicos.
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e Manejo integral de plagas.

3. Desarrollar herramientas de gestion de | UNIDAD Ii1: HERRAMIENTAS DE GESTION DE
calidad para los procesos de|CALIDAD
elaboracién y  distribucion  de
alimentos.

s Normas vigentes en Chile.

e Normas internacionales.

e Buenas Practicas de Fabricacion.

» Procedimientos Operativos
Estandarizados {POE).

e Procedimientos Operativos
Estandarizados de sanitizacion (POES).

e Sistema de Anilisis de Peligros y Puntos
de Control Critico {HACCP): Pasos
preliminares y Etapas de
implementacidn.

e Trazabilidad ascendente, descendente y
de proceso.

V].- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Razonamiento cientifico
y cuantitativo.

VIl.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacién de
clases tedricas y clases pricticas como metodologia docente. Ademds se sugiere implementar
estudio de casos, resolucion de problemas como métodos de ensefianza - aprendizaje. Para
evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso de pruebas objetivas y pruebas
orales.

VIIl.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Tendrd derecho a eximicién de examen el estudiante que obtenga una nota de
presentacién > 5.8.

B. Elestudiante que no obtenga una calificacion > 4.0 en las actividades précticas (talleres,
laboratorios, simulaciones clinicas y/o campos clinicos), no tendrd derecho a rendir
examen, el que sera calificado con nota 1.0.

C. La asistencia a actividades practicas (talleres, laboratorios, simulaciones clinicas y/o
campos clinicos) es obligatoria, pudiendo ausentarse a un maximo del 20%, lo que debe
estar debidamente justificado segdn reglamentacion vigente. Frente a inasistencia
mayor, el alumno no tendrd derecho a rendir examen, el que se calificard también con
nota 1.0.

D. Cualquier tipo de plagio sera evaluado inapelablemente con nota minima.

& Elcursoesta regulado ademds por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.
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IX.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:

> Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP SJ. Forsythe, P.R. Hayes, B. Sanz Perez
Segunda edicién Editorial Acribia 2002.

> Reglamento Sanitario de los Alimentos MINSAL.cl, version actualizada al afio en curso.

» Reglamento Sanitario de los Alimentos, Ministerio de Salud de Chile, version actualizada
al afio en curso.

Complementaria:

» INN: Norma Chilena 3235 2011 “Buenas Practicas de Manufactura”,

» Pascual A., M. 2006. “Enfermedades de origen alimentario: su prevencion”.

» FAQO. 2012. “Guia para la inocuidad alimentaria en situaciones de emergencia” Amores
de Gea, D. 2012. “Manual manipulacion de alimentos e higiene alimentaria.

> Montes, E. y col. 2007. “Disefio y gestion de cocinas: manual de higiene alimentaria
aplicada al sector de la restauracion”.

NOTA: La cantidad de unidades estd referida a libros, esto no impide que se incorporen otro tipo
de recursas como revistas.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB '

Horas Pedagogicas:
Presencial Créditos
o " — Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 1 1 6 10
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Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién en Gestion y Calidad

Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nombre: Psicologia y Educacién en Salud

Cédigo: NUYDO34
Periodo: 32 Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYDO051 Educacion en No tiene. No tiene.
Alimentacidn y Nutricion.
SPAB111 Salud Publica ll

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 1,5 3,75

Ayudantia

Laboratorio

Taller 0,75

Terreno

Clinico

Total horas dedicacion semanal 6

Créditos 4

[if.- DESCRIPCION

Asignatura que tributa al ambito | del perfil de egreso: “Nutricion Clinica y Comunitaria®,
especificamente al siguiente resultado de aprendizaje:

RAO4: Implementar medidas de promocién de habitos alimentarios saludables y prevencion de
enfermedades asociadas a Ja alimentacién y nutricion en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Corresponde a la formacion en ciencias fundamentales y transversales de la carrera, otorgando
las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conocimientos y las habilidades que
debe poseer el futuro egresado como agente de cambio en los habitos alimentarios de las
personas a lo largo de todo el ciclo vital, mediante promocidn de estilos de vida saludables
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Al finalizar el curso el estudiante serd capaz de relacionar la comunicacién con la educacién en
salud. Analizar las teorias y modelos educativos, su relacion con la salud y la enfermedad,
describiendo las acciones entre promocion de salud y prevencion de enfermedad.

IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS V.- CONTENIDOS
UNIDAD I: COMUNICACION Y SALUD

1. Relacionar los componentes de Ia
comunicacién con la educacién en

Comunicacion verbal y no verbal.
salud.

Comunicacion social.

Comunicacion efectiva.

e Medios de comunicacion y salud.

2. Diferenciar [as teorias y modelos] UNIDAD Il: TEORIAS Y MODELOS EDUCATIVOS
educativos y su relacién con salud y
enfermedad.

e Estilos de aprendizajes.

e Teorlas y maodelos educativos de
comunicacidn en salud.

3. Analizar las acciones entre promocién | UNIDAD Il); EDUCACION PARA LA SALUD
de salud y prevencién de enfermedad.

¢ Promocitn de salud.
e Prevencién de enfermedades.

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Habilidades
comunicativas orales y escritas.

VIl.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacién de
clases magistrales y aprendizajes colaborativos como metodologia docente. Ademas se sugiere
implementar clases prdcticas, estudio y trabajos en grupo como método de ensefianza-
aprendizaje. Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso de pruebas
objetivas, trabajos y proyectos.

VIIl.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Tendrd derecho a eximicién de examen el estudiante que obtenga una nota de
presentacién mayor o igual a 5.8.

B. Elestudiante que no obtenga una calificacion > 4.0 en las actividades practicas (talleres,
laboratorios, simulaciones clinicas y/o campos clinicos), no tendrd derecho a rendir
examen, el que serd calificado con nota 1.0.

C. La asistencia a actividades practicas (talleres, laboratorios, simulaciones clinicas y/o
campos clinicos) es obligatoria, pudiendo ausentarse a un maximo del 20%, lo que debe
estar debidamente justificado segtin reglamentacién vigente. Frente a inasistencia mayor,
el alumno no tendra derecho a rendir examen, el que se calificard también con nota 1.0.
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D. Cualquier tipo de plagio serd evaluado inapelablemente con nota minima,
E. Elcurso estd regulado, ademds, por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

1X.- BIBLIOGRAFIA
Obligatoria:

> Perea Quesada, R. (2011). Educacién para la Salud y Calidad de Vida. Madrid: Diaz de
Santos. Ediciones Diaz de Santos.

Complementaria:

» Organizacién Mundial de |a Salud 1989. Manual sobre educacién sanitaria en atencion

primaria de salud.
¥ Frias Osuna, A. (2000). Salud Publica y Educacién para la salud. Masson.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 1 5 8
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l.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencidn en Gestion y Calidad
Unidad responsable: Instituto de Salud Piblica

Nombre: Salud Pablica |
Cédigo: SPAB110
Periodo: Tercer Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
SPAB111 Salud Pablicatt. | FMMPOO5 Matematica No tiene.
Elemental.
NUYDO11 Fundamentos de

Alimentacion y Nutricion.

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 1,5 3,75

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacion semanal 5,25

Créditos 3
[1.- DESCRIPCION

Asignatura que tributa al perfil de egreso especificamente al ambito I: “Nutricion clinica y
comunitaria”, en los siguientes resultados de aprendizaje:

RAO1: Diagnosticar la situacion alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

RAO5: Participar en investigacion orientada a optimizar el manejo alimentario nutricional en su
area de desempefio.

La asignatura de Salud Publica | forma parte de un ciclo de programas comunes para las carreras
de salud, cuyo propésito es contribuir a la formacidn de un profesional de la salud integral, de
excelencia, con sélida base cientifica, humanista y social. Entrega herramientas que permiten a
los estudiantes adquirir una visién global del proceso salud-enfermedad, desde el punto de vista
colectivo y sus interrelaciones con los determinantes de salud. Incorpora los aspectos basicos de
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las diferentes disciplinas de la salud publica para enfrentar las necesidades y problemas de salud

de las personas, sus familias y comunidad.

Al final del curso el alumno serd capaz de reconocer las caracteristicas principales del método

epidemiolégico de investigacion, conocera el
epidémico.

sistema de vigilancia epidemioldgica y brote

V.- APRENDIZAJES ESPERADOS

1. Comprender el concepto de salud y las
funciones esenciales de la salud publica
en el desarrollo social del pais.

V.- CONTENIDOS

UNIDAD |. INTRODUCCION A
SALUDPUBLICA

Concepto de Salud y Salud Publica.
Funciones esenciales de la Salud
Publica.

LA

Reconocer el proceso de salud -
enfermedad y los determinantes
sociales que lo condicionan.

UNIDAD 1l. PROCESO DE SALUD - ENFERMEDAD
Y SUS DETERMINANTES

Modelos explicativos del proceso de
salud y enfermedad.

Historia natural de la enfermedad.
Niveles de prevencion y estrategias de
Control.

Determinantes de la salud.

Calcular los diferentes estadisticos de
uso en epidemiologia.

UNIDAD Iil. ESTADISTICA DESCRIPTIVA
Introduccién y definiciones bésicas de la
bioestadistica.

Naturaleza de los datos y escalas de
medicion.

Concepto de variables y su clasificacion.
Organizacién de los datos: Tablas de
Distribucion de frecuencia.
Representacion grafica.

Medidas de tendencia central y de
dispersion.

Estadisticos de posicién y forma.
Muestreo probabilfstico simple.

Interpretar  fuentes de  datos
demogrificos y de informacion sobre la
salud de la poblacién.

UNIDAD IV. DEMOGRAFIA Y SALUD

e Demografia estatica.
Demografia dindmica:
Demogrdfica.

. Transicién

Describir los componentes del
Diagndstico de Situacion de Salud en la

UNIDAD V. DIAGNOSTICO SITUACION DE
SALUD
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planificacién y evaluaciébn de las ¢ Definicion, propositos y objetivos.
intervenciones de salud en la poblacion. e Fases del proceso de Diagndstico de

situacion de salud:

- Disefio de la metodologia de
estudio.

- Recogida de datos y fuentes de
informacion.

- Andlisis de datos e identificacidn de
necesidades y problemas.

- Explicacién de la situacion de salud.

- Prondstico de la situacion de salud
y priorizacion de los problemas.

V.- HABILIDADES TRANSVERSALES

La asignatura tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales:

e Pensamiento analitico y critico.
e Razonamiento cientifico y cuantitativo.
¢ Manejo de recursos de la informacién (TIC).

VIl.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

A. Modalidad didéctica.

La asignatura emplea las metodologias de ensefianza que privilegian al estudiante como
sujeto activo de su propio aprendizaje, con ello, se busca fortalecer la independencia
intelectual y el desarrollo de pensamiento critico. Es fundamental desarrollar instancias
de intercambio de experiencias y participacién de los alumnos en las diversas actividades
programadas, que permitan el andlisis, la reflexién, la creatividad e innovacién para
alcanzar objetivos propuestos en cada clase. Segun la temética a tratar, se realizardn las
siguientes actividades:

o Seminarios, talleres: ejercicios de andlisis de caso; elaboracion de informes;
presentaciones individuales y/o grupales presenciales o a través del aprendizaje
en linea.

o Lectura bibliogréfica dirigida de documentos y busquedas en bases de datos
documentales.

o Utilizacién de multimedia.

B. Procedimientos de evaluacidn.
Los procedimientos de evaluacidn se realizardn de manera presencial u online, mediante la
aplicacidn de los siguientes procedimientos y técnicas de evaluacion:
o Pruebas objetivas.
o Pruebas de respuesta corta.
o Pruebas de respuesta larga.
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o Pruebas orales.
o Trabajos y proyectos.

Solemnes

Se efectuaran 3 solemnes, las cuales se llevaran a cabo al término de cada Unidad Temdtica o en
las fechas acordadas. La ponderacién de cada una de ellas sera de 25% de la nota final de
presentacion a examen.

Controles y Entregables

La metodologia contempla la realizacion de tres controles individuales, y seis entregables de
trabajo grupal. En conjunto estas nueve notas, tendran una ponderacién de 25% de la nota final
de presentacion a examen.

Examen final

Si la nota de presentaci6n a examen es superior o igual a 5.5, el estudiante podrd eximirse de la
rendicion del examen de la asignatura. Siempre que ninguna de las evaluaciones consideradas
para el calculo sea inferior a 4.0.

Los alumnos que no se eximan calculardn su calificacion final de la siguiente manera: Nota de
Presentacién * 70% + Nota de Examen * 30%

Vill.- CONDICIONES DE APROBACION

Ademds de lograr los requisitos académicos exigidos para aprobar la asignatura, los estudiantes
deben cumplir con los siguientes requerimientos:
e Clases tedricas: los alumnos deberan asistir al 100% de las horas dedicadas a clases
tedricas.
» Seminarios y/o talleres: los alumnos deben asistir al 100% de las actividades planificadas.
e Inasistencias: Las justificaciones de inasistencias a actividades obligatorias deben
procesarse de acuerdo a la particularidad de cada carrera.
e Los estudiantes que falten a una prueba y que justifiquen, tendran derecho a una prueba
recuperativa de caracter acumulativa al final del semestre.

IX.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria

» Hernandez-Aguado |, Gil de Miguel, A., Delgado Rodriguez, M., BolimarMontrull, F.,
Benavides, F.G., Porta Serra, M., Alvarez-Dardet Difaz, C., Vioque Lépez, J., Lumbreras
Lacarra, B. “Manual de Epidemiologia y Salud Pablica para grados en ciencias de la
salud”. 22 ed. Madrid: Médica Panamericana. 2011.

> HealthCanada, OPS/ OMS. {2000). “Salud de la Poblacidon: Conceptos y estrategias para
politicas puablicas saludables. La perspectiva canadiense””. Washington, D.C.: OPS.

> Gordis, L. "Epidemiologfa”. 3° Ed. Madrid. Elsevier Espaiia. 2005.
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Complementaria

> Jenicek, M. “Epidemiologfa: la ldgica de la Medicina Moderna”. Barcelona. Masson. 1996
> Beaglehole, R. Bonita, R. Kjellstrém, Tord. Epidemiologia basica. Organizacion
Panamericana de la Salud, 2008.

> Piédrola Gil, G. “Medicina Preventiva y Salud Publica”. 102 ed. Barcelona. Masson. 2003.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial

roe = Personal | Créditos UNAB
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico

2

5 7
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1.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencion en Gestién y Calidad
Unidad responsable: Departamento de Inglés

Nombre: Inglés Il

Codigo: ING129

Periodo: 32 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Humanidades y Artes - Sub Area Humanidades (N° 22)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

ING239 Inglés 1l ING119 Inglés | No tiene,

Il,- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Tedricas Personal

Tedrico 4,5 4,5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinica

Total horas dedicacién semanal 9

Créditos

5
Ill.- DESCRIPCION

Curso de cardcter prictico, que sienta las bases para la adquisicidn de las competencias lingiiisticas
del nivel Al+ del Marco Comdan Europeo de las Lenguas, En este contexto, esta asignatura tributa
al perfil de egreso en el Ambito de Educacidn General e Inglés, especificamente al resultado de
aprendizaje “Desarrollar habilidades comunicativas en el idioma inglés, para desenvolverse en
situaciones cotidianas, laborales y académicas”.

Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de comunicarse efectiva y naturalmente, en
forma oral y escrita, en dmbitos de la vida diaria, desde el contexto personal hasta los entornos
mas cercanos, refiriéndose al presente, pasado y futuro, usando una escritura, pronunciacién y
entonacion adecuadas.
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V.- APRENDIZAJES ESPERADOS i V.- CONTENIDOS

1. Dar efectivamente informacion de |UNIDAD I: “MAKING FRIENDS”
amigos utilizando estructuras a un nivel

e “Ask questions to get to know your
intermedio, ya sea en forma oral o 9 8 y

escrita. classmates”
e "Talk about yourself, your family, and
your favorite things”
e “Show you have something in
common”.

2. Comunicar efectivamente informacién | UNIDAD II: “INTERESTS”
de intereses o hobbies utilizando
estructuras a un nivel intermedio, ya
sea en forma oral o escrita.

e “Ask about people’s interests and
hobbies”

e “Talk about your interests, hobbies and
taste in music”.

3. Expresar efectivamente informacion | UNIDAD [il: “HEALTH"
sobre salud, describir problemas de
salud en general utilizando estructuras
a un nivel intermedio, ya sea en forma
oral o escrita.

e “Talk about how to stay healthy”

e “Describe common health problems”

e “Talk about what you do when you
have a health problem”

4. Relatar efectivamente celebraciones | UNIDAD IV: “CELEBRATIONS”
utilizando estructuras a un nivel
intermedio, ya sea en forma oral o
escrita.

e *Talk about birthdays, celebrations,
and favorite holidays”

e “Describe how you celebrate special
days”

e “Talk about plans and predictions”

S. Conversar acerca de recuerdos de la| UNIDAD V: “GROWING UP"
nifiez utilizando estructuras a un nivel
intermedio, ya sea en forma oral o
escrita.

¢ “Talk about life events and memaories
of growing up”

¢ “Talk about school and your teenage
years”

6. Expresar efectivamente informacién | UNIDAD Vi: “AROUND TOWN"
relacionada con direcciones utilizando
estructuras a un nivel intermedio, ya
sea en forma oral o escrita.

e “Ask and answer questions about
places in a town”

e “Give directions”
e "Offer help and ask for directions”

e “Talk about stores and favorite places
in your town”
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7. Comunicar efectivamente informacién
relacionada con diferentes tipos de
viaje utilizando estructuras bdsicas que
permitan dar consejos simples,
sugerencias bdsicas, ya sea en forma

UNIDAD VIi: “GOING AWAY”

e Giving advice and make suggestions.
Infinitives for reasons, It's + adjective +

to..

incertidumbre respecto al futuro, ya sea
——,, _©n forma oral o escrita.

oral o escrita. e Talk about trave) and vacations. Things
to take on different kinds of trips.
8. Describir efectivamente objetos en una | UNIDAD Viil: “AT HOME”
casa utilizando estructuras bdsicas, ya . i Lo
sea en forma oral © escrita. ¢ Identify objects. Order of adjectives,
possessive pronouns, location
expressions after pronouns and nouns.

e Talk about home habits and evening

routines.
9. Relatar efectivamente experiencias y|UNIDAD IX: “THINGS HAPPEN"
anécdotas del pasado utilizando .
estructuras basicas, ya sea en forma e Tell anecdotes about things that went
oral o escrita. wrong. Past continuous statements
and questions.

e Talk about accidents. Reflexive
pronouns.

10. Expresar efectivamente sus | UNIDAD X: “COMMUNICATION”
preferencias en relacion a distintas .
formas de comunicacién utilizando * Talk abm'nt different ways of
estructuras comparativas basicas, ya cor.nm.umcating. Comparative
sea en forma oral o escrita. adjectives.

e Compare ways of keeping in touch.
More, less and fewer.

11. Comunicar efectivamente impresiones | UNIDAD XI: “APPEARANCES"
sobre personas mediante la descripcion . N
de apariencia utilizando estructuras * Describe people’s appearances.
bésicas para describir e identificar a Questions and answers to describe
alguien, ya sea en forma oral o escrita. people.

e Identify people. Have got, phrases with
verb + -ing and prepositions to identify
people.

12. Expresar ideas y opiniones sobre planes | UNIDAD XIi: “LOOKING AHEAD"
y proyectos futuros  utilizando
estructuras  bdsicas que indican e Talk about the future. Future with will,
distintos niveles de certeza e may and might.
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e Talk about plans and organizing events.
Present continuous and going to for
the future.

VI.- HABILIDABES TRANSVERSALES

La asignatura de inglés Il contribuye a desarrollar las habilidades transversales de comunicacion
oral y escrita en el idioma inglés, ademads de la utilizacidn de herramientas web 2.0 que permiten
el acceso y uso de [a informacian.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

La asignatura de Inglés Il contempla una metodologia activo-participativa, con el apoyo de
herramientas tecnoldgicas a través de actividades tedrico-practicas, las cuales consideran:
lectura y audicién de textos originales, trabajo colaborativo, juego de roles, exposiciones y
actividades basadas en cumplimiento de tareas.

La evaluacién de los resultados esperados en la asignatura de Ingles |l contempla pruebas escritas
y orales. Ademas, se evaluard el trabajo desarrollado en las diversas herramientas de la
plataforma online.

VIIt.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Se entenderd por calificacidn final, el promedio ponderado de la nota de presentacion y
la nota del examen, considerando un 70% de [a nota de presentacion y un 30% de la nota
de examen. La eliminacién parcial de una calificacion al semestre, la que serd reemplazada
por el examen no aplica al Departamento de Inglés. {Art 35°, Reglamento del Alumno de
Pregrado UNAB/ Reglamento Interno Departamento de Inglés).

B. La asistencia exigida a las actividades lectivas serd de un 75%, para toda asignatura de
primer, segundo afio y superiores de cualguier programa o carrera.

El alumno de primer, segundo afio y superiores que no cumpliere con la asistencia
minima establecida, no tendrd derecho a presentarse a examen y este tltimo serd
calificado con la nota 1.0 {uno coma cero).

(Art 41°, Reglamento del Alumno de Pregrado UNAB/Reglamento Interno Departamento
de Inglés).

C. La asistencia a pruebas, exdmenes, controles, exposiciones u otras actividades de
evaluacion programadas, serd obligatoria para los alumnos y su incumplimiento significara
hacerse acreedor a la nota 1.0 (uno coma cero).
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i la inasistencia se debiere a razones de salud u otras de fuerza mayor, se debera justificar
dentro de un plazo no superior de tres dias desde la fecha de la evaluacion. {Art 42°,

Reglamento del Alumno de Pregrado UNAB).

D. Puntualidad a clases. Si llega mas de 10 minutos atrasados, se espera al préximo médulo.

e Exigencia de 60% para obtener nota 4,0.

* Nota eximicion es 6,0 (seis coma cero)
Es responsabilidad de los alumnos revisar periédicamente la Intranet e imprimir,

®
si fuese necesario, el material subido por el docente a cargo del curso.

IX.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:
» McCarthy, Michael et al. Touchstone 2 Student’s Book. New York: Cambridge University

Press, 2005,
Complementaria:
» Murphy, Raymond. Essential Grammar in Use. Great Britain: Cambridge University Press,

1997.
> Steiner, Roger J. Simon and Schuster's International Spanish/English Dictionary. 2nd ed.

New York: John Wiley & Sons, 1997.
X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Créditos
— - Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
6 6 12
\""U?Ml-!/
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l.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencidn en Gestién y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nombre: Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo: NUYDO041

Periodo: 42 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYDO064 Alimentacion NUYDO031 Técnicas Dietéticas. | No tiene.

Institucional I. NUYDO033 Higiene y Control de

los Alimentos.

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 2,25 7.5
Ayudantia
Laboratorio 1,5
Taller
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 11,25
Créditos 7

11l.- DESCRIPCION

Asignatura que tributa al perfil de egreso, a través del dmbito I: “Alimentacién institucional e
innovacién alimentaria”, especificamente al resuftado de aprendizaje:

RA03: Participar en la elaboracidn de productos alimentarios innovadores y saludables enfocados
a cubrir necesidades alimentarias nutricionales de diversos grupos de personas.

Corresponde a la formacion de ciencias fundamentales y transversales de la carrera, otorgando
las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conocimientos y las habilidades que
debe poseer el futuro egresado.

Al finalizar el curso, los estudiantes seran capaces de relacionar composicion de los alimentos con
los procesos tecnoldgicos aplicados en ellos y los cambios en sus caracteristicas sensoriales.
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IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS V.- CONTENIDOS
UNIDAD I: LEYES Y REGLAMENTOS

Aplicar bases de datos de composicién
de alimentos segtin la legislacion
nacional y al comercio internacional.

NACIONALES Y BASES INTERNACIONALES DE
LEGISLACION
e Contenido 1. Cddigo
Reglamento Sanitario.
¢ Contenido 2. Rotulacion y etiquetado
nutricional. Bases tedricas y practicas.
e Contenido 3. CODEX ALIMENTARIUS y
legislaciones internacionales.
e Contenido 4. Tablas de composicién de
alimentos, su uso, su obtencion y validez
de datos.

Sanitario vy

Aplicar los principios basicos de la
evaluacidn sensorial de alimentos y su
uso tanto en el desarrollo de alimentos
como en la evaluacion de calidad de
éstos.

UNIDAD lI: EVALUACION SENSORIAL
s Contenido 1. Principios y conceptos
generales de evaluacion sensorial.
¢ Contenido 2. Pruebas en evaluacion
sensorial, aplicacion y evaluacion de
resultados.
o Aplicacion en industria alimentaria.

Identificar distintos procesos
tecnoldgicos generales usados en la
industria alimentaria

UNIDAD Ill: PROCESOS TECNOLOGICOS EN
INDUSTRIA ALIMENTARIA

e Contenido 1. Procesos Tecnoldgicos de
altas temperaturas, Pasteurizacion UHT,
HTST, Esterilizacion, Escaldado.

« Contenido 2. Procesos Tecnologicos a
Bajas temperaturas, Refrigeracion,
Congelacion 1QF, Criodesecacion.

» Contenido 3. Procesos Tecnoldgicos
relacionados con la disminucion de la Aw,
Humedad, cambios de pHy
Fermentacion.

¢ Contenido 4. Procesos Tecnoldgicos
Emergentes: Liofilizacién, Altas
presiones, Pulsos eléctricos, Irradiacién
de alimentos, Alimentos Genéticamente
Madificados.

e Contenido 5. Tecnologias de productos
aplicados a alimentos marinos, carneos,
lacteas y vegetales.
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¢ Contenido 6. Sistemas de envasados y
envases.

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Razonamiento cientifico
y cuantitativo.

VIl.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIVIIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacién de
clases tedricas y practicas como metodologia docente. Ademas se sugiere implementar método
expositivo y de resolucidn de ejercicios como métodos de ensefianza - aprendizaje. Para evaluar
el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso de Pruebas de respuesta corta, pruebas
objetivas y de desarrollo.

VIIl.- CONDICIONES DE APROBACION

La nota minima para eximirse del examen final es 5.8.

B. La asistencia a talleres es de un 100%, en caso de inasistencias no justificadas dentro del
plazo correspondiente en la carrera, el estudiante reprobara la asignatura de manera
automdtica. Si se reprueba el taller se reprueba automadticamente la asignatura
independiente de la nota de teoria.

C. Cualquier inasistencia a una evaluacion deberd ser justificada mediante certificado
médico u otro siguiendo la normativa del reglamento de pre grado de la universidad, de
lo contrario se calificara con nota minima.

D. Cualquier tipo de plagio serd evaluado inapelablemente con nota minima 1.0.

E. Elcurso estd regulado, por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

1X.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:
» Fellow Meter, “Tecnologia del procesado de los alimentos: Principios y Prictica”. Celesa,
2007
> Greenfield H., “Datos de composicién de alimentos”. Segunda edicién. FAO 2003
» Ansaldua-Morales A. “Evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y la prdctica”.
Editorial Acribia 2003
Complementaria:
» Técnicas de Laboratorio para analisis de alimentos: Pearson.D.: Editorial Acribia. 1986.
> Fennema, Owen. {2010) “Quimica de los Alimentos” Editorial Acribia Espaiia.
» Mendoza E. “Bromatologia: composicion y propiedades de alimentos”. Editorial Mc Graw
Hill. 2010.
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X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
3 2 10 15
.
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|.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad

Unidad responsable: Facultad de Medicina

Nombre: Fisiopatologia General y de Sistemas Il

Codigo: NUYD042

Periodo: 42 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYDOS2 Evaluacién NUYD 032 Fisiopatologia No tiene.

Nutricional en el Ciclo Vital. | General y de Sistemas |.
NUYD053 Nutricién y
Alimentacion en el Ciclo
Vital.

1l.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedbrico 2,25 5,25
Ayudantfa
Laboratorio
Taller 1,5
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 9
Créditos 5

IIl.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al ambito | del perfil de egreso: “Nutricion Clinica y Comunitaria”,
especificamente al siguiente resultado de aprendizaje:

RAO2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos, durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales
vigentes, evidencias cientificas y avances tecnolégicos.

Corresponde a la formacién de ciencias fundamentales y transversales de la carrers, y
corresponde a la continuacién de la asignatura de Fisiopatologla General y de Sistemas | las cuales
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otorgan las bases y cimientos conceptuales para el desarrollo de los conocimientos y las

habilidades que debe poseer el futuro egresado.

Al finalizar el curso los estudiantes serdn capaces de comprender los conceptos generales de la
fisiologia de los distintos sistemas y usar este conocimienta para integrar, razonar y discutir las

bases de los procesos fisiopatolégicos.

IV.- APREMDIZAIES ESPERADOS

1. Reconocer el funcionamiento del
sistema renal y enfermedades
asociadas.

V.- CONTENIDOS

UNIDAD 1: FISIOLOGIA Y FISIOPATOLOGIA DEL
SISTEMA RENAL

» Organizacion del sistema renal.
Mecanismos de farmacién de la orina.
Filtracion glomerular y nefropatias
glomerulares.

Funcion tubular y nefropatia tubulares.
Balance sodio y potasio.

Alteraciones equilibrio dcido-base.
Criterios diagndsticos y fisiopatologia

de la enfermedad renal aguda y cronica.

2. Reconocer el funcionamiento hepdtico
y enfermedades asociadas.

UNIDAD Ii: FISIOLOGIA Y FISIOPATOLOGIA
HEPATICA

* Anatomia hepatica.

Fisiologfa hepatica en regulacion del
metabolismo energético, y
macronutrientes.

Control de glicemia.

Disfuncion hepatica: cirrosis e
hipertension portal.

Mecanismos celulares de disfuncidn
hepatica y respuesta inflamatoria.
Fisiopatologia de la hepatitis viral,
alcohdlica e higado graso alcohdlico,
higado graso no alcohdlico.

Rol del higado en malnutricion por
deficiencia: cuerpos cetdnicos.

3. Analizar los procesos asociados a la
fisiopatologia de la diabetes.

UNIDAD lil: FISIOPATOLOGIA DE DIABETES

Criterios diagnésticos y fisiopatologia
en alteraciones en el metabolismo de la
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glucosa: Resistencia a la insulina e
intolerancia a la glucosa.

e Criterios diagnosticos y fisiopatologia
de la Diabetes Mellitus Tipo 1y Il

s Criterios diagnosticos y fisiopatologia
de la Diabetes Gestacional.

* Criterios diagnodsticos y fisiopatologia
de otros tipos especificos de diabetes.

4. Analizar los procesos asociados a la| UNIDAD IV: FISIOPATOLOGIA DE OBESIDAD Y
fisiopatologfa de la obesidad. SINDROME METABOLICO

e Definiciones y criterios diagndsticos de
obesidad y sindrome metabdlico.

» La obesidad como un problema de
balance energético.

e Cambios conductuales asociados a
obesidad.

e Adaptaciones fisiopatoldgicas en
obesidad.

e Alteraciones neuronales en obesidad.

o Inflamacion del tejido adiposo como
concepto central en sindrome
metabdlico.

5. Reconocer los procesos asociados a|UNIDAD V: FISIOPATOLOGIA DE
malnutricion por déficit, sindrome de | MALNUTRICION POR DEFICIENCIA, SINDROME
realimentacion y fisiopatologia de|DE REALIMENTACION, ANOREXIA NERVIOSA Y
anorexia nerviosa y bulimia BULIMIA

e Adaptaciones metabdlicas y
malnutricion por deficiencia.

o Criterios diagndsticos y fisiopatologfa
de sindrome de realimentacion.

e Criterios diagndsticos y fisiopatologia
de anorexia nerviosa y bulimia.

6. Reconocer el funcionamiento del|UNIDAD VI: FISIOLOGIA Y FISIOPATOLOGIA DEL
sistema digestivo y enfermedades |SISTEMA DIGESTIVO
asociadas.

* QOrganizacion del sistema digestivo.

« Motilidad vy secreciones
gastrointestinales.

» Digestion y absorcién de nutrientes.
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o Fisiologfa y fisiopatologia de la flora
intestinal.

s Coleray fisiopatologia de diarrea aguda
y cronica.

e Criterios diagndsticos y fisiopatologfa
de las enfermedades digestivas altas y
bajas de relevancia nutricional.

7. Reconocer el funcionamiento del} UNIDAD Vii: FISIOLOGIA Y FISIOPATOLOGIA
sistema respiratorio y enfermedades | DEL SISTEMA RESPIRATORIO

asociadas. . . .
¢ Funcién, mecanica respiratoria y

ventilacion pulmonar
e Trastornos ventilatorios
obstructivos/restrictivos
¢ Trastornos del control de la respiracion
» Difusion y transporte de gases
e Trastornos del intercambio gaseoso y
perfusion pulmonar
e Criterios diagndsticos y fisiopatologia
de la insuficiencia respiratoria aguda y
cronica

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

£l curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Pensamiento analitico y
critico.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacién de
clases tedricas, seminarios, talleres y trabajo en grupo como metodologia docente. Ademas se
sugiere implementar estudio de casos clinicos y resolucion de ejercicios y problemas como
métodos de ensefianza - aprendizaje. Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se
propone el uso de pruebas de respuesta larga, pruebas orales, trabajos y proyectos e informes.

Vill.- CONDICIONES DE APROBACION

A. La nota minima para eximirse del examen final es 5.8.

B. La asistencia a talleres es de un 100%, en caso de inasistencias no justificadas dentro del
plazo correspondiente en la carrera, el estudiante reprobara la asignatura de manera
automadtica. Si se reprueba el taller se reprueba automdticamente la asignatura
independiente de la nota de teorfa.

C. Cualquier inasistencia a una evaluacion deberd ser justificada mediante certificado

médico u otro siguiendo la normativa del reglamento de pre grado de la universidad, de

lo contrario se calificara con nota minima.
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D. Cualquier tipo de plagio sera evaluado inapelablemente con nota minima 1.0.
NOTA: El curso esta regulado, por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

IX.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:
> Esteller M.Cordero. (1998). Fundamentos de Fisiopatologia. Madrid: McGraw Hill.

Complementaria:

> Porth CM. {2006). Fisiopatologia. Madrid: Panamericana.
> McPhee, Stephen J (2003). Fisiopatologia medica una introduccién a la medicina clinica.

Manual moderno.
» Robbins S, Cotran R (2004). Manual de Patologia Estructural y Funcional. Editorial

McGraw Hill.
X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB
Presencial Créditos
- - - Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
3 2 7 12
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I.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nombre: Nutricion Humana

Codigo: NUYDO043
Periodo: 42 Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYD052 Evaluacién NUYDO032 Fisiopatologia No tiene,
Nutricional en el Ciclo Vital. |General y de Sistemas |,
NUYD053 Nutricién y
Alimentacidn en el Ciclo
Vital.

SPAB303 Metodologia de la
Investigacion.

SPAB112 Administraciony
Gestion en Salud.

il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolédgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 1,5 5,25

Ayudantia

Laboratorio

Taller 0,75

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 7,5

Créditos 5

11l.- DESCRIPCION
Asignatura que tributa al perfil de egreso de la carrera, a través del dmbito [: “Nutricién Clinica y
Comunitaria”, especificamente al resultado de aprendizaje

RAOQ1: Diagnosticar la situacion alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.
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Este curso estd asociado a las asignaturas transversales de la malla curricular la cual pretende que
el alumno comprenda los procesos de la nutricidn humana en su rol de mantencién de la salud y
prevencion de enfermedades.

Al finalizar el curso, los estudiantes seran capaces de integrar conceptos de gasto energético,
procesos de digestidn, absorcién, metabolismo, excrecidn, deficiencia, toxicidad y funciones de
macro y micronutrientes, agua y electrolitos aplicados a casos tedricos y reales.

V.- APRENDIZAJES ESPERADOS V.- CONTENIDOS

1. Estimar requerimiento de energia |UNIDAD I: METABOLISMO ENERGETICO
utilizando los diferentes componentes

del gasto energético total. e Métodos para [a estimacion del gasto

energético:
- Calorimetria directa-indirecta.
- Agua doblemente marcada.
~  Formulas predictivas.
e Balance energético.
e Componentes del gasto energético
total:
- Metabolismo basal.
- Gasto energético por actividad
fisica.
- Accién térmica de los alimentos.
- Situaciones especiales (fisiologias o
patoldgicos).
2. Integrar los procesos de digestion, | UNIDAD ll: MACRONUTRIENTES Y FIBRA
absorcidén, metabolismo, excrecion, | ALIMENTARIA
deficiencia, exceso y funciones de
macronutrientes y fibra alimentaria
aplicados a situaciones fisioldgicas.

e (Clasificacion de macronutrientes.

e Integracién de aspectos anatomo-
funcionales del sistema digestivo
aplicado a los macronutrientes y fibra
alimentaria.

o Digestion absorcién y metabolismo de
macronutrientes y fibra alimentaria.

e Funciones de los macronutrientes y
fibra alimentaria en nutricién humana.

& Almacenamiento y catabolismo de
macronutrientes en situaciones pre o
postprandial.

e Consecuencias del desbalance de los
macronutrientes en nutricion humana.
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Coeficiente respiratorio.

indice y carga glicémica.

Score aminoacidico y digestibilidad
proteica de la dieta.

Bases de requerimientos nutricionales:
- AMDR.

- Distribucién molécula calorica.

3. Integrar los procesos de digestion,
absorcion, metabolismo, excrecion,
deficiencia, toxicidad y funciones de
micronutrientes, agua y electrolitos
aplicados a situaciones fisioldgicas.

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Pensamiento analitico y

critico.

VIl.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacion de
clases tedricas, seminarios y talleres, como modalidad docente. Ademds se sugiere implementar
leccién magistral y resolucién de ejercicios y problemas. Para evaluar el logro de los objetivos
esperados se propone el uso de pruebas objetivas y orales.

VIIl.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Tendrd derecho a eximicién de examen el estudiante que obtenga una nota de

presentacién > 5.8,

B. El estudiante que no obtenga una calificacién > 4.0 en las actividades practicas (talleres,
laboratorios, simulaciones clinicas y/o campos clinicos}, no tendra derecho a rendir

examen, el que sera calificado con nota 1.0.

C. Lla asistencia a actividades practicas (talleres, laboratorios, simulaciones clinicas y/o
campos clinicos) es abligatoria, pudiendo ausentarse a un maximo del 20%, lo que debe

UNIDAD lil: MICRONUTRIENTES, AGUA 'Y
ELECTROLITOS.

Clasificacién de micronutrientes.
Integracion de aspectos andtomo-
funcionales del sistema digestivo
aplicado a los micronutrientes, agua y
electrolitos.

Digestion, absorcién y metabolismo de
micronutrientes, agua y electrolitos.
Funciones de los micronutrientes, agua
y electrolitos en nutricion humana.
Consecuencias del desbalance de los
micronutrientes, agua y electrolitos en
nutricién humana.

Bases de requerimientos nutricionales:
- DRI({EAR, RDA, Al, UL).

80



Universidad
Andrés Bello-

estar debidamente justificado segin reglamentacion vigente. Frente a inasistencia
mayor, el alumno no tendrd derecho a rendir examen, el que se calificara también con
nota 1.0,

D. Cualquier tipo de plagio seré evaluado inapelablemente con nota minima.

E. El curso esté regulado, ademds, por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.
IX.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:

> Nutricion y Alimentacién Humana. Mataix Verdu J. Ed. Océano-Ergon. 1 2 edicion.2002.

Complementaria:

¥ Tratado de Nutricidn. Gil, A. Ed. Médica Panamericana. 22 edicidn. 2010.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Créditos
— 5 - Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 1 7 10
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I.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad
Unidad responsable: Instituto de Salud Publica
Nombre: Salud Publica ll

Cédigo: SPAB111
Periodo: 42 Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
SPAB303 Metodologia de la |SPAB110 Salud Publica l. No tiene.
investigacion. NUYDO034 Psicologia y
Educacion en Salud.
SPAB112 Administracion y
Gestién en Salud.

il.- CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 0,75 5,25

Ayudantia

Laboratorio

Taller 1,5

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 7.5

Créditos 5

1ll.- DESCRIPCION

Asignatura que tributa al perfil de egreso especificamente al dmbito I: “Nutricién clinica y
comunitaria”, en los siguientes resultados de aprendizaje:

RAQ1: Diagnosticar la situacién alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

RAS: Participar en investigacidn orientada a optimizar el manejo alimentario nutricional en su drea
de desempefio.

La asignatura de Salud Publica Il forma parte de un ciclo de programas comunes para las carreras
de salud, cuyo propdsito es contribuir a la formacién de un profesional de la salud integral, de
excelencia, con sélida base cientifica, humanista y social.

Al finalizar el curso los estudiantes podran comprender el impacto de las politicas publicas en la
salud y calidad de vida de las personas y analizar cémo estas inciden en la disminucion de las
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brechas de inequidad, vulnerabilidad y desigualdad. Seran capaces de reconocer las caracteristicas
principales del método epidemiologico, para analizar el fendmeno salud enfermedad, en su
presentacion, determinantes y el impacto de las intervenciones sanitarias en un contexto
colectivo y clinico.

V.- APRENDIZAJES ESPERADOS V.- CONTENIDOS

1. Comprender las etapas del método | UNIDAD I: EPIDEMIOLOGIA
epidemioldgico y sus aplicaciones a los
problemas de salud individuales y

o Concepto y definicion de epidemiologia.
¢ El método epidemioldgico.

colectivos.

e Usos y campos de accién de la
Epidemiologia.

¢ Vigilancia en Salud Publica:
- Propositos y objetivos
- Actividades
- Sistema de Vigilancia
- Estudio de epidemias

e Mediciones en Epidemiologla e

Indicadores de Salud:

- Tasas, razones y proporciones

- Mortalidad, morbilidad, incidencia y
prevalencia. Ajuste de tasas.

- Otros indicadores: DALYS
{Discapacity Adjusted Life Years),
AVISA (Afios de Vida Saludable
Perdidos o  Ajustados por
Discapacidad), Indicadores de
riesgo.
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para la definicion y medicion de la
ocurrencia de los estados de salud y
enfermedad de las poblaciones.

2. Utilizar el enfoque epidemiologico|UNIDAD Ii: EPIDEMIOLOGIA APLICADA

Medicién de los fendmenos de salud y
enfermedad: Medidas de Asociacion y
de impacto; Validez y precision en los
estudios epidemiolégicos.

Disefios Epidemioldgicos
Observacionales y Experimentales.
Aspectos éticos de la investigacion en
epidemiologia.

Aplicaciéon de la Epidemiologia a las
Enfermedades Transmisibles,
Enfermedades No transmisibles,
Situaciones Ambientales de Gestion y
en Situaciones de Desastres Naturales.

diagnosticas, su evaluacion e
interpretacién de resultados para las
decisiones clinicas.

3. Describir los usos de las pruebas | UNIDAD Ill; EPIDEMIOLOGIA CLINICA

Conceptos de epidemiologia clinica.
Pruebas diagndsticas y Curva ROC.
Busqueda bibliografica de informacion
cientifica.

Seguridad Social y la atencién de salud,
identificando los marcos legales que fa
sustentan.

Vi.- HABILIDADES TRANSVERSALES

* Pensamiento analitico y critico.
e Razonamiento cientifico y cuantitativo.

4. Describir los principios, fundamentos, | UNIDAD IV: SEGURIDAD SOCIAL Y ATENCION
estructura y desarrollo historico de la| DE SALUD

La asignatura tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales:

e Manejo de recursos de la informacion {TIC).

Estructura y funcionamiento de la
Seguridad Social y sus modelos.
Definicidn y funciones del sistema de
salud: rectoria, financiamiento,
aseguramiento y provision.

Sistema de Salud Chileno: estructura y
funcionamiento. Hitos relevantes de la
seguridad social en Chile.

Reforma de Salud: objetivos, principios
e instrumentos.

Desafios actuales en el sistema de
atencion de salud chileno.
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VII.- MIODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

A. Modalidad didactica.

La asignatura emplea las metodologias de ensefianza que privilegian al estudiante como
sujeto activo de su propio aprendizaje, con ello, se busca fortalecer la independencia
intelectual y el desarrollo de pensamiento critico. Es fundamental desarrollar instancias
de intercambio de experiencias y participacion de los alumnos en las diversas actividades
programadas, que permitan el analisis, la reflexion, la creatividad e innovacion para
alcanzar abjetivos propuestos en cada clase. Segin la temadtica a tratar, se realizaran las
siguientes actividades:

- Seminarios, talleres: ejercicios de andlisis de caso; elaboracidn de informes;
presentaciones individuales y/o grupales presenciales o a través del aprendizaje en
linea.

- lectura bibliogrifica dirigida de documentos y busquedas en bases de datos
documentales.

- Utilizacion de multimedia.

B. Procedimientos de evaluacion.

Los procedimientos de evaluacion se realizardn de manera presencial u online, mediante la
aplicacidn de los siguientes procedimientos y técnicas de evaluacion:
e Pruebas objetivas.

» Pruebas de respuesta corta.

o Pruebas de respuesta larga.

e Pruebas orales.

e Trabajos y proyectos.
Solemnes

Se efectuaran 3 solemnes, las cuales se llevaran a cabo al término de cada Unidad Tematica o en
las fechas acordadas. La ponderacién de cada una de ellas serd de 25% de la nota final de
presentacion a examen.

Entregables

La metodologia contempla Ia realizacién de nueve entregables de trabajo grupal. Esta actividad
tendra una ponderacion de 25%.

Examen final

Si la nota de presentacién a examen es superior o jgual a 5.5, el estudiante podra eximirse de la
rendicién del examen de la asignatura. Siempre que ninguna de las evaluaciones consideradas
para el célculo sea inferior a 4.0.

Los alumnos que no se eximan calculardn su calificacion final de la siguiente manera: Nota de
Presentacion * 70% + Nota de Examen * 30%

VIIl.- CONDICIONES DE APROBACION

Ademds de lograr los requisitos académicos exigidos para aprobar la asignatura, los estudiantes
deben cumplir con los siguientes requerimientos:

e Clases tedricas: los alumnos deberdn asistir al 100% de las horas dedicadas a clases
edricas.
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e Seminarios y/o talleres: los alumnos deben asistir al 100% de las actividades planificadas.

o Inasistencias: Las justificaciones de inasistencias a actividades obligatorias deben
procesarse de acuerdo a fa particularidad de cada carrera.

e Los estudiantes que falten a una prueba y que justifiquen, tendran derecho a una prueba
recuperativa de cardcter acumulativa al final del semestre.

IX.- BIBLIOGRAFIA
Obligatoria

1. Hernandez-Avila, M. “Epidemiologia: disefio y analisis de estudios”. Madrid. Panamericana-
UNAM. 2007.

2. Gordis, L. “Epidemiologfa”. 3° ed. Madrid. Elsevier Espafia. 2005.

3. Flecther, R., Fletcher, S. y Wagner, E. H. “Epidemiologia Clinica: aspectos fundamentales”. 22
ed. Barcelona. Masson. 2002.

Complementaria

1. Jenicek, M. “2Epidemiologla: la légica de la Medicina Moderna”. Barcelona. Masson. 1996.

2. Medina, E. “Métodos Epidemioldgicos en Clinica y en Salud Publica”. 32 ed. Escuela de Salud
Publica. Universidad de Chile. 1994,

3. Piédrola Gil, G. “Medicina Preventiva y Salud Publica”. 10%ed. Barcelona. Masson. 2003.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Personal Créditos
— - o
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
1 2 7 10
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i.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencidn en Gestion y Calidad
Unidad responsable: Departamento de Inglés
Nombre: Inglés Nl

Cédigo: ING239

Periodo: 42 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Humanidades y Artes - Sub Area Humanidades (N° 22)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

ING249 Inglés IV ING129 Inglés Il No tiene.

il.- CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Tedricas Personal

Tedrico 4,5 4,5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinica

Total horas dedicacién semanal 9

Créditos 5

IIl.- DESCRIPCION

Curso de caracter practico, que sienta las bases para la adquisicion de [as competencias lingiifsticas
del nivel A1+ del Marco Comiin Europeo de las Lenguas. En este contexto, esta asignatura tributa
al perfil de egreso en el Ambito de Educacién General e Inglés, especificamente al resultado de
aprendizaje: “Desarrollar habilidades comunicativas en el idioma inglés, para desenvolverse en
situaciones cotidianas, laborales y académicas”.

Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de comunicarse efectiva y naturalmente, en forma
oral y escrita, en ambitos de la vida diaria, desde el contexto personal hasta los entornos mas
cercanos, refiriéndose al presente, pasado y futuro, usando una escritura, pronunciacién y
entonacion adecuadas.
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IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS

V.- CONTENIDODS

1. Describir aspectos de la personalidad y | UNIDAD I: “THE WAY WE ARE"
el comportamiento propio y de otras o Talk about people’s personality and
personas, en forma clara, utilizando behavior.
estructuras intermedias, ya sea de e Describe friends and people you
manera oral yfo escrita. admire.

2. Conversar acerca de experiencias | UNIDAD 1I: “EXPERIENCES”
pasadas utilizando adecuadamente e Discuss experiences you've had
estructuras de nivel intermedio, ya sea o Talk about your secret dreams.
de manera oral y/o escrita.

3. Describir lugares y maravillas del| UNIDAD Iii: “WONDERS OF THE WORLD"
mundo utilizando estructuras s Talk about human wonders like
intermedias, ya sea de manera oral y/o buildings and structures.
escrita. e Describe natural wonders and features.

4. Comunicar efectivamente  ideas | UNIDAD IV: “FAMILY LIFE"
relacionadas con recuerdos y aspectos ¢ Talk about gripes people have about
de la vida cotidiana utilizando family members and household rules.
estructuras intermedias, ya sea de e Talk about your memories of growing
manera oral y/o escrita. up.

5. Utilizar vocabulario y expresiones de|UNIDAD V: “FOOD CHOICES”
nivel intermedio, para comunicar ideas e Describe eating habits.
relacionadas con habitos alimenticios y e Talk about healthy eating and food
comida saludable, ya sea en forma oral preparation.

y/o escrita.

6. Expresar ideas y opiniones acerca del | UNIDAD Vi: “MANAGING LIFE”
futuro, hechos y/o predicciones, ofrecer e Talk about future plans, facts,
ayuda y solucion a problemas predictions and schedules.
relacionados con actividades diarias, e Offer advice and solution to problems.
utilizando estructuras intermedias, ya e Discuss phone habits.
sea en forma oral y/o escrita.

7. Comunicar efectivamente ideas y|UNIDAD VIi: “RELATIONSHIPS”
opiniones acerca de la amista y las o Talk about friendships and
relaciones interpersonales utilizando relationships with neighbors.
estructuras intermedias, ya sea en e Discuss dating.
forma oral y/o escrita.

8. Expresar efectivamente ideas y|UNIDAD Vill: “WHAT IF?”
opiniones sobre deseos y situaciones o Talk about how you wish your life were
diarias utilizando estructuras different and why.
intermedias, ya sea en forma oral y/o e Discuss how to deal with everyday
escrita. dilemmas.
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9. Conversar acerca de tecnologla vy
dispositivos maodernos  utilizando
estructuras intermedias, ya sea en
forma oral y/o escrita.

UNIDAD IX: “TECH SAVVY"
e Discuss gadgets and technology
s Ask for and offer help with technology
problems.

10. Expresar ideas y opiniones acerca de
entretencion y vida social utilizando
estructuras intermedias, ya sea en

forma oral y/o escrita

UNIDAD X: “WHAT’S UP?”
s Discuss your social life.
e Talk about different kind of movies.
* Recommend books, movies and shows.

11, Comunicar efectivamente ideas vy
opiniones acerca de personas,
situaciones y sentimientos utilizando
estructuras intermedias, ya sea en

forma oral y/o escrita.

UNIDAD XI: “UIMPRESSIONS”
e Speculate about people and situations.
s Talk about feelings and reactions.

12. Expresar ideas y opiniones sobre hechos
noticiosos actuales, desastres naturales
y clima utilizando estructuras de nivel

intermedio, ya sea en forma oral y/o

UNIDAD XliI: “IN THE NEWS"
e Talk about events in the news.
e Talk about extreme weather and
natural disasters.

escrita.

VI.- HABILIDADES TRANSWVERSALES

La asignatura de inglés Il contribuye a desarrollar las habilidades transversales de comunicacién
oral y escrita en el idioma inglés, ademas de la utilizacion de herramientas web 2.0 que permiten
el acceso y uso de la informacién.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

La asignatura de Inglés Il contempla una metodologia activo-participativa, con el apoyo de
herramientas tecnoldgicas a través de actividades tedrico-practicas, las cuales consideran:
lectura y audicion de textos originales, trabajo colaborativo, juego de roles, exposiciones y
actividades basadas en cumplimiento de tareas.

La evaluacion de los resultados esperados en la asignatura de [ngles V contempla pruebas orales
y escritas. Ademas, se evaluard el trabajo desarrollado en las diversas herramientas de la
plataforma online.

VIll.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Se entenderd por calificacion final, el promedio ponderado de la nota de presentacion y
la nota del examen, considerando un 70% de la nota de presentacion y un 30% de la nota
de examen. La eliminacién parcial de una calificacién al semestre, la que sera reemplazada
por el examen no aplica al Departamento de Inglés. (Art 35°, Reglamento del Alumno de
Pregrado UNAB/ Reglamento Interno Departamento de Inglés).

B. La asistencia exigida a las actividades lectivas serd de un 75%, para toda asignatura de
primer, segundo afio y superiores de cualquier programa o carrera.
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El alumno de primer, segundo afio y superiores que no cumpliere con la asistencia
minima establecida, no tendrd derecho a presentarse a examen y este (ltimo sera
calificado con la nota 1.0 {uno coma cero).

(Art 41°, Reglamento del Alumno de Pregrado UNAB/Reglamento Interno Departamento

de Inglés).

C. La asistencia a pruebas, exdmenes, controles, exposiciones u otras actividades de
evaluacién programadas, serd obligatoria para los alumnos y su incumplimiento significard

hacerse acreedor a la nota 1.0 (uno coma cero).
Si la inasistencia se debiere a razones de salud u otras de fuerza mayor, se deberd
justificar dentro de un plazo no superior de tres dias desde la fecha de la evaluacion. {Art

42°, Reglamento del Alumno de Pregrado UNAB).

D. Puntualidad a clases. Si llega mas de 10 minutos atrasados, se espera al préximo médulo.
» Exigencia de 60% para obtener nota 4,0.

o Nota eximicién es 6,0 (seis coma cero)
e Es responsabilidad de los alumnos revisar periddicamente la Intranet e
imprimir, si fuese necesario, el material subido por el docente a cargo del curso.

IX.- BIBLIOGRAFIA
Obligatoria:
> McCarthy, Michael et al. Touchstone 3 Student’s Book. New York: Cambridge University

Press, 2005. Unidades 1-12.
Complementaria;

» Murphy, Raymond. Essential Grammar in Use. Great Britain: Cambridge University Press,
1997.

> Steiner, Roger J. Simon and Schuster's International Spanish/English Dictionary. 2™ ed.

New York: John Wiley & Sans, 1997,
X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial P [ Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico ersona UNAB
6 6 12
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1. IDENTIFICACION

Carrera: Nutricidn y Dietética, Mencion en Gestion y Calidad

Unidad responsable: Direccién de Educacion General

Nombre: Razonamiento Cientifico y Tecnologias de la Informacion

Cédigo: CEGCT12

Periodo: Cuarto Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Humanidades y Artes - Sub Area Humanidades (22)
Co - Requisitos: No tiene

Requisitos previos:

CEGHC11 Habilidades
Comunicativas

Requisito para cursar:

CEGPC13 Pensamiento
Critico

CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico

Ayudantia

Laboratorio
Taller 2,25 2,25

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 4,5

Créditos 3

Il DESCRIPCION

La dimensién de Razonamiento Cientifico (RC) estéd orientada a la estimulacion de la curiosidad
cientifica, la bdsqueda de respuestas comprobables a través del método cientifico, a fomentar la
creatividad y la innovacién para el desarrollo del conocimiento practico, lo que redundara en el
mejoramiento de la calidad del estudiante que egresa de la UNAB.

Su formacién contempla el desarrollo del Resultado de Aprendizaje de Formacion General 03
“Elaborar un proyecto de investigacién con sus respectivas consideraciones éticas, de acuerdo a
enfoques metodoldgicos cuantitativos y/o cualitativos reconocidos por su drea disciplinar,
utilizando de forma eficaz las tecnologias de la informacién”. Lo anterior se enmarca en el
programa de Educacidn general de la UNAB que tiene por objetivo, dotar a los estudiantes de
habilidades de formacion transferibles a cualquier area disciplinar.

Al finalizar la asignatura, el estudiante sera capaz de disefiar un anteproyecto, utilizando las
herramientas del método cualitativo y/o cuantitativo, pertinentes a su problema de investigacion.
Ademads, desarrollard el uso de tecnolégicas bdsicas {buscadores, discas virtuales, planillas de
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célculo, editores de textos, herramientas de recopilacién de informacién, canales de publicacién
y sistematizacion de las redes sociales), para enfrentar las necesidades planteadas por su carrera

en cuanto a la investigacion.

V.

AE 1.- Identificar la naturaleza de la
investigacion y sus implicancias en la toma de
decisiones profesionales, utilizando recursos de
busqueda y bases de datos que validen el
problema de estudio.

APRENDIZAIES ESPERADOS

AE 2.- Elaborar un anteproyecto que responda a
una problematica, utilizando los recursos de la
metodologia cuantitativa tales como estimacion
de muestra, recogida, tabulacién y andlisis de
datos.

AE 3.- Elaborar un anteproyecto que responda a
una problematica que requiera de |la
intervencion metodoligica cualitativa,
utilizando  recursos de recogida de
discriminando las mejores

antecedentes,

V. CONTENIDOS

UNIDAD 1: NATURALEZA DE LA
INVESTIGACION EN EL CONTEXTO DE LA
CREACION DE IDEAS.

A) De la curiosidad a la investigacion:
-Arte de Preguntar.
-Problematizacion.
-Fundamentacion.
-Busqueda de bases de datos (Ebsco,
Eric, Academic premier etc.).
-Revision estado del arte {revistas
indexadas, tesis, publicaciones,
formato APA).
B) Comparacion entre los tipos de
Investigacion: investigacion
cuantitativa e Investigacién cualitativa.

UNIDAD I LA INVESTIGACION CUANTITATIVA

- Caracteristicas de la investigacion
cuantitativa.

- Ventajas y desventajas de la
investigacion cuantitativa.

- Raciocinio deductivo y generalizacion
de la investigacién cuantitativa.

- Planteamiento de problema

- Formulacion de hipétesis

- Recogida de datos

- Anélisis de resultados (Excel, spss)

UNIDAD HI: LA INVESTIGACION CUALITATIVA

Caracteristicas y clasificacion de la

investigacion cualitativa.

- Elinvestigador como instrumento de
generacion y recogida de datos
(reflexividad del investigador).
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- Ventajas y desventajas de la
investigacion cualitativa.

- Formulacién de preguntas de
investigacion.

- Fundamentacion de la investigacion.

- Recogida de informacidn.

- Entrevistas, focus group,
cuestionarios (trabajo con software).

- Introduccion al estudio de casos.

- Interpretacién.

- Presentacion de resultados.
{publicacidn, presentaciones preziy

ppt).

Vi. HABILIDADES TRANSVERSALES

A. Comunicacidn oral y escrita
B. Pensamiento analitico y critico

Vil. MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

A. Elcurso incorpora metodologias activas para el desarrollo de los aprendizajes esperados,
combinando talleres individuales y grupales con la elaboracion de portafolio de lecturas.
El profesor, como facilitador, apoya a los estudiantes mediante la generacién de los
recursos conceptuales.

B. Llaasignatura se fundamenta en una metodologia de proyectos que plantea alternativas
innovadoras que incentivan al estudiante a ejecutar tareas prdcticas, promoviendo, en
lo posible, la interdisciplinariedad.

Vill. CONDICIONES DE APROBACION

A. El curso contempla evaluaciones del proceso, de caracter sumativo, que ponderan un
70% de la nota final, y que representan el promedio de las evaluaciones clase a clase,
mads un examen final, que pondera 30%.

B. Para aprobar el curso, se exige un 75% de asistencia.

C. No se podra recuperar mas de 1 nota, y debera ser debidamente justificada.

La nota del examen no reemplaza ninguna nota parcial.

D. Deben rendir examen los estudiantes que tengan un promedio final inferior a 5.5.

IX. BIBLIOGRAFIA
Obligatoria:

= Bunge, M. (1997), Lo ciencia, su método y su filosoffa. Buenos Aires, Argentina. Ed
Sudamericana.

- Hernandez Sampieri, Roberto, Fernandez Collado, Carlos, Baptista Lucio, Pilar. (2003)
Metodologia de lo investigocion. Tercera Edicién, Editorial McGraw Hill, 1SBN
9789701036327
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- Polit DF, Hungler BP. (2000}, Disefio y métodos en la investigacidn cualitativa. México. En:
Polit DF, Hungler BP. Investigacion cientifica en ciencias de la salud. 62 ed. México:
McGraw- Hill Interamericana. P. 231-247.

Complementaria:

- Curcio Borrero, Carmen Lucfa. (2002) Investigacion Cuantitativa: una perspectiva
epistemoldgica y metodoldgica. Editorial Kinesis. ISBN 9789589401637

- Quirds, Fernando. (1998) Introduccién a la estructura real de la informacion. Editorial
Eudema. ISBN 9788477540267 {Campus Creativo)

- Zorrilla, Santiago. (1997) Metodologia de la investigacion, Editorial McGraw-Hill. ISBN

9789701016213. (Republica)

CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Personal Créditos
Tedrico Ayudantia | Laboratorio Taller Terreno UNAB
3 3 6
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I.- IDENTIEICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencion en Gestidn y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nombre: Educacién en Alimentacion y Nutricidn

Cédigo: NUYDOS51

Periodo: 52 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYDO66 Integrado de NUYD034 Psicologia y

Nutricién y Alimentacién . | Educacién en Salud. No tiene.

I1.- CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronolégicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 1,5 7,5
Ayudantia
Laboratorio
Taller 0,75
Terreno 0,75
Clinico
Total horas dedicacién semanal 10,5
Créditos 6
11l.- DESCRIPCION

Este curso tributa al a&mbito | del Perfil de Egreso: “Nutricidn Clinica y Comunitaria”,
especificamente al resultado de aprendizaje:

RAO4: Implementar medidas de promocién de hébitos alimentarios saludables y prevencién de
enfermedades asociadas a la alimentacion y nutricion en comunidades e individuos sanos y
enfermaos durante todo el ciclo vital.

Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de diseiiar, ejecutar y evaluar un programa de
educacidn en alimentacién y nutricion.

[
V.- APRENDIZAJES ESPERADOS V.- CONTENIDOS
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1. Justificar la educacién en alimentaciény
nutricion como una  estrategia
indispensable de promocién vy
prevencién en individuos sanos vy
enfermos durante todo el ciclo vital.

UNIDAD I: EDUCACION EN ALIMENTACION Y
NUTRICION Y SU RELACION CON SALUD Y EL
CONTEXTO SOCIOCULTURAL

+ Fundamentos, enfoques y desafios de
la Educacién en Alimentacion y
Nutricién: contexto epidemioldgico
nacional e internacional.

Estrategias de educacion en nutricién
para la accion.

Teoria y modelos de cambio de
comportamiento aplicables en
educacion en nutricién.

Comunicacién y Marketing social.

2. Disefiar un programa educativo en|UNIDAD ki: INTERVENCIONES EDUCATIVAS EN
alimentacion y nutricién para un grupo ALIMENTACION Y NUTRICION
de individuos insertos en una . .
. e Diagndstico educativo.
comunidad.
e Objetivos educacionales.
e Elaboracién de matriz de unidad
didactica.
e Elaboracién de material diddcticoy
mensajes educativos.
e Diseiio de indicadores educativos.
3. Ejecutar intervenciones educativas en | UNIDAD Ni: APLICACION DE INTERVENCIONES

alimentacién y nutricion a un grupo de
individuos insertos en una comunidad.

Vi.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Responsabilidad social.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacion de
clases magistrales y aprendizajes colaborativos como metodologia docente. Ademds, se sugiere
implementar clases practicas, estudio y trabajos en grupo como método de ensefianza-

EDUCATIVAS EN ALIMENTACION Y NUTRICION

e Proceso de aplicacién de unidades
didéctica proceso de evaluacién
{diagndstica, de proceso y de
resultados).

Reformulacion de programas
Educativos.

e Evaluacion de indicadores.
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aprendizaje. Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso de pruebas
objetivas, trabajos y proyectos.

VIIl.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Tendrd derecho a eximicidn de examen el estudiante que obtenga una nota de
presentacion > 5.8.

B. El estudiante que no obtenga una calificacion > 4.0 en las actividades prdcticas (talleres,
laboratorios, simulaciones clinicas y/o campos clinicos), no tendrd derecho a rendir
examen, el que serd calificado con nota 1.0.

C. La asistencia a actividades practicas (talleres, laboratorios, simulaciones clinicas y/o
campos clinicos) es obligatoria, pudiendo ausentarse a un maximo del 20%, lo que debe
estar debidamente justificado segin reglamentacién vigente. Frente a inasistencia mayor,
el alumno no tendrd derecho a rendir examen, el que se calificard también con nota 1.0.

D. Cualquier tipo de plagio sera evaluado inapelablemente con nota minima.

E. El curso esta regulado ademds por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

1X.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:

> Cornejo Espinoza, Verdnica. Cruchet M, Sylvia. “Nutricién en el ciclo vital” Santiago, Chile.
Editorial Mediterraneo. 2014.
Complementaria:

» BERTHA YOSHIKO HIGASHIDA HIROSE. Educacion para la salud (3era edicion 2015). Mc
Graw Hill.

» FAO /Iniciativa América Latina y Caribe sin hambre. La informacidén, comunicacién y
educacion en alimentacion y nutricibn para promover la seguridad alimentaria y
nutricional en los paises de América Latina y el Caribe. Roma: FAO, 2012. Disponible en:
http://www.fao.org/ag/humannutrition/nutritioneducation/icean-
sansalvador@166816/es/.

> Kain J., Vio F., Olivares S., Concha F., Uauy R. “Prevencion de la obesidad infantil: Guia
para el desarrollo de intervenciones en alimentacién, nutricion y actividad Fisica en
escuelas basicas de Chile”. Inta, Universidad de Chile.

¥» Gobierno de Chile, Inta, Universidad de Chile, FAQ: Educacién en Alimentacidén y
Nutricidn para la Ensefianza Bdsica. Gufa de Alumnos y Alumnas, Tercero y Cuarto aiio
de Ensefanza Bdsica. Santiago, Chile 2003.

» Gobierno de Chile. Ley sobre Composicién Nutricional de los alimentos y su publicidad,
Santiago: Diario Oficial de Chile; 6 de julio 2012.

» Ministerio de Salud. Encuesta Nacional de Salud 2009-2010. Santiago: MINSAL, 2010.
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X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial personal Créditos
Tedrica | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 1 1 10 14
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[.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricidn y Dietética, Mencién en Gestidn y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nombre: Evaluacién Nutricional en el Ciclo Vital

Codigo: NUYD0S52

Periodo: 52 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYDO06], Dietoterapia def | NUYDO42 Fisiopatologia No tiene.

Adulto y Adulto Mayor. General y de Sistemas II.

NUYD062 Proyectos de NUYDO043 Nutricion Humana.

Intervencion Alimentario
Nutricional.

NUYDO066 Integrado de
Nutricién y Alimentacion .

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 2,25 7,5
Ayudantia
Laboratorio 0,75
Taller 0,75
Terreno
Clinico 1,5
Total horas dedicacién semanal 12,75
Créditos 8

11.- DESCRIPCION

Este curso estd asociado al ambito de accién 1 del Perfil de Egreso: “Nutricién Clinica y
Comunitaria”, especificamente al resultado de aprendizaje.

RAO1: Diagnosticar la situacion alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital, para esto la asignatura entregara la bases para la correcta
evaluacidn del estado nutricional en condiciones de salud y enfermedad a través del ciclo vital,
Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de evaluar y diagnosticar el estado nutricional,
tanto de un individuo como de un grupo de personas cansiderando procesos de salud y
enfermedad a lo largo de ciclo vital.
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V.- APRENDIZAIES ESPERADOS

5 V.- CONTENIDOS

1. Identificar conceptos bésicos para la | UNIDAD I: FUNDAMENTOS DE LA EVALUACION
evaluacién nutricional a través del | NUTRICIONAL
ciclo vital e Conceptos basicos.

e Factores determinantes del estado
nutricional.

» Proceso, equipamiento y herramientas
para la valoracion del estado
nutricional.

2. Analizar indicadores, técnicas e|UNIDAD I EVALUACION DEL ESTADO
instrumentos para la evaluacion | NUTRICIONAL
nutricional a través del ciclo vital.

e Anamnesis alimentaria y evaluaci6én de
la ingesta.

e Examen fisico nutricional

o Indicadores bioquimicos para la
evaluacion del estadio nutricional.

e Composicidn Corporal

s Evaluaciéon antropométrica

* Determinacién del estado nutricional
de un individuo y de una comunidad.

¢ Diagnostico nutricional.

3. Diagnosticar el estado nutricional a lo | UNIDAD Iii: EVALUACION NUTRICIONAL EN EL
largo del ciclo vital. CICLO VITAL

» Embarazada y Nodriza.

e Recién nacido de pretérmino y de
término.

s lactante.

e Preescolar.

e Escolar.

e Adolescentes.

® Adulto.

¢ Adulta mayor.

4. Diagnosticar el estado nutricional a lo | UNIDAD 1V: EVALUACION NUTRICIONAL EN

largo del ciclo vital en situaciones
especiales.

SITUACIONES ESPECIALES

» Paciente hospitalizado.
e Paciente Critico.
o Dafio neurologico.
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¢ Enfermedad Renal Cronica,
hemodialisis y peritoneo didlisis,

e Sindrome de Down.

¢ Obesidad y sobrepeso.

e Amputados.

¢ Postrados.

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Pensamiento analitico y
critico.

VIl.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacién de
clases tedricas, laboratorios y seminarios - talleres como metodologia docente. Ademas se
sugiere implementar clases magistrales y aprendizaje basado en problemas como métodos de
enseiianza - aprendizaje.

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso de pruebas objetivas,
pruebas orales, informes y técnicas de observacion.

VIl.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Lanota minima para eximirse del examen final es 5.8.

B. La asistencia a talleres es de un 100%, en caso de inasistencias no justificadas dentro del
plazo correspondiente en la carrera, el estudiante reprobard la asignatura de manera
automatica. Si se reprueba el taller se reprueba automdticamente la asignatura
independiente de la nota de teoria.

C. Cualquier inasistencia a una evaluacion deberd ser justificada mediante certificado
médico u otro siguiendo la normativa del reglamento de pre grado de la universidad, de
lo contrario se calificara con nota minima.

D. Cualquier tipo de plagio sera evaluado inapelablemente con nota minima 1.0.

E. Elcurso esta regulado, por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

iX.- BIBLIOGRAFIA
Obligatoria:

» Girolami, Daniel H. de, Fundamentos de Valoracién Nutricional y Composicidn Corporal,
1° ed. Editorial el Ateneo, 2003.

» Barrera, M. Gladys, Evaluacion Nutricional del Crecimiento y del Riesgo Cardiovascular y
Metabdlico. INTA Universidad de Chile, 2015.

Complementaria:
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» Marfell-jones M, Stewart A, Linsay Carter JE “Estdndares Internacionales para la
evaluacién antropométrica” Publicado por Sociedad Internacional para el avance del cine
antropometria ISAK, 2010.

> Ruz M, Pérez F. “Nutricion y Salud” 2°Ed. Editorial Mediterrdneo, 2016.

» MINSAL, Norma Técnica para la supervision de nifios y nifias de 0 a 9 aios en la Atencién
Primaria de Salud, 2014.

» World Health Organization, Growth reference data for 5-19 years, 2007.

NOTA: La cantidad de unidades esta referida a libros, esto no impide que se incorporen otro tipo
de recursos como revistas.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Créditos
rye p; " - Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
3 1 1 2 10 17
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I.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencion en Gestion y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nombre: Nutricién y Alimentacion en el Ciclo Vital

Cédigo: NUYDO53
Periodo: 52 Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYDO61 Dietoterapia del | NUYD042 Fisiopatologia No tiene.
Adulto y Adulto mayor. General de Sistemas Il.
FARM141 Farmacologiaen | NUYD043 Nutricion Humana.
Nutricién.

NUYD064 Alimentacion
Institucional I.

NUYDO66 Integrado de
Nutricién y Alimentacidn 1.

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Teodrico 1,5 7.5
Ayudantia
Laboratorio 0,75
Taller 0,75
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 10,5
Créditos 6

Ill.- DESCRIPCION

Este curso tributa al dmbito | del Perfil de Egreso: “Nutricién Clinica y Comunitaria”,
especificamente al resultado de aprendizaje.

RAQ2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanas y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnoldgicos.

Al finalizar el curso, los estudiantes seran capaces de estimar requerimientos, establecer
prescripcién dietética y realizar planificacion alimentario nutricional en individuos sanos durante
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e internacional.

todo el ciclo vital aplicando normativas, estandares y recomendaciones vigentes a nivel nacional

IV.- APRENDIZAIES ESPERADOS

e Determinar requerimientos y
recomendaciones nutricionales
durante el ciclo vital en individuos

V.- CONTENIDOS
UNIDAD I: REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES

¢ Determinantes del gasto energético
durante el ciclo vital.

ciclo vital en individuos sanos.

Sanos. » Requerimientos y recomendaciones de
macro nutrientes.
e Requerimientos y recomendaciones de
micronutrientes.
e Requerimientos y recomendaciones de
agua y fibra.
e Justificar recomendaciones UNIDAD [i: RECOMENDACIONES
alimentario nutricional durante todo el | ALUIMENTARIAS

s Recomendaciones alimentario-
nutricionales en [a etapa de gestacion y
lactancia.

¢ Recomendaciones alimentario-
nutricionales en el prematuro y RNT.

e Recomendaciones alimentario-
nutricionales en el lactante y
preescolar.

e Recomendaciones alimentario-
nutricionales en el escolary
adolescente.

¢ Recomendaciones alimentario-
nutricionales en el adulto.

» Recomendaciones alimentario-
nutricionales en el adulto mayor.

e Desarrollar plan de manejo
alimentario nutricional durante todo el
ciclo vital en individuos sanos.

UNIDAD Ili: PLAN DE ALIMENTACION.

¢ Enunciado del plan de alimentacidn.

e Planificacion alimentario nutricional.

e Ejecucion de la planificacién
alimentario nutricional.

¢ Desarrollo de pautas alimentarias.

e Educacion en el plan de alimentacién.

104



Universidad
Andrés Bello-

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Pensamiento analitico y
critico.

VIi.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacién de
clases tedricas y clases practicas como metodologia docente. Ademds se sugiere implementar
estudio de casos, resolucion de ejercicios y problemas como métodos de ensefanza -
aprendizaje.

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso de pruebas objetivas y
pruebas de desarrollo.

VIH.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Lanota minima para eximirse del examen final es 5.8.

B. La asistencia a talleres es de un 100%, en caso de inasistencias no justificadas dentro del
plazo correspondiente en la carrera, el estudiante reprobard la asignatura de manera
automatica. Si se reprueba el taller se reprueba automaticamente la asignatura
independiente de la nota de teorfa.

C. Cualquier inasistencia a una evaluacion debera ser justificada mediante certificado
médico u otro siguiendo la normativa del reglamento de pre grado de la universidad, de
lo contrario se calificard con nota minima.

D. Cualquier tipo de plagio serd evaluado inapelablemente con nota minima 1.0.

E. Elcurso esta regulado, por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

IX.- BIBLIOGRAFIA
Obligatoria:

» Cornejo Espinosa V & Cruchet Muiioz S. Nutricidn en el ciclo Vital. Chile: Ed
Mediterraneo.2014
» Gdémez Candela C & Reus Fernandez JM (2004) Manual de recomendaciones
nutricionales en paciente geridtrico. Espafia: Editores médicos SA.
Complementaria:

» Ruiz M, Peréz F. Nutricidn y Salud. 2° Ed. Mediterrdneo, 2016.
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X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Créditos
- . - Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 1 1 10 14
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.- IDENTIFICACION

Unidad responsable: lnstituto de Salud Pablica
Nombre: Metodologia de la Investigacién

Cadigo: SPAB303

Periodo: 52 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N® 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYDO62 Proyectos de SPAB111 Salud Publica Il No tiene.

Intervencion Alimentario NUYDO043 Nutricién Humana,

Nutricional.

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tebrico 0,75 1,5
Ayudantia
Laboratorio
Taller 1,5
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 3,75
Créditos 2

111.- DESCRIPCION

Asignatura que tributa al perfil de egreso de la carrera a través del ambito I: “Nutricion Clinica y
Comunitaria”, especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RAO4: Implementar medidas de promecion de habitos alimentarios saludables y prevencion de
enfermedades asociadas a la alimentacion y nutricién en comunidades e individuos canos y
enfermos durante todo e ciclo vital.

RAO5: Participar en investigacion orientada a optimizar el manejo alimentario nutricional en su
area de desempefio.

La asignatura de Metodologia de Investigacion contribuye ademds al desarrollo de valores,
actitudes, comportamientos, habilidades comunicacionales y desarrollo del pensamiento critico.

Al finalizar el curso, los estudiantes seran capaces de reconocer [os principales elementos de una
investigacion cientifica, podrdn analizar criticamente un articulo cientifico y desarrollardn la
capacidad de formular un proyecto de investigacién.
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V.- APRENDIZAJES ESPERADOS V.- CONTENIDOS

1. Valorar la importancia de la investigacion | UNIDAD [. INTRODUCCION A LA
cientifica y el aporte de ésta para el|INVESTIGACIGN CIENTIFICA Y REVISION DE

desarrollo de la profesion. LITERATURA CIENTIFICA
e Importancia de la investigacién a la
profesion
e Caracteristicas de la investigacién
cientifica
e Revision y anélisis critico de la
literatura.

2. Plantear adecuadamente un problema de | UNIDAD Ii. PROBLEMA, PREGUNTA DE
investigacién, asi como una hipotesis y|INVESTIGACION Y OBJETIVOS

objetivos para abordar cientificamente la ¢ El planteamiento del problema de
problematica. investigacion.
e Definicién de objetivos generales y
especificos.

¢ Planteamiento de hipotesis.

» Concepto, componentes e importancia
del marco tebrico.

3. Disefiar todos los elementos necesarios que | UNIDAD Iil. DISENOS DE ESTUDIO Y
permitan llevar a cabo los objetivos | ELABORACION DE MATERIALES Y METODOS

propuestos en una investigacion cientifica. e Disefios de investigacion.
e Concepto y clasificaciones de las
variables.

s Cémo seleccionar una muestra
¢ Plan de anélisis de resultados.

4. Desarrollar los elementos necesarios para la | UNIDAD IV. OBTENCION Y PRESENTACION DE
recolecciéon de datos y la presentacion de | RESULTADOS
resultados de una investigacion cientifica. e Procedimientos de obtenciéon de datos:
entrevista, cuestionario autoaplicado.

e Instrumento de registro de datos:
caracteristicas, requisitos de
confiabilidad y validez.

e Disefio del instrumento de registro de
datos de cada proyecto.

e Plan de presentacion de resultados.
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5. Reconocer la utilidad de los elementos|UNIDAD V. DISCUSION Y ANALISIS
basicos de estadistica descriptiva e|ESTADISTICO

inferencial. e Estadistica Descriptiva.
e Elementos bdsicos de Estadistica
Inferencial.

6. Elaborar un proyecto de investigacion | UNIDAD vi. ELABORACION DE MANUSCRITO
acorde a los estandares de publicacién. FINAL DE INVESTIGACION

o Presentacién final de informe de
investigacion segin normas de
publicacion.

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Razonamiento cientifico|
y cuantitativo.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

1. La metodologia utilizada es tedrica practica con participacién de los estudiantes. Se

realizan:

e Clases participativas.

e Lectura dirigida, discusién de documentos, desarrollo de gufas.

s Desarrollo en pequeiio grupo, de un proyecto de investigacién en todas sus etapas.
Se pretende generar una instancia de intercambio de experiencias y participacion de los
estudiantes en las diversas actividades programadas, que permita el analisis, la reflexion, la
creatividad e innovacidén para alcanzar los objetivos propuestos. Las metodologlas de ensefianza
privilegian al estudiante como sujeto activo de su propio aprendizaje, buscando fortalecer la
independencia intelectual y et desarrollo de pensamiento critico.

Se desarrollara un sistema de evaluacién continuada de la ensefianza y del aprendizaje integrado
por los siguientes elementos:

2. Evaluacion de los logros cognitivos
Solemne

Se aplicara una prueba solemne, al finalizar la asignatura. La ponderacién sera de 35% de la nota
final de presentacién a examen.

Talleres

Los estudiantes se organizaran en pequeiios grupos para desarrollar un proyecto de investigacion
en todas sus etapas a lo largo del semestre. Este sera evaluado en dos avances, el informe final
del proyecto y la presentacion oral del mismo. Las ponderaciones serdn:
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e Primer avance 15%, incluye: Planteamiento del problema de investigacion, objetivos
generales y especificos, definicion operacional de variables en estudio, marco tedrico
{al menos tres referencias bibliograficas).
¢ Sepundo avance 15%, incluye toda la metodologia: tipo de disefio, sujeto en estudio,
procedimientos de seleccion de la muestra, procedimientos de obtencidn de datos,
instrumento de registro, resguardos éticos, plan de presentacién y andlisis de
resultados.
o Informe final 20%, incluye las etapas de planificacion, presentacion y andlisis de
resultados, discusion, conclusiones.
¢ Presentacién oral del proyecto 15% se evaliia coherencia del proyecto, calidad de la
presentacion visual, capacidad de sintesis, presentacién personal, uso de terminologia
adecuada.
La no entrega de los respectivos informes en las fechas establecidas, sera evaluada con la nota
minima (1,0).

Examen Final

Se eximen los estudiantes cuya nota de presentacién a examen es superior o igual a 5,5 puntos,
siempre que ninguna de las evaluaciones consideradas para el célculo sea inferior a 4.0.

La calificacion final de los estudiantes que NO se eximan se calculara:

Nota de Presentacion 70% + Nota de Examen 30%

VIil.- CONDICIONES DE APROBACION

Ademds de lograr los requisitos académicos exigidos para aprobar la asignatura, los estudiantes
deben cumplir con los siguientes requerimientos:
A. Clases tedricas: los alumnos deberdn asistir al 75% de las horas dedicadas a clases tedricas.
B. Talleres: los alumnos deben asistir al 100% de las actividades planificadas.
C. Inasistencias: Las justificaciones de inasistencias a actividades obligatorias deben
procesarse de acuerdo a la particularidad de cada carrera.
D. Los estudiantes que falten a una prueba y que justifiquen, tendrdn derecho a una prueba
recuperativa de caracter acumulativa al final del semestre.

IX.- BIBLIOGRAFIA
Obligatoria

» Herndndez R, Ferndndez C, Baptista P. “Metodologia de la Investigacién”. 5a
edicion Mc Graw Hill 2010.
> Canales F H de, Alvarado E L de, Pineda E B. “Metodologia de la Investigacion”.
Serie Paltex N°35. OPS. 2°ed. Washington DC. 1994.
Complementaria

» Guia Practica de Investigacion en Salud, OPS/OMS, Publicacion Cientifica y Técnica
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N2 620, 2008.
» Garcia R. “Metodologia de la investigacién en Salud” .Mc Graw Hill 1997,
> Lépez llse.” Metodologfa de la investigacién”. Edicion digital.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
1 2 2 5
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l.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencidn en Gestion y Calidad
Unidad responsable: Instituto de Salud Publica

Nombre: Administracién y Gestién en Salud

Cédigo: SPAB112

Periodo: 52 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYDO065 Gestién y Calidad | SPAB111 Salud Puiblica Il No tiene.
IR NUYD043 Nutricién Humana.

11.- CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico 1,5 3

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 4,5

Créditos 3

Ill.- DESCRIPCION

Asignatura que tributa al perfil de egreso de la carrera en el dmbito )lli: “Gestién y administracion
en alimentacién y nutricién”, especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RAO1: Desarrollar planes y programas estratégicos y operativos en su drea de desempeiio.

RAO2: Gestionar el mejoramiento continuo de la calidad en su drea de desempeiio.

La asignatura de Gestién y Administracién en Salud, contribuye a la formacidn de un profesional
de la salud integral, de excelencia, con sélida base cientifica, humanista y social. Entrega una visién
general de los conceptos y herramientas administrativas, que contribuyan a complementar la
formacion de los alumnos, para que sean capaces de actuar responsablemente como
profesionales gestores del dmbito sanitario y puedan valorar su propio rol en el contexto de la
atencion de salud.

Al final del curso el alumno serd capaz de reconocer los aspectos conceptuales e instrumentales
de la Administracion de Salud que le permitan el desarrollo de competencias profesionales para
asumir responsabilidades en los procesos de gestién de los servicios de salud, ya sea para un
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equipo de salud, para una Institucion o para un drea jurisdiccional, valorando los aspectos éticos
vy la responsabilidad social en la administracion de instituciones de salud.

V.- APRENDIZAJES ESPERADOS V.- CONTENIDOS

1. Identificar las caracteristicas UNIDAD I. ADMINISTRACION Y GESTION
estructurales y funcionales de las s Definicion y Funciones de la
organizaciones de salud. Administracion.

s Evolucidn del Pensamiento Administrativo.
¢ Funciones Administrativas:

- Planificacién: definicién; pasos de la
planificacién. Mision y vision
organizacional. Objetivos estratégicos.

- Programacion: definicion de objetivos
y actividades; tipo de actividades;
cartera de servicios; utilizacion de
recursos; normas técnicas. Métodos de
priorizacion de estrategias de
intervencion.

- Organizacion: Concepto, estructura y
tipos de organizacion.

- Direccidn: definicién; funciones de un
directivo; principios de la direccion.
Tipos de Liderazgo.

- Evaluacidn y control: definicién,
modelos y usos.

2. Reconocer la gestion de los riesgos | UNIDAD Il. GESTION DE CALIDAD Y

sanitarios como una herramienta ACREDITACION

para la efectividad en la toma de ¢ Conceptos fundamentales de Calidad:

decisiones. - Definicién y atributos de la calidad.

- Enfoques sobre la calidad.

- Herramientas para el trabajo de
calidad.

e Monitoreo de Calidad:

- Estandares e indicadores.
Componentes, atributos y
caracteristicas.

- Pragrama de Monitoreo de Calidad.

e Acreditacidn del Sistema Nacional de

Salud.
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3. Comprender los aspectos UNIDAD Iil. GESTION DE RECURSOS HUMANOS:

fundamentales de la funcion e Conceptos y objetivos de la Gestién de
administrativa de gestion de Recursos Humanos.
recursas humanos. e Componentes de la Gestién de Recursos

Humanos: Ciclo de vida laboral, desarrollo
de recursos humanos.
e Leyes, hormas y reglamentos.

4. Utilizar las herramientas que UNIDAD 1V. GESTION CLINICA
proporciona la gestion clinica para * Concepto y ambitos de la gestion clinica.
la préctica asistencial y el ejercicio + Organizacidn para la Gestion Clinica y
profesional. Producto Clinico.

e Herramientas de la Gestion Clinica:
Medicina Basada en la Evidencia; Gulas
Clinicas; Protocolos. Mejoria Continua de
Calidad.

» Trabajo en Equipo
- Etapas en el desarrollo de un equipo
- Tareas de un equipo
- Capacidades de un equipo

V1.- HABILIDADES TRANSVERSALES

La asignatura tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales:

¢ Pensamiento analitico y critico.
s Razonamiento cientifico y cuantitativo.
» Manejo de recursos de la informacion (TIC).

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

A. Modalidad didactica.
La asignatura emplea las metodologfas de ensefianza que privilegian al estudiante como
sujeto activo de su propio aprendizaje, con ello, se busca fortalecer la independencia
intelectual y el desarrollo de pensamiento critico. Es fundamental desarrollar instancias de
intercambio de experiencias y participacion activa de los alumnos en las diversas actividades
programadas, que permitan el andlisis, la reflexién, la creatividad e innovacién para alcanzar
objetivos propuestos en cada clase. Segin la tematica a tratar, se realizaran las siguientes
actividades:

e Seminarios, talleres: ejercicios de andlisis de caso; elaboracion de informes;
presentaciones individuales y/o grupales presenciales o a través del aprendizaje en linea.

e Llectura bibliogrifica dirigida de documentos y bulsquedas en bases de datos
documentales.

e Utilizacidn de multimedia.
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B. Procedimientos de evaluacién.

Los procedimientos de evaluacién se realizaran de manera presencial u online, mediante la
aplicacion de los siguientes procedimientos y técnicas de evaluacion:
e Pruehas objetivas.
Pruebas de respuesta corta.
Pruebas de respuesta larga.
Pruebas orales.
Trabajos y proyectos.

Solemnes

Se efectuardn 3 solemnes, las cuales se llevaran a cabo al término de cada Unidad Temitica o en
las fechas acordadas. La ponderacién de cada una de ellas serd de 25% de la nota final de
presentacién a examen.

Entregables

La metodologfa contempla la realizacién de nueve entregables de trabajo grupal. Esta actividad
tendra una ponderacion de 25%.

Examen final

Si la nota de presentacitén a examen es superior o igual a 5.5, el estudiante podra eximirse de la
rendicién del examen de la asignatura. Siempre que ninguna de las evaluaciones consideradas
para el calculo sea inferior a 4.0.

Los alumnos que no se eximan calculardn su calificacién final de la siguiente manera: Nota de
Presentacién * 70% + Nota de Examen * 30%

VIil.- CONDICIONES DE APROBACION

Ademads de lograr los requisitos académicos exigidos para aprobar la asignatura, los estudiantes
deben cumplir con los siguientes requerimientos:
e Clases tedricas: los alumnos deberan asistir al 100% de las horas dedicadas a clases
tedricas.
e Seminarios y/o talleres: los alumnos deben asistir al 100% de las actividades planificadas.
e Inasistencias: Las justificaciones de inasistencias a actividades obligatorias deben
procesarse de acuerdo a la particularidad de cada carrera.
e Los estudiantes que falten a una prueba y que justifiquen, tendrdn derecho a una prueba
recuperativa de caracter acumulativa al final del semestre.

IX.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:

e Gestidn Sanitaria para los profesionales de la salud, Julio Villalobos; McGraw Hill-
Interamericana, Espaiia, 2007.

e Gobierno Clinico y gestion eficiente, Sharon Pickering y Jeanette Thompson, Elsevier,
Espaia, 2010.
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Complementaria:

e Hampton, David. Administracién. 3a Edicidn. McGraw-Hill, 2000.
e Koontz H. "Administracién una Perspectiva Global” 52 edicion.Mc Graw - Hill, 1995.
e Erraste Francisco, “Principios de la Gestidn Sanitaria”, Diaz de Santos, 1997.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 4 6
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.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricidn y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad
Unidad responsable: Departamento de Inglés
Nombre: Inglés IV

Cédigo: ING249

Periodo: 52 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Humanidades y Artes - Sub Area Humanidades {N° 22)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
FARM141 Farmacologia en Nutricién. ING239 Inglés IIl. No tiene.

I.- CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Tedricas Personal

Tedrico 4,5 4,5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinica

Total horas dedicacion semanal 9

Créditos 5

IIl.- DESCRIPCION

Curso de cardcter practico, que sienta las bases para la adquisicion de las competencias lingilsticas
del nivel A1+ del Marco Comuin Europeo de las Lenguas. En este contexto, esta asignatura tributa
al perfil de egreso en el Ambito de Educacién General e inglés, especificamente al resultado de
aprendizaje: “Desarrollar habilidades comunicativas en el idioma inglés, para desenvolverse en
situaciones cotidianas, laborales y académicas”.

Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de comunicarse efectiva y naturalmente, en forma
oral y escrita, en &mbitos de la vida diaria, desde el contexto personal hasta los entornos mas
cercanos, refiriéndose al presente, pasado y futuro, usando una escritura, pronunciacién y
entonacion adecuadas.
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IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS

1. Averiguar mediante la formulacién de
preguntas acerca de los antecedentes e
intereses y anécdotas personales de
alguien, ya sea de manera oral y/o
escrita.

V.- CONTENIDOS

UNIDAD I: “INTERESTING LIVES”

Ask about questions to find out about
someone’s interests and background.
Tell interesting stories about your life.
Review of simple and continuous forms
of verbs. Verbs followed by verb +-ing
or to+ verb.

2. Describir los gustos y preferencias de la
forma de vestir, mdsica, realizando
comparaciones, ya sea de manera oral
y/o escrita.

UNIDAD Ii: “PERSONAL TASTES”

Talk about makeovers, style and
fashion.

Talk about your tastes in clothes and
music,

Make comparisons with as....as.

Ask negative questions when you want
or expect someone to agree with you.

3. Describir aspectos culturales,
costumbres y buenos modales, ya sea
de manera oral y/o escrita.

UNIDAD IIl “WORLD CULTURES"

Talk about aspects of your culture.
Talk about manners, customs, and
culturally appropriate behavior.
The simple present passive.

4. Describir situaciones hipotéticas, ya sea
de manera oral y/o escrita.

UNIDAD IV “SOCIALIZING"”

Talk about things you are supposed to
do, things you were supposed to do,
and things that are supposed to
happen.

Talk about going out and socializing. Be
supposed to, was/were supposed to,
and was/were going to.

Inseparable phrasal verbs.

5. Discutir reglas, normas, delitos y
sanciones, ya sea en forma oral y/o
escrita.

UNIDAD V “LAW AND ORDER"

*

Talk about rules and regulations.
Talk about crime and punishment.
The passive of modal verbs.

6. Relatar coincidencias y eventos poco
frecuentes, creencias y supersticiones,
ya sea en forma oral y/o escrita.

UNIDAD VI: “STRANGE EVENTS"”

Talk about coincidences and strange
events.

Talk about belief in superstitions.
The past perfect.

Responses with So and Neither.
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7.

Comunicar efectivamente ideas y
opiniones acerca de la forma para
resolver problemas vy actividades
cotidianas que puede realizar uno
mismo o deben ser hechas por otras
personas, ya sea en forma oral y/o
escrita.

UNIDAD Vil: “PROBLEM SOLVING”

e Talk about errands and solving
problems.

e Talk about things you do yourself and
things you get done somewhere else.
Talk about things that need to be fixed.
Causative get and have.

e need + passive + infinitive. need + verb
+-ing.

Expresar efectivamente ideas vy
opiniones  sobre  reacciones y
comportamiento en distintas

situaciones, ademdas de emociones y
fortalezas de otras personas, ya sea en
forma oral y/o escrita.

UNIDAD Viii: “BEHAVIOR”

e Talk about your reactions and behavior
in different situations.

e Describe other people’s emotions and
personal qualities.

¢ Talk about hypothetical situations in
the past.

e Use would have, and could have to talk
hypothetically about the past.

e Use must have, may have, might have,
and could have to speculate about the
past.

Conversar acerca del consumismo y
bienes materiales utilizando estructuras
intermedias, ya sea en forma oral y/o
escrita.

UNIDAD IX: “MATERIAL WORLD"
+ Talk about possessions and being
materialistic.
¢ Discuss money and money
management.
e Reported speech.
o Reported questions.

10.

Expresar ideas y opiniones acerca de
sitvaciones  hipotéticas. Comentar
acerca de celebridades y personajes
famosos, ya sea en forma oral y/o
escrita.

UNIDAD X: "FAME"

» Discuss hypothetical situations in the
past and what might (not) have
happened to you and others if things
had been different.

e Talk about celebrities and being
famous.

o Use if clauses with the past perfect
form of the verb to talk hypothetically
about the past.

o  Tag questions.

FORMAR TRANSFORMAR

119



11. Comentar cambios sociales, problemas | UNIDAD XI: “TRENDS"
ambientales, ya sea en forma oral y/o e Describe social and urban change.
escrita. Describe environmental problems.
e The passive of the present continuous
and present perfect.
12. Expresar ideas y opiniones sobre planes | UNIDAD XIi: “CAREERS".
a futuro y actividades que realizan las s Talk about planning a career.
personas, ya sea en forma oral y/o e Discuss different jobs people do.
escrita. ¢ Talk about hopes and expectations for
the future.
e What clauses and long noun phrases as
subjects.
o The future continuous and future
perfect.

WI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

La asignatura de inglés IV contribuye a desarrollar las habilidades transversales de comunicacién
oral y escrita en el idioma inglés, ademds de la utilizacién de herramientas web 2.0 que permiten
el acceso y uso de la informacion.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

La asignatura de Inglés IV contempla una metodologia activo-participativa, con el apoyo de
herramientas tecnoldgicas a través de actividades tedrico-précticas, las cuales consideran:
lectura y audicién de textos originales, trabajo colaborativo, juego de roles, exposiciones y
actividades basadas en cumplimiento de tareas. La evaluacién de los resultados esperados en la
asignatura de Ingles IV contempla pruebas orales y escritas. Ademds, se evaluard el trabajo
desarrollado en las diversas herramientas de la plataforma online.

VIil.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Se entenderd por calificacidn final, el promedio ponderado de la nota de presentacion y
la nota del examen, considerando un 70% de la nota de presentacion y un 30% de la nota
de examen. La eliminacién parcial de una calificacidn al semestre, la que sera reemplazada
por el examen no aplica al Departamento de Inglés. (Art 35°, Reglamento del Alumno de
Pregrado UNAB/ Reglamento Interno Departamento de Inglés).

B. La asistencia exigida a las actividades lectivas, sera de un 75%, para toda asignatura de
primer, segundo afio y superiores de cualquier programa o carrera,

El alumno de primer, segundo afio y superiores que no cumpliere con la asistencia
minima establecida, no tendrd derecho a presentarse a examen y este Gltimo serd
calificado con la nota 1.0 (uno coma cero).

(Art 41°, Reglamento del Alumno de Pregrado UNAB/Reglamento Interno Departamento
de Inglés).
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C. La asistencia a pruebas, examenes, controles, exposiciones u otras actividades de
evaluacién programadas, serd abligatoria para los alumnos y su incumplimiento significara

hacerse acreedor a la nota 1.0 (uno coma cero).
Si la inasistencia se debiere a razones de salud u otras de fuerza mayor, se debera
justificar dentro de un plazo no superior de tres dias desde la fecha de fa evaluacion. (Ast

42°, Reglamento del Alumno de Pregrado UNAB).

D. Puntualidad a clases. Si llega mas de 10 minutos atrasados, se espera al proximo maddulo.

e Exigencia de 60% para obtener nota 4,0.

e Nota eximicion es 6,0 (seis coma cero)
o Esresponsabilidad de los alumnos revisar periédicamente la intranet e imprimir,
si fuese necesario, el material subido por el docente a cargo del curso.

IX.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:

» McCarthy, Michael et al. Touchstone 4 Student’s Book. New York: Cambridge University
Press, 2005. Unidades 1-12.

Complementaria:

» Murphy, Raymond. Essential Grammar in Use. Great Britain: Cambridge University Press,

1997.
» Steiner, Roger J. Simon and Schuster's International Spanish/English Dictionary. 2™ ed.

New York: John Wiley & Sons, 1997.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Créditos
— - r Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
6 6 12
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1.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencidn en Gestion y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nombre: Dietoterapia del Adulto Y Adulto Mayor

Cédigo: NUYDO061

Periodo: 62 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYDO71 Dietoterapia NUYDO052 Evaluacién No tiene.

Materno Infantil. Nutricional en el Ciclo Vital.

NUYDO053 Nutricién y
Alimentacién en el Ciclo Vital.

il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 3 7,5
Ayudantia
Laboratorio 15
Taller 0,75
Terreno
Clinico 0,75
Total horas dedicacién semanal 13,5
Créditos 8

1t.- DESCRIPCION

Este curso estd tributa al Ambito ! del Perfil de Egreso: “Nutricién Clinica y Comunitaria”,
especificamente a los siguientes Resultados de Aprendizaje:

RAQ2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnologicos.

RAO3: Evaluar el manejo alimentario y nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital.

RAO4: Implementar medidas de promocion de habitos alimentarios saludables y prevencién de
enfermedades asociadas a la alimentacién y nutricion en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.
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Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de formular prescripcion dietoterapéutica en
estados patoldgicos, implementar medidas de promocidn de hdbitos alimentarios, monitorear y
controlar manejo nutricional y realizar planes de alimentacion acorde a las necesidades de cada
paciente.

V.- APRENDIZAJES ESPERADOS V.- CONTENIDGS

1. Distinguir las bases de la dietoterapia y | UNIDAD I: REGIMENES BASICOS
caracteristicas de regimenes bdsicos
para una adecuada prescripcion
dietoterapéutica.

2. Explicar las metodologias para | UNIDAD 1I: REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES

estimacion  de  requerimientos|Y PRESCRIPCION DIETOTERAPEUTICA

nutricionales Y prescripcion
dietoterapéutica.

e Bases de la Dietoterapia.
e Regimenes Basicos.

o Requerimientos Nutricionales.

e Balance Hidrico.

e Balance de Nitrégeno.

e Prescripcion Dietoterapéutica.

e Control de Ingesta.

3. Justificar el soporte nutricional segin la | UNIDAD lil: SOPORTE NUTRICIONAL
condicién del individuo.

¢ Suplementacidn Oral.

¢ Nutricidn Enteral.

e Nutricidn Parenteral.

e Nutricidon en Ostomias.

4, Argumentar el manejo alimentario | UNIDAD IV: MANEJO ALIMENTARIO
nutricional en  patologias  mds | NUTRICIONAL EN PATOLOGIAS MAS
frecuentes del adulto y adulto mayor. | FRECUENTES:

e Requerimientos nutricionales,
prescripcion dietética y educacion
alimentaria nutricional en:

- Sistema Respiratorio.

- Enfermedad Renal.

-  Sistema Digestivo.

- Enfermedades Cardiovasculares.

- Enfermedades Crénicas no
Transmisibles.

- Cancer.

- Desnutricion.

- Alergias e Intolerancias
Alimentarias.
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- Enfermedades endocrinas y
metabdlicas

- Trastorno de la conducta

alimentaria

V.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Pensamiento analitico y
critico.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacidn de
clases tedricas y clases practicas como metodologia docente. Ademds se sugiere implementar
estudio de casos y resolucién de ejercicios y problemas como métodos de ensefianza -
aprendizaje. Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso de pruebas
objetivas y pruebas de ejecucion de tareas reales y/o simuladas.

V1il.- CONDICIONES DE APROBACION

La nota minima para eximirse del examen final es 5.8.

B. La asistencia a talleres es de un 100%, en caso de inasistencias no justificadas dentro del
plazo correspondiente en la carrera, el estudiante reprobara la asignatura de manera
automdtica. Si se reprueba el taller se reprueba autométicamente la asignatura
independiente de la nota de teoria.

C. Cualquier inasistencia a una evaluacién debera ser justificada mediante certificado
médico u otro siguiendo [a normativa de! reglamento de pre grado de la universidad, de
lo contrario se calificard con nota minima.

D. Cualquier tipo de plagio serd evaluado inapelablemente con nota minima 1.0.

E. E curso esta regulado, por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

IX.- BIBLIOGRAFIA
Obligatoria:

» Mabhan, L.K., Raymond, J.L. (2017). Krause Dietoterapia. 14. Edicién Barcelona, Espafia:
Elsevier.
» Rodota, L., Castro, M. (2012}. Nutricién Clinica y Dietoterapia. Buenos Aires, Argentina:
Médica Panamericana.
Complementaria:

» Mataix, J. (2010). Tratado de Nutricion y Alimentacion Humana. Tomo | y Tomo Il
Madrid, Espaiia: Oceano.

» Ruiz M, Pérez F. (2016}. Nutricion y Salud. Santiago, Chile: Mediterraneo.

» Wydth, M., Reinhard T. (2010). Guia basica de bolsillo para el profesional de la nutricién
clinica. Barcelona, Espaiia: Lippincott Williams y Wilkins.
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X.- CORRESPONDENCIA CREDITQS UNAB

Presencial Créditos
- - Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
4 2 1 1 10 18
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.- IDENTIFICACION

Carrera; Nutricidn y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad
Unidad responsable: Facuitad de Medicina
Nombre: Proyectos de Intervencién Alimentario Nutricional

Cédigo: NUYDO62

Periodo: 62 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYD072 Nutricion NUYDO052 Evaluacion No tiene.

Comunitaria [. Nutricional en el Ciclo Vital.

SPAB303 Metodologiade la
Investigacion.

il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 1,5 4,5
Ayudantia
Laboratorio
Taller 0,75
Terreno 0,75
Clinico
Total horas dedicacion semanal 7,5
Créditos 5
fll.- DESCRIPCION

Este curso estd tributa al ambito | del Perfil de Egreso: “Nutricién clinica y comunitaria”,
especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RAO1: Diagnosticar la situacién alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

RAQ2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnologicos.

RAO3: Evaluar el manejo alimentario y nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital.
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RA04: Implementar medidas de promocidn de habitos alimentarios saludables y prevencion de
enfermedades asociadas a la alimentacién y nutricion en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de realizar: diagnéstico nutricional integrado y
diagndstico de salud, junto a lo cual ejecutaran y evaluaran un proyecto alimentario-nutricional,
en el drea de la prevencion y tratamiento de enfermedades asociadas a la nutricién y como apoyo
en la recuperacidn de otras patologfas.

1V.- APRENDIZAIES ESPERADOS V.- CONTENIDOS

1. Identificar las diferentes politicas y|UNIDAD I: POLITICAS Y PROGRAMAS
programas gubernamentales, sus|ALIMENTARIO-NUTRICIONAL
objetivos, grupas a los que van dirigidas;
vinculadas a la Planificacién Alimentario
= Nutricional.

s Conceptos generales de planificacién
alimentaria y su importancia para la
salud.

e Politicas, programas y proyectas
alimentario-nutricionales.

2. Identificar el DAN y la forma de realizar | UNIDAD li: DAN E INTERVENCION
intervencién alimentario nutricional, | ALIMENTARIO NUTRICIONAL
identificando las principales limitantes.

+ Bases metodoldgicas diagnostico
alimentario nutricional.

e Impacto de intervenciones alimentarias
en chile y sus implicancias para la salud
de la poblacion.

3. Identificar conceptos basicos de] UNIDAD lll: SEGURIDAD ALIMENTARIA Y
seguridad alimentaria y conocer un |SISVAN
SISVAN.

s Introduccidn a la seguridad
alimentario-nutricional.

s Sistema de vigilancia alimentario-
nutricional.

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Responsabilidad social.

VIl.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacién de
clases tedricas, seminarios-talleres y clases practicas como metodologia docente. Ademas se
sugiere implementar método expositivo y estudio de casos como métodos de ensefianza -
aprendizaje. Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso de pruebas
objetivas, informes y pruebas de ejecucidn de tareas reales y/o simuladas.

127

FORMAR TRANSFORMAR




VIIl.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Tendra derecho a eximicién de examen el estudiante que obtenga una nota de
presentacion > 5.8.

B. Elestudiante que no obtenga una calificacidn > 4.0 en [as actividades practicas (talleres,
laboratorios, simulaciones clinicas y/o campos clinicos), no tendra derecho a rendir
examen, el que serd calificado con nota 1.0.

C. Lla asistencia a actividades practicas {talleres, laboratorios, simulaciones clinicas y/o
campos clinicos) es obligatoria, pudiendo ausentarse a un maximo del 20%, lo que debe
estar debidamente justificado seguin reglamentacion vigente. Frente a inasistencia
mayor, el alumno no tendra derecho a rendir examen, el que se calificard también con
nota 1.0.

D. Cualquier tipo de plagio sera evaluado inapelablemente con nota minima.

E. El curso esta regulado ademds por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

IX.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:

% Kliegman, Robert M. Nelson: Tratado de pediatria, 182 Edicion. 2009.
» Rodriguez-Santo F., Aranceta J., Serra L. Psicologia y Nutricién, Barcelona 2008.
» Cornejo V., Cruchet S. Nutricidn en el Ciclo Vital, Editorial Mediterraneo 2014.

Complementaria:

» lury G, Urteaga C, Taibo M. Porciones de intercambio y Composicin Quimica de los
Alimentos de [a Piramide Alimentaria Chilena. INTA, CENUT, Universidad de Chile. 1999.

> Barrera G., Evaluacién Nutricional del Crecimiento y del Riesgo Cardiovascular y
Metabdlico, Santiago 2010.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Créditos
— - Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAS
2 i 1 6 10
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I.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién en Gestidn y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nombre: Farmacologia en Nutricién

Cédigo: FARM141

Periodo: 62 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYDO71 Dietoterapia NUYDO53 Nutricién y

Materno Infantil. Alimentacién en el Ciclo Vital. No tiene.

ING249 Inglés IV

Il.- CARGA ACADENMICA

SCT (horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tebrico 15 2,25

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 3,75

Créditos 2

1ll.- DESCRIPCION

Este curso tributa al ambito | del Perfil de Egreso: “Nutricién Clinica y Comunitaria”,
especificamente a los siguientes resuitados de aprendizaje:

RAQ2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnoldgicos

RAO3: Evaluar el manejo alimentario y nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital.

RAO4: Implementar medidas de promocién de habitos alimentarios saludables y prevencion de
enfermedades asociadas a la alimentacién y nutricibn en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital. Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de

129

' FORMAR TRANSFORMAR




comprender los procesos que determinan las posibles interacciones farmaco-nutriente, su
relevancia clinica y estrategias para su abordaje.
de los cuadros de intoxicacion y las medidas generales para su andlisis y tratamiento.

Conocera ademds las principales caracteristicas

IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS

1. Describir los factores que influyen en los
procesos que caracterizan la
farmacocinética y farmacodinamia de
los medicamentos.

V.- CONTENIDOS

UNIDAD i: CONCEPTOS FARMACOLOGICOS
GENERALES

Formas farmacéuticas como sistemas
de entrega de medicamentos.
e Importancia de las propiedades de los
principios activos, forma farmacéutica
y via de administracion y su influencia
sobre la biodisponibilidad de los
farmacos y, por tanto, sobre la
respuesta terapéutica.
» Factores fisico-quimicos que afectan la
absorcidn, distribucién, metabolismo,
excrecién y mecanismo de accion de
los farmacos en el organismo, asi como
los pardmetros y conceptos
fundamentales que caracterizan a
dichos procesos.

2. Describir los mecanismos implicados en
las interacciones farmaco-nutriente y su
potencial repercusidén sobre el efecto
terapéutico y la calidad de vida del
paciente proponiendo medidas
nutricionales para el abordaje de los
casos clinicos que comprometan
potenciales efectos nocivos asociados a
interacciones farmaco-nutriente.

UNIDAD |I: INTERACCIONES FARMACO-
NUTRIENTE (FN)
e Mecanismos implicados en las

interacciones firmaco-nutriente.

e Interacciones farmaco-nutriente, con
énfasis en los medicamentos
empleados en el tratamiento de
patologias de alta prevalencia,
vinculadas a la actividad profesional del
Nutricionista ¥ sus posibles
implicaciones sobre el estado clinico del
paciente. (Diabetes Mellitus,
Dislipidemias, Hipertension Arterial,
Trastarnos del sistema gastrointestinal,
otros)
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e Abordaje de situaciones relacionado
con poblaciones especiales (nifios,
embarazadas, adulto mayor, otros).

3. Describir los conceptos y estrategias |UNIDAD IlI: CONCEPTOS GENERALES DE
relacionadas con el diagndstico y|TOXICOLOGIA
tratamiento de intoxicaciones.

e Prevencion, diagndstico y tratamiento
de las intoxicaciones. Medidas de
soporte vital, antidotos y tratamiento
del paciente intoxicado.

» Intoxicaciones por fuentes alimentarias

contaminadas. Mecanismos
toxicogénicos de posibles patdgenos de
alimentos.

e Técnicas de andlisis toxicoldgico.
Recomendaciones nutricionales para el
tratamiento del paciente intoxicado.

e Adquirir conocimientos basicos en el
area de la toxicologfa con énfasis en los
cuadros clinicos asociados a los
alimentos.

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales de pensamiento cientifico
y cuantitativo.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacion de
clases tedricas y seminarios-talleres como metodologla docente. Ademds se sugiere
implementar estudio de casos y resolucién de ejercicios y problemas como métodos de
ensefianza - aprendizaje. Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso
de pruebas objetivas y de respuesta larga, pruebas orales, trabajos grupales e informes.

Vlit.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Tendrd derecho a eximicion de examen el estudiante que obtenga una nota de
presentacion > 5.8.

B. Elestudiante que no obtenga una calificacién > 4.0 en las actividades practicas (talleres,
laboratorios, simulaciones clinicas y/o campos clinicos), no tendrd derecho a rendir
examen, el que serd calificado con nota 1.0.

C. La asistencia a actividades practicas (talleres, laboratorios, simulaciones clinicas y/o
campos clinicos) es obligatoria, pudiendo ausentarse a un maximo del 20%, lo que debe
estar debidamente justificado segin reglamentacién vigente. Frente a inasistencia
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mayor, el alumno no tendra derecho a rendir examen, el que se calificara también con
nota 1.0.

D. Cualquier tipo de plagio sera evaluado inapelablemente con nota minima.

E. Elcurso estd regulado ademds por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

IX.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria
> Alvarez, Javiera; Huenchuiiir, Patricio. Introduccién a la Farmacocinética y a la

Biofarmacia, Ediciones UC, Santiago de Chile, 2008.
> Jesus Flores, Juan Antonio Armijo, Africa Mediovello. (2003). Farmacologia Humana. (3°

ed.). Barcelona: Masson, S5.A.
» Toxicologia Fundamental. Repetto Manuel. Diaz de Santos, 1997.

Complementaria

» Laurence L. Brunton, John S. Lazo, Keith Parker Goodman & Gilman. Las bases
farmacolégicas de la terapéutica Editorial: McGraw-Hill/Interamericana.2006.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Créditos
— - Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 3 5
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l.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nombre: Alimentacidn Institucional |

Cddigo: NUYDO64

Periodo: 62 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYD073 Alimentacion NUYD041 Bromatologia y No Tiene.

Institucional Ik Tecnologia de los Alimentos.

NUYDO053 Nutricion y
Alimentacién en el Ciclo Vital.

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronologicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 1,5 5,25
Ayudantia
Laboratorio
Taller 1,5
Terreno
Clinico 0,75
Total horas dedicacién semanal 9
Créditos 5
i11.- DESCRIPCIGN

Este curso tributa al dmbito Il del Perfil de Egreso: "Alimentacidn institucional e Innovacién
Alimentaria”, especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RAQ1: Realizar planificacidn alimentaria de acuerdo a bases técnicas del servicio de alimentacién
¥ nutricién, considerando la normativa vigente.

RAQ2: Asegurar la calidad e inocuidad durante el proceso productivo alimentario.

RAO3: Participar en la elaboracién de productos alimentarios innovadores y saludables enfocados
a cubrir necesidades alimentarias nutricionales de diversos grupos de personas.

Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de analizar los diferentes roles y actividades del
nutricionista de produccion, identificar riesgos de accidentes laborales, clasificar estructura y
equipamiento de la planta fisica de una unidad central de produccion, aplicar sistema de
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abastecimiento y almacenamiento relacionado con la planificacién de una minuta, manejar costos

de produccidn y su relacion con el presupuesto.

V.- APRENDIZAJES ESPERADOS

1. Analizar los roles y actividades del
profesional nutricionistas,
considerando aspectos técnicos en
instituciones tanto puablicas como
privadas a través de actividades de
programacién, supervision, evaluacion
y control.

V.- CONTENIDOS
UNIDAD I: ROL DEL NUTRICIONISTA EN EL SAN.

Planificacion de actividades de
programacion, supervision y control del
en el Aseguramiento Continuo de la
Calidad en las distintas etapas del
proceso Productivo.

Disefio y aplicacion de normativas de
calidad en la seguridad e inocuidad
alimentaria en funcibn de los
estdndares de calidad vigentes.

2. Clasificar la estructura de la planta fisica | UNIDAD I1: DISENO E IMPLEMENTACION DE UN
donde se ejecutan los procesos de|SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION
produccién y distribucién, ademas de X .

. _ e Diagrama bdsico de estructura de
equipamiento en distintos
. . Planta fisica de UCP.
establecimientos y complejidades. ) )
e Organizacidny funcionamiento de dreas
de UCP.
e Equipamiento.
e Normativa SEDILE.

3. Manejar la herramienta técnica |UNIDAD Il PLANIFICACION DE MINUTAS Y

administrativa de una minuta. SISTEMAS DE ABASTECIMIENTO Y
ALMACENAMIENTO

e Logistica de entrada y almacenamiento
de los alimentos segun su naturaleza.
Sisternas de abastecimiento interno.
Especificaciones  técnicas de
alimentos

Organizacion de la produccion.
Logistica de salida de alimentos a
produccion.

Politica de compra en instituciones

los

publicas y privadas.
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4, Distinguir normas de Prevencion de | UNIDAD IV: PREVENCION DE RIESGOS EN UCP
riesgosen las distintas etapas del

praceso productivo e Elemento de proteccion personal por

area.

e Accion y condiciones inseguras en
etapas del proceso productivo.

e Normas y reglamentos vigentes.

5. Manejar los costos de la unidad central JUNIDAD V: CALCULO DE COSTOS EN AREA
de produccién tanto del drea publica | PUBLICA Y PRIVADA
como privada.

e Informa mensual de costos segin
Norma Técnica N° 75 en instituciones
publicas.

e Calculo de Costos vy Gastos
operacionales de la produccion de
alimentos, manteniendo el Food Cost
en el margen otorgado por la
Administracion  del Servicio de
Alimentacidn (indicadores del drea
privada).

e [nterpretacion de un estado resultado y
presupuesto.

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrolio de las siguientes habilidades transversales: Pensamiento analitico y
critico.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacion de
clases tedricas y de seminarios-talleres como metodologia docente. Ademds se sugiere
implementar método expositivo, estudio de casos y resolucién de ejercicios y problemas como
métodos de ensefianza - aprendizaje. Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se
propone el uso de pruebas objetivas, pruebas orales, trabajos y proyectos.

VIIl.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Tendrd derecho a eximicion de examen el estudiante que obtenga una nota de
presentacién > 5.8,

B. El estudiante que no obtenga una calificacidn > 4.0 en las actividades précticas (talleres,
laboratorios, simulaciones clinicas y/o campos clinicos), no tendrd derecho a rendir
examen, el que serd calificado con nota 1.0.

C. la asistencia a actividades practicas (talleres, laboratorios, simulaciones clinicas y/o
campos clinicos) es obligatoria, pudiendo ausentarse a un maximo del 20%, lo que debe
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estar debidamente justificado segin reglamentacion vigente. Frente a inasistencia
mayor, el alumno no tendrd derecho a rendir examen, el que se calificara también con
nota 1.0.

D. Cualquier tipo de plagio serd evaluado inapelablemente con nota minima.

E. Elcurso estd regulado ademds por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

IX.- BIBLIOGRAFIA
Obligatoria:

> Administracién de Servicios de Alimentacion. Blanca Dolly Tejada ISBN 978-958-655-994-
2.

» Administracién de Alimentos a Colectividades y Servicios de Salud. Guerrero Ramo ISBN
970-10-3499-6
» Harold Koontz, Heinz Weihrich, Mark Cannicel. {2007). Administracién. Una perspectiva

global y empresarial. México: Mc Graw Hill.
Complementaria:

> Mireya Marambio, Miriam Parker. (2005).Norma Técnica. Servicios de alimentacién y
Nutricion. Santiago, Chile: Gobierno de Chile.

» Ministerio de Salud. (2014). Reglamento Sanitario de los Alimentos.

» Ministerio de Salud. (2011). Norma Chilena3235 de Buenas précticas de manufactura.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Créditos
T . - Personal
Teédrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 2 1 7 12




Universidad
Andrés Bello-

1.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencidn en Gestién y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nombre: Gestion y Calidad |

Cédigo: NUYDO6S

Periodo: 62 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina {(N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYDO074 Gestion y Calidad | SPAB112 Administraciény No tiene.

. Gestién en salud,

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronolégicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 15 4,5
Ayudantia
Laboratorio
Taller 1,5
Terreno
Clinico
Total horas dedicacion semanal 7.5
Créditos 5

Ill.- DESCRIPCION

Este curso tributa al ambito Il del Perfil de Egreso: Gestion y Administracion en Alimentaciony
Nutricidn, especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RAO1: Desarrollar planes y programas estratégicos y operativos en su drea de desempefio.
RAD2: Gestionar el mejoramiento continuo de la calidad en su drea de desempefio.

Al finalizar el curso, los estudiantes seran capaces de identificar etapas de la planificacion
estratégica, y generar un plan estratégico organizacional, junto con disefar procesos de
mejoramiento continuo de la calidad para una organizacion dada, a fin de otorgar las atenciones
con calidad y seguridad para los pacientes y/o usuarios.
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IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS

1. Aplicar metodologia de planeacion
estratégica como herramienta de
gestion.

V.- CONTENIDOS
UNIDAD I: PLANIFICACION ESTRATEGICA

Definicién de procesos de gestion.
Diferencia entre la planificacidn v/s la
accién.

Definicién de planificacion estratégica
como herramienta de gestion. ¢Para
qué sirve?

Formulacion de planificacién
estratégica y operativa écudl es la

diferencia?
o Etapas. Visién- Misién- Factores criticos
para el éxito- FODA- Objetivos

estratégicos-.
Ejercicios de aplicacién a los dmbitos del
nutricionista generando programas
estratégicos.

2. Aplicar herramientas de metodologia
de gestion de calidad y mejoramiento
continuo.

UNIDAD II: GESTION DE CALIDAD EN
PROCESOS.

e Garantia de Calidad en la prestacion de
servicios: Filosofia de la calidad total y
mejora continua. Enfoque al cliente-
usuario.

Atributos de la calidad (recordar se
pasarian en gestion del ISP).

Principios bdsicos de la gestion de
calidad (8).

Organizacién y Politica de Calidad para
el aseguramiento de la calidad.

Gestién de procesos y herramientas
para la mejora continua: Organigramas.
Flujogramas. Mapa de procesos como
herramienta .Procesos claves,
estratégicos y de soporte. Mejora
continua. Manual de calidad. Manuales
de procesos como construirlos.
Satisfaccién Usuaria. Definicién y como
medirla en las distintas areas de
desempeiio del nutricionista.
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3. Elaborar procesos de mejoramiento | UNIDAD Ii: GESTION DE CALIDAD EN PROCESOS
continuo de la calidad en dreas de|Y PRODUCTOS EN GESTION CLINICA Y DE
desempeiio del nutricionista. ALIMENTACION Y NUTRICION.

o Definicion. Leyes en calidad de la
atencion en Chile. Ley de la autoridad
sanitaria. Normativa de pestién del
cuidado.

¢ Registros y/o documentos sanitarios:
Normativa ficha clinica. Consentimiento
informado. Informacién a terceros.
Proteccion de datos. Normativas o
instrucciones.

e Registros y/o documentos servicios de
alimentacion. Contratos de licitacion y
del RR.HH. Libro de asistencia. Horas
extraordinarias. Licencias médicas.
Facturas u drdenes de compra.
Presupuesto anual. Capacitaciones.
Libro de mantenimiento. Manuales de
Higiene u otros procesas. Check list. etc.

e Instrumentos de calidad: Encuestas.
Monitoreo. Fiscalizacién. Auditorias.
Certificacion. Acreditacidn. Gestién de
reclamos orientados al quehacer
nutricional. Informe de acciones
correctivas, preventivas y
oportunidades de mejora.

e Gestion del cuidado nutricional.
Ejemplos de desarrollo. Ejercicios de
aplicacién al dmbito del quehacer del
nutricionista.

e Monitoreo de la calidad en Nutricién:

- Servicios de produccion de
alimentos: Normas ISO Familia de la
norma y sus principios. Como
aplicarla en servicios de nutricién y
alimentacion.

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Pensamiento analitico y
critico,
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VIl.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacion de
clases tedrico practicas; talleres- seminarios como metodologia docente. Ademds se sugiere
implementar aprendizaje orientado a proyectos y aprendizaje colaborativo como métodos de
ensefianza - aprendizaje. Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso
de pruebas objetivas y trabajos y proyectos con sistemas de autoevaluacién.

VIH.- CONDICIONES DE APROBACION

A. lLa nota minima para eximirse del examen final es 5.8.

B. La asistencia a talleres es de un 100%, en caso de inasistencias no justificadas dentro del
plazo correspondiente en la carrera, el estudiante reprobara la asignatura de manera
automatica. Si se reprueba el taller se reprueba automdticamente la asignatura
independiente de la nota de teoria.

C. Cualquier inasistencia a una evaluacién deberd ser justificada mediante certificado
médico u otro siguiendo la normativa del regtamento de pre grado de la universidad, de
Jo contrario se calificara con nota minima.

D. Cualquier tipo de plagio serd evaluado inapelablemente con nota minima 1.0.

El curso esta regulado, por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

IX.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:

» Guillermo fajardo Ortiz. Gerencia y Administracion Estratégica de la atencién médica.
Editorial Panamericana. 2015.

» Maria Cristina Ferrari. Gestién de Calidad en organizacion de salud. Editorial Edicon.
2013.

> Malagén Londoiio; Pontdn Laverde; Reynales Londoiio. Auditorfa en salud. Para una
gestion eficiente. Editorial panamericana. 32 Edicion.

Complementaria:
» Cuatrecasas, Lluis. Gestion integral de la Calidad. Editorial Profit 2010,
X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB
Presencial Créditos
- . - Personal
Teérico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 2 6 10
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I.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricidn y Dietética, Mencion en Gestion y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nombre: Integrado de Alimentacion y Nutricién |

Cddigo: NUYDO66
Periodo: 62 Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYDO071 Dietoterapia NUYDO051 Educacién en No tiene.
Materno Infantil. Alimentacién y Nutricién. NUYD052
NUYDO072 Nutricién Evaluacion Nutricional en el Ciclo
Comunitaria [. Vital.
NUYD053 Nutricion y Alimentacién
en el Ciclo Vital.

il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico
Ayudantia
Laboratorio
Taller 15 5,25
Terreno
Clinico 0,75
Total horas dedicacidn semanal 7.5
Créditos 5

Iil.- DESCRIPCION

Este curso esta asociado las experiencias integradoras de |a malla curricular, tributa al ambito |
del Perfil de Egreso: “Nutricién Clinica y Comunitaria”, especificamente a los resultados de
aprendizaje 1,2,3y 4.

Adicionalmente tributa al &mbito Il del Perfil de Egreso: “Alimentacion Institucional e I[nnovacién
Alimentaria”, especificamente a los resultados de aprendizaje 1y 2.

Realizar planificacion alimentaria nutricional de acuerdo a bases técnicas del servicio de
alimentacidn y nutricion, considerando la normativa vigente.

Asegurar la calidad e inocuidad durante el proceso productivo alimentario.
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V.- RESULTADQS DE APRENDIZAJE

Ambito 1:

RAQ1: Diagnosticar la situacién alimentario
nutricional en comunidades e individuos
sanos y enfermos durante todo el ciclo vital.

RAO2: Establecer el manejo alimentario
nutricional en comunidades e individuos
sanos y enfermos durante todo el ciclo vital,
considerando normativas nacionales e
internacionales vigentes, evidencias
cientificas y avances tecnoldgicos.

RAO3: Evaluar el manejo alimentario y
nutricional en comunidades e individuos
sanos y enfermos durante todo el ciclo vital.

RA04: Implementar medidas de promocién
de habitos alimentarios saludables vy
prevencion de enfermedades asociadas a la
alimentacion y nutricion en comunidades e
individuos sanos y enfermos durante todo el

ciclo vital.

Ambito 2:

RAO1: Realizar planificacion alimentaria
nutricional de acuerdo a bases técnicas del
servicio de alimentacion y nutricion,
considerando la normativa vigente.

RAO2: Asegurar la calidad e inocuidad
durante el proceso productivo alimentario.

Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de establecer diagndstico alimentario
nutricional, desarrollar y disefiar planificacién alimentaria segdn estandares de calidad vigentesy
de disefiar programas educativos en individuo o grupos de individuos sanos a través del ciclo vital.

V.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes
habilidades transversales: Pensamiento analitico y
critico.

V.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacién de
inarios/talleres, clases practicas y simulacién clinica como metodologia docente. Ademas se

me?
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sugiere implementar la resolucién de ejercicios, simulacion y el aprendizaje basado en problemas
como métodos de ensefianza - aprendizaje. Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados,
se propone el uso de trabajos, pruebas objetivas, pruebas orales, pruebas de ejecucién de tareas
reales y/o simuladas.

.VII.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Tendrd derecho a eximicion de examen el estudiante que obtenga una nota de
presentacion > 5.8.

B. Elestudiante que no obtenga una calificacion > 4.0 en las actividades practicas (talleres,
laboratorios, simulaciones clinicas y/o campos clinicos), no tendra derecho a rendir
examen, el que sera calificado con nota 1.0.

C. La asistencia a actividades practicas (talleres, laboratorios, simulaciones clinicas y/o
campos clinicos) es obligatoria, pudiendo ausentarse a un méaximo del 20%, lo que debe
estar debidamente justificado segun reglamentacién vigente. Frente a inasistencia
mavyor, el alumno no tendra derecho a rendir examen, el que se calificara también con
nota 1.0.

D. Cualquier tipo de plagio serd evaluado inapelablemente con nota minima.

E. Elcurso estd regulado ademas por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

VIil.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:

» Ruz M, Pérez F. Nutricién y Salud. 2° Edicién. Ed Mediterraneo. 2016.
Complementaria:

» Cornejo Espinosa V & Cruchet Mufioz S (2014) Nutricién en el ciclo Vital. Chile.

» Gomez Candela C & Reus Fernandez JM (2004) Manual de recomendaciones
nutricionales en paciente geriatrico. Espaiia: Editores médicos SA.

> Iciar Astiasardn, J. Alfredo Martinez, 2000. Alimentos, composicién y propiedades.
Editorial

» McGrawHillVerdd Mataix J. Nutricion y Alimentacién Humana Tomo 1 (2006).

Oceano/Ergon.

Jury G., Urteaga C., Taibo M., {1999). Tabla de porciones de intercambio y composicion

quimica de los alimentos de la piramide alimentaria chilena. Inta, Universidad de Chile.

Reglamento Sanitario de los Alimentos. Decreto Supremo N2 977/96.

Badui Jergal, S., (2006). Quimica de los Alimentos. Pearson Educacién

Mcgee, harold. (2007). La cocina y los alimentos. Espafia: debate

Urteaga R., Carmen; Gaete V., Maria Cristina (1997). Valor nutricional de preparaciones

culinarias habituales en Chile: medidas caseras y su equivalencia en porciones de la

piramide alimentaria. CHILE: Santiago: Universidad de Chile, Facultad de Medicina,

Departamento de Nutricion, 1997,

v
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> Girolami, Daniel H. de, Fundamentos de Valoracién Nutricional y Composicién Corporal,

1° ed. Editorial el Ateneo, 2003.

» Barrera, M. Gladys, Evaluacion Nutricional del Crecimiento y del Riesgo Cardiovascular y
Metabdlico. INTA Universidad de Chile, 2015.

Presencial Créditos
- - - Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 1 7 10

.|K.— CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB
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l.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricidn y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nombre: Dietoterapia Materno Infantil

Cédigo: NUYDO71
Periodo: 72 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYDO82 Nutricién, NUYD061 Dietoterapia del No tiene.
Actividad Fisica y Deporte. | Adulto y Adulto Mayor.
NUYDOSS Integrado de FARM141 Farmacologia en
Nutricidn y Alimentacién lIl. | Nutricién.

NUYDO66 Integrado de

Nutricién y Alimentacion .

11.- CARGA ACADEMICA

Tipo de Actividad Directas Personal
Tedrico 2,25 7.5
Ayudantia
Laboratorio 0,75
Taller 1,5
Terreno
Clinico 0,75
Total horas dedicacién semanal 12,75
Créditos 8

IIl.- DESCRIPCION

Este curso tributa al dmbito | del Perfil de Egreso: “Nutricion Clinica y Comunitaria®,
especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RAO2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnoldgicos.

RAO3: Evaluar el manejo alimentario y nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital.
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RAO4: Implementar medidas de promocién de habitos alimentarios saludables y prevencion de
enfermedades asociadas a la alimentacion y nutricién en comunidades e individuos sanos y

enfermos durante todo el ciclo vital.

Al finalizar el curso, los estudiantes seran capaces de formular prescripcién dietoterapéutica en
estados patolégicos, implementar medidas de promocién de hébitos alimentarios, monitorear y
controlar manejo nutricional y realizar planes de alimentacién acorde a las necesidades en la etapa

materno infantil.

IV.- APRENDIZAJIES ESPERADOS

1. Establecer el manejo alimentario
nutricional en  patologias mas
frecuentes del embarazo y la lactancia.

V.- CONTENIDOS

UNIDAD I: MANEJO ALIMENTARIO
NUTRICIONAL EN PATOLOGIAS DEL
EMBARAZO Y RESOLUCION DE PROBLEMAS DE
LACTANCIA

e Requerimientos nutricionales,
prescripcion dietética y educacién
alimentaria nutricional en patologias mas
frecuentes del embarazo.

* Manejo de problemas frecuentes de
lactancia materna.

lacteas
enterales

2. Recomendar férmulas
especiales y formulas
utilizadas en pediatria.

UNIDAD Il: FORMULAS LACTEAS ESPECIALES Y
FOMULAS ENTRALES

e Caracteristicas, composicion, dilucion,
preparacion e indicaciones de férmulas
para prematuros, fortificantes de leche
materna, férmulas especiales y enterales.

3. Establecer el manejo alimentario
nutricional en  patologlas mas
frecuentes en pediatria.

UNIDAD lli: MANEJO ALIMENTARIO
NUTRICIONAL EN PATOLOGIAS MAS
FRECUENTES

Requerimientos nutricionales, prescripcion
dietética y educacion alimentaria nutricional
en:

s Sistema Respiratorio.

¢ Enfermedad Renal.

¢ Sistema Digestivo.

e Enfermedades Cardiovasculares.

+ Enfermedades Crénicas no Transmisibles
(HTA, DLP, DM tipo Ly Il).

e Cancer.
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e VIH/Sida.

e Obesidad.

e Desnutricion.

o Alergias e intolerancias alimentarias.
» Enfermedades metabdlicas.

o Cirugia pedidtrica frecuente.

VI.- HABILIDADES TRAMNSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Pensamiento analitico y
critico.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacion de
clases tedricas y clases practicas como metodologia docente. Ademas se sugiere implementar
estudio de casos y resolucion de ejercicios y problemas como métodos de enseiianza -
aprendizaje. Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso de pruebas
objetivas y pruebas de ejecucién de tareas reales y/o simuladas.

Vill.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Tendrd derecho a eximicion de examen el estudiante que obtenga una nota de
presentacion > 5.8.

B. El estudiante que no obtenga una calificacion > 4.0 en las actividades practicas {talleres,
laboratorios, simulaciones clinicas y/o campos clinicas), no tendra derecho a rendir
examen, el que sera calificado con nota 1.0,

C. La asistencia a actividades practicas (talleres, laboratorios, simulaciones clinicas y/o
campos clinicos) es obligatoria, pudiendo ausentarse a un méaximo del 20%, lo que debe
estar debidamente justificado segin reglamentacién vigente. Frente a inasistencia
mayor, el alumno no tendra derecho a rendir examen, el que se calificara también con
nota 1.0.

D. Cualquier tipo de plagio serd evaluado inapelablemente con nota minima.

E. Elcurso esta regulado ademds por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

1X.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:

» Setton D, Ferndndez, A. {2014). Nutricion en Pediatria. Buenos Aires, Argentina: Médica
Panamericana.
> Infante D, Redecillas S., Clemente S. {2014). Guia de Nutricidon Pediatrica Hospitalaria.
Espafia: Ergon.
Complementaria:
> Guzmdn M. (2015). Alergia e Intolerancia Alimentaria. Chile: Mediterraneo.
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X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno Clinico UNAB
3 1 2 1 10 17
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1.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nombre: Nutricién Comunitaria |

Cadigo: NUYD(Q72

Periodo: 72 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos prevlos: Co - Requisitos:

NUYDO81 Bioética. NUYDO062 Proyectos de No Tiene.

NUYDO083 Nutricion Intervencién Alimentario

Comunitaria Il. Nutricional.

NUYDO8S5 Integrado de NUYD066 Integrado de

Nutricién y Alimentacién [I. | Nutricién y Alimentacién 1.

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 1,5 7.5

Ayudantia

Laboratorio

Taller 1,5

Terreno

Clinico

Total horas dedicacion semanal 10,5

Créditos 6

Il.- DESCRIPCION

Este curso tributa al ambito | del Perfil de Egreso: “Nutricion Clinica y Comunitaria”,
especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RAQ1: Diagnosticar la situacién alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

RAOQ2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnolégicos.

RAO4: Implementar medidas de promocién de hébitos alimentarios saludables y prevencién de
enfermedades asociadas a la alimentacién y nutricién en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.
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Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de Diagnosticar la situacién alimentario
nutricional, estableciendo su manejo alimentario nutricional.

IV.- APRENDIZAJES ESPERADOS 'V.- CONTENIDOS

1. Identificar situacion alimentario | UNIDAD 1: SITUACION ALIMENTARIO
nutricional en comunidades e NUTRICIONAL
individuos sanos y enfermos durante
todo el ciclo vital.

e Modelo de salud familiar.

e Estudio de Familia.

¢ Determinantes biosicosociales de fa

salud.

» Diagndstico comunitario participativo.

2. Fundamentar el manejo alimentario | UNIDAD li: MANEIO ALIMENTARIO
nutricional de comunidades e |NUTRICIONAL EN COMUNIDADES E
individuos sanos y enfermos durante | INDIVIDUOS SANOS Y ENFERMOS
todo el ciclo vital.

o Estrategias de intervencion alimentario
nutricional.

¢ Programas Ministeriales en Atencién
Primaria en Salud.

» Indicadores de impacto de
intervenciones alimentario nutricionales.

V.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Responsabilidad Social.
Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacién de
clases tedricas y seminarios-talleres como metodologia docente. Ademds se sugiere
implementar método expositivo/leccién magistral y resolucién de ejercicios y problemas como
método de ensefianza-aprendizaje. Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se
propone el uso de pruebas objetivas y pruebas orales.

Vill.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Tendra derecho a eximicion de examen el estudiante que obtenga una nota de
presentacién > 5.8.

B. Elestudiante que no obtenga una calificacién > 4.0 en las actividades practicas (talleres,
laboratorios, simulaciones clinicas y/o campos clinicos), no tendrd derecho a rendir
examen, el que serd calificado con nota 1.0.

C. La asistencia a actividades practicas (talleres, laboratorios, simulaciones clinicas y/o
campos clinicos) es obligatoria, pudiendo ausentarse a un méximo del 20%, lo que debe
estar debidamente justificado segin reglamentacién vigente. Frente a inasistencia
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mayor, el alumno no tendra derecho a rendir examen, el que se calificard también con
nota 1.0.

D. Cualquier tipo de plagio serd evaluado inapelablemente con nota minima.

E. Elcurso estd regulado ademas por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

IX.- BIBLIOGRAFIA
Obligatoria:

> Aranceta, J. (2013). Nutricidon Comunitaria. Barcelona, Espafia: Elsevier Masson.

Complementaria:

» Orientaciones para [a implementacién del modelo de atencion integral de salud familiar
y comunitaria, Subsecretaria de Redes Asistenciales Division de Atencion Primaria,
MINSAL. (ultima edicion).

> Estrategia de Intervencién Nutricional a través del Ciclo Vital para la Prevencion de
Obesidad y otras Enfermedades No Transmisibles EINCV (2010), Subsecretaria de Redes
Asistenciales/ Division de Atencién Primaria/ Departamento de Coordinacién de
Programas Unidad de Alimentos y Nutricion en Redes, MINSAL.

» Guia para el diagndstico local participativo, Washington, D.C: OPS, © 2005.

» Prevencién integrada de las enfermedades no transmisibles, Proyecto de estrategia
mundial sobre régimen alimentario, actividad fisica y salud (2003}, OMS.

» Modelo de Atencidn Integral con Enfoque Familiar y Comunitario en Establecimientos de
la Red de Atencién de Salud. Division Atencién Primaria / Departamento de Disefio y
Gestidn de Atencion Primaria, MINSAL.

» Construyendo la nueva agenda social desde la mirada de los determinantes sociales de
la salud (2005}, MINSAL.

> Estadisticas Sanitarias Mundiales {2013), OMS.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantfa | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAS
2 2 10 14
ey e/ 151

FORMAR TRANSFORMAR




I.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nombre: Alimentacién Institucional Il

Codigo: NUYDO73

Periodo: 72 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYD084 Innovacién NUYDO064 Alimentacién No Tiene.

Alimentaria. Institucional 1.

NUYDO085 Integrado de

Nutricién y Alimentacién Il.
Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 1,5 7,5
Ayudantia
Laboratorio
Taller 1,5
Terreno
Clinico 15
Total horas dedicacion semanal 12
Créditos 7
111.- DESCRIPCION

Este curso tributa al dmbito Il del Perfil de Egreso: “Alimentacién Institucional e Innovacion
Alimentaria”, especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RAO1: Realizar planificacion alimentaria de acuerdo a bases técnicas del servicio de alimentacidn
y nutricién, considerando la normativa vigente.

RA02: Asegurar la calidad e inocuidad durante el proceso productivo alimentario.

Al finalizar el curso, los estudiantes seran capaces de distinguir la estructura organizacional en una
unidad central de produccién, planificar minutas de acuerdo a bases técnicas, equipamiento y
dotacion de personal, identificar los principios de la administracion concesionada y directa,
describir modelo de aseguramiento de calidad segiin normativas vigente.
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V.- APRENDIZAIES ESPERADOS

1. Distinguir la estructura organizacional
del personal de acuerdo a los servicios,
volumen de produccién, equipamiento,
complejidad y las necesidades de los
servicios de alimentacion.

V.- CONTENIDOS
UNIDAD I: RECURSOS HUMANOS

e Dotacidn y jerarquizacion del personal
de una UCP,
Aspectos legales del Codigo del trabajo

en el manejo de los funcionarios.

Planificar minutas segiin estandares de
calidad técnica para distintos tipos de
servicio y usuarios.

UNIDAD Ii: PLANIFICACION MINUTAS

Planificacion de minuta segun
Suficiencia  Nutritiva vy  Calidad
nutricional para distintos tipos de
usuario sana. Incluir:

Estacionalidad.

Disponibilidad de productos en el
mercado.

Disponibilidad de maquinarias y
equipos.

Dotacion de personal y sistema de
distribucion.

Aplicar programa de pre-requisitos y
sistema HACCP en cada una de las
etapas del proceso productivo, en
central de produccién.

UNIDAD lll: HACCP

Programa de prerrequisito.
Norma Chilena 2861.
Diagramas de flujo.

PCC.

Limites criticos.

Describir el rol profesional en los
distintos sistemas de administracién.

UNIDAD IV: LICITACION DE CONTRATOS.

e Principios de [la administracién
concesionada y administracién directa.
Rol del nutricionista contralor.

Bases administrativas y técnicas en la

externalizacion del Servicio de

alimentacion y Nutricion.
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e Fundamentar los procesos de inocuidad |UNIDAD V: PROCESO DE APOYO A LA
de Productos Listos para el Consumo PRODUCCION, CALIDAD E INOCUIDAD DE
(PLC), baséndose en  criterios | ALUIMENTOS
microbiolégicos establecidos por la

o e POEy POES.
normativa vigente,

¢ Diseiio de programa de higiene,
limpieza y sanitizacion para todas las
areas de una UCP.

e Acuerdo de produccion limpia en
Servicios de Alimentacion segtin
normativa medioambiental y sanitaria.

e Enfriamiento —re termalizacidn.

e Procedimientos de aislamiento de
contacto, entérico y respiratorio y sus
patologias asociadas, en un servicio
hospitalario de acuerdo a Normas de
Infeccién Intrahospitalaria.

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Pensamiento analitico y
critico.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacion de
seminarios-talleres, practicas externas y trabajo en grupo como metodologia docente. Ademas
se sugiere implementar estudio de casos, resolucion de ejercicios y problemas como métodos de
ensefianza - aprendizaje. Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso
de pruebas objetivas, pruebas orales, trabajos e informes.

VIIl.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Tendrd derecho a eximicion de examen el estudiante que obtenga una nota de
presentacion > 5.8.

B. Elestudiante que no obtenga una calificacion > 4.0 en las actividades practicas (talleres,
laboratorios, simulaciones clinicas y/o campos clinicos), no tendra derecho a rendir
examen, el que serd calificado con nota 1.0.

C. la asistencia a actividades précticas (talleres, laboratorios, simulaciones clinicas y/o
campos clinicos) es abligatoria, pudiendo ausentarse a un maximo del 20%, lo que debe
estar debidamente justificado segin reglamentacion vigente. Frente a inasistencia
mayor, el alumno no tendrd derecho a rendir examen, el que se calificard también con
nota 1.0.

D. Cualquier tipo de plagio serd evaluado inapelablemente con nota minima.
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E. Elcurso estd regulado ademas por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.
IX.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:

> Administracién de Servicios de Alimentacién. Blanca Dolly Tejada ISBN 978-958-655-994-
2.
» Administracion de Alimentos a Colectividades y Servicios de Salud. Guerrero Ramo ISBN
970-10-3499-6.
» Harold Koontz, Heinz Weihrich, Mark Cannicel. {2007). Administracién. Una perspectiva
global y empresarial. México: Mc Graw Hill.
Complementaria:

» Mireya Marambio, Miriam Parker. (2005).Norma Técnica. Servicios de alimentacion y
Nutricién. Santiago, Chile: Gobierno de Chile,

» Ministerio de Salud. {2014). Reglamento Sanitario de los Alimentos.

» Ministerio de Salud. (2011}. Norma Chilena3235 de Buenas practicas de manufactura.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 2 2 10 16
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I.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién en Gestién y Calidad

Unidad responsable: Facultad de Medicina

Nombre: Gestién y Calidad Il

Cédigo: NUYDO74

Periodo: 72 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: ' Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYD084 Innovacion NUYDO65 Gestion y Calidad I. | No tiene.

Alimentaria.

II.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 2,25 7,5
Ayudantia
Laboratorio
Taller 15
Terreno
Clinico 0,75
Total horas dedicacion semanal 12
Créditos 7
I1l.- DESCRIPCION

Este curso tributa al dmbito Il del Perfil de Egreso: “Gestidn y Administracién en Alimentacidn y
Nutricién”, especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RA01: Desarrollar planes y programas estratégicos y operativos en su drea de desempeiio.

RAQ2: Gestionar el mejoramiento continuo de la calidad en su drea de desempeiio.

Al finalizar el curso, los estudiantes serdan capaces de gestionar €l mejoramiento continuo de la
calidad en su drea de desempeifio aplicando herramientas de gestién de calidad en el manejo
directivo, en la identificacién y resolucién de problemas organizacionales a fin de garantizar
aseguramiento de estandares de calidad y control de procesos para una calidad mas consistente
de los servicios hacia los usuarios.
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iV.- APRENDIZAJES ESPERADOS V.- CONTENIDOS

e Aplicar herramientas de gestion para el | UNIDAD I: HABILIDADES DIRECTIVAS

manejo directivo.
i e Importancia de las habilidades

directivas en el desarrollo profesional.

¢ Inteligencia emocional.

e Gestion del tiempo. Manejo de
reuniones.

e Seleccion de personal.

e Trabajo en equipo. Nociones de
resolucién de conflictos. Técnicas de

negociacion.

» Gestion de desempeiio basado en
competencias. Evaluacion de
desempefio.

e Liderazgo y motivacion.

e Aplicar herramientas de gestién para la | UNIDAD II: HERRAMIENTAS DE GESTION PARA
identificacién, mejora y resolucién de | LA IDENTIFICACION, MEJORA Y RESOLUCION
problemas. DE PROBLEMAS

e I|dentificar un problema:

- Técnicas de lluvia de ideas
(brainstroming).

- Técnica del grupo nominal.

- las siete herramientas estadisticas
de la calidad: Hoja de control,
histogramas, diagramas de Pareto,
Diagramas de dispersion, diagramas
de control, diagramas de causa
efecto (Técnica de ISHIKAWA- Arbol
de prablemas), diagramas de flujo.
Las5S.

e Priorizacién de problemas

- Matriz decisional.

- Arbol de objetivos.

- Matriz de marco ldgico.

- Plan de trabajo: Carta Gantt.

- Analisis de campos de fuerzas.

- Diagrama de afinidades: Propuesta
de nuevos objetivos organizativos
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cuando ya estd seleccionado el
problema a resolver.

e Disefiar un plan de mejoramiento| UNIDAD Il

LA e o Plan de mejoramiento de mejora continua para

la gestién de calidad: Diagnostico, identificar
problema de calidad, estructura de plan de
mejora: Objetivos, seleccion intervenciones,
programa a ejecutar con cronograma,
presupuesto, evaluacion.

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Pensamiento analitico y
critico.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIVIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacién de
clases tedrico practicas; talleres- seminarios como metodologia docente. Ademas se sugiere
implementar aprendizaje orientado a proyectos y aprendizaje colaborativo como métodos de
ensefianza - aprendizaje. Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone €l uso
de pruebas objetivas y trabajos y proyectos con sistemas de autoevaluacion.

Vill.- CONDICIONES DE APROBACION

A. la nota minima para eximirse del examen final es 5.8.
B. La asistencia a talleres es de un 100%, en caso de inasistencias no justificadas dentro del
plazo correspondiente en la carrera, el estudiante reprobara la asignatura de manera
automaética. Si se reprueba el taller se reprueba automaticamente la asignatura

independiente de la nota de teoria.

C. Cualquier inasistencia a una evaluacién debera ser justificada mediante certificado
médico u otro siguiendo la normativa del reglamento de pre grado de la universidad, de
lo contrario se calificara con nota minima.

D. Cualquier tipo de plagio serd evaluado inapelablemente con nota minima 1.0.

El curso estd regulado, por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

IX.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:
» Luis Puchol; Maria José Martin. El libro de las habilidades directivas. Editorial Diaz de
santos. 32 Edicion. 2010,
> Franklin Pareja Aliaga. Tool Box. Caja de Herramientas. Guia Practica de Planificacién y
Herramientas de Gestion. Editorial SOIPA. 2012,
Complementaria:
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> Berta Madrigal Torres. Habilidades Directivas. Editorial Mc Graw Hill. 22 Edicion. 2009.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
3 2 1 6 12
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[ IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética Mencidn Gestion y Calidad

Unidad responsable: Direccién de Educacion General

Nombre: Pensamiento Critico

Cédigo: CEGPC13

Periodo: Semestral

Area de Conocimiento UNESCO: Area Humanidades y Artes - Sub Area Humanidades (22)

Requisitos previos: Co - Requisitos: No tiene

CEGCT12 Razonamiento
Cientifico y Tecnologias de
Informacién

Requisito para cursar:

CEGRS14 Responsabilidad
Social

CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico

Ayudantia

Laboratorio

Taller 15 2,25

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 3,75

Créditos 2

1l.  DESCRIPCION

El curso del drea Pensamiento Critico de la Universidad Andrés Bello busca estimular en los
alumnos habilidades relacionados con el razonamiento, el uso de la l6gica y la argumentacion,
entre otros.

Su formacién contempla el desarrollo del Resultado de Aprendizaje de Formacion General
“Desarrollar el pensamiento critico a través de la argumentacion, exponiendo a través de un
lenguaje oral y escrito adecuado al dmbito académico y profesional, y utilizando un método
basado en criterios, hechos y evidencias”. Lo anterior se enmarca en el programa de Educacion
general de la UNAB que tiene por objetivo, dotar a los estudiantes de habilidades de formacién
transferibles a cualquier drea disciplinar.
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IV. APRENDIZAJES ESPERADOS V. CONTENIDOS
AE 1.- Aplicar estandares de pensamiento]UNIDAD I: PENSAMIENTO CRITICO

critico, con estricta lgica, formal y material,
para analizar en profundidad y con rigurosidad
los fenémenos del entorno.

¢Qué es el Pensamiento Critico?
Elementos del Pensamiento.
Estandares Intelectuales.
Virtudes Intelectuales.

AE 2.- Elaborar juicios y argumentos propios,
acorde al modelo de Argumentacion de|UNIDAD li: ARGUMENTACION

Toulmin, basdndose en el analisis de los » ¢Qué es un argumento?

argumentos que sustentan la informacién. e Diferencia entre argumento y
opinién.

AE 3.- Evaluar el pensamiento, propio y ajeno, a e Modelos de Argumentacién; ARE.

través de un método basado en criterios,
hechos y evidencia objetiva, seglin estandares ¥ | yNiDAD 111: REFUTACION Y FALACIAS
valores intelectuales, distinguiendo argumentos e Modelos de Refutacion.
razonables de falacias, sofismas, prejuicios y
simples opiniones.

e Técnicas de Refutacion.
e Falacias mas comunes,

AE 4.- Preguntar criticamente, usando el
cuestionamiento sistemdtico y analitico como
medio para disciplinar el pensamiento y el
aprendizaje.

VI. HABILIDADES TRANSVERSALES

UNIDAD IV: TEMAS APLICADOS
* Temiticas especificas de actualidad a
las que aplicar el Pensamiento Critico.

A. Comunicacion oral y escrita.
B. Razonamiento cientifico y cuantitativo.
€. Manejo de recursos de la informacion.

A. Es requisito del curso utilizar metodologias activas, que permitan una participacién
significativa de los alumnaos, y la evaluacion de sus avances clase a clase. Dada la
naturaleza del curso, se sugiere esencialmente el uso del Debate como herramienta
metodoldgica.

B. Respecto a la evaluacion, se sugiere usar las rubricas de evaluacion de la Critical Thinking

Foundation para el desarrollo del Pensamiento Critico, que han sido adaptadas para
evaluar debates por la Sociedad de Debate UNAB.

VIll. CONDICIONES DE APROBACION

A. El curso contempla evaluaciones del proceso, de caracter sumativo, que ponderan un
70% de la nota final, y que representan el promedio de las evaluaciones clase a clase,
mas un examen final, que pondera 30%.

B. Para aprobar el curso, se exige un 75% de asistencia.
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C. No se podré recuperar mas de 1 nota, y deberd ser debidamente justificada.
La nota del examen no reemplaza ninguna nota parcial.

D. Deben rendir examen los estudiantes que tengan un promedio final inferior a 5.5.

IX. BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:

- Toulmin, S., {2007), Los usos de la argumentacion, Barcelona, Espaiia. Peninsula

- Van Eemeren, F., {2007), Argumentacién, Comunicacion y Falacias. Una perspectiva
pragmadialéctica, Santiago, Chile. Universidad Catélica de Chile.

- Aristételes, {1990), Retdrica, Madrid, Espaiia. Gredos

Complementaria:
- www.criticalthinking.org

- Garda D., R., Diccionarlio de Falacias, www.usoderazon.com
- Van Dijk, T. (2000), £ discurso como estructura y proceso, Barcelona, Espaiia. Gedisa.

(Vifia)
X. CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB
Presencial Créditos
. Personal
Tedrico Ayudantia | Laboratorio Taller Terreno UNAB
2 3 5
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l.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencion en Gestién y Calidad

Unidad responsable: Facultad de Medicina

Nombre: Bioética

Cédigo: NUYDO81

Periodo: 82 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYD101 Internado | Clinico | NUYD072 Nutricién No tiene,

Adulto e Infantil. Comunitaria |
NUYD102 Internado Il
Alimentacién Institucional e
Innovacién.

NUYD103 Internado Il
Nutricion Comunitaria.

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 1,5 4,5

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico

Total horas dedicacién semanal 6

Créditos 4

Hl.- DESCRIPCION

Esta asignatura tributa al perfil de egreso de la carrera, a través del &mbito | del perfil de egreso:
“Nutricion Clinica y Comunitaria”, especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:
RAO2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnolédgicos.

RADS: Participar en investigacién orientada a optimizar el manejo alimentario nutricional en su
drea de desempeiio.

163

FORMAR TRANSFORMAR




Otorga bases y cimientos conceptuales para el desarrollo del razonamiento ético, la reflexién
metodolégica, destacando la responsabilidad profesional que conlleva la atencion de seres
humanos sanos y enfermos.

Al finalizar el curso el estudiante serd capaz de valorar la dimensién ética en el quehacer
profesional y humano.

V.- APRENDIZAJES ESPERADOS V.- CONTENIDOS

1. Describir los Origenes y Definicién UNIDAD I: ORIGEN Y DEFINICION ETICA

Etica/Bioética. BIOETICA
o Definiciones.
e Desarrollo histdrico.
e Corrientes filoséficas.
e 4 Principios de la bioética.
2. Analizar la vida y su valor. UNIDAD Ii: LAVIDA Y SU VALOR

e Elvalor de la vida humana.

e Nocion de individuo (persona) sujeto a
derecho.

s Normativas internacionales Y
nacionales.

e Disposiciones éticas para la
investigacion biomédica.

3. Analizar los conflictos bioéticos | UNIDAD Ill: CONFLICTOS BIOETICOS ACTUALES
actuales. e Conflictos bioéticas asociados a la
practica profesional.

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Responsabilidad social.
Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Modalidad docente serd de acuerdo al método de ensefianza activo con participacion de los
alumnos, la metodologia estara centrada en el aprendizaje basado en problemas y en el estudio
de casos en grupo. Para la evaluacién se contard con controles de lectura y pruebas de seleccién
multiple y de desarrollo.

VIl.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Tendra derecho a eximicion de examen el estudiante que obtenga una nota de
presentacion > 5.8.
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B. Elestudiante que no obtenga una calificacidn > 4.0 en las actividades practicas (talleres,
laboratorios, simulaciones clinicas y/o campos clinicos), no tendra derecho a rendir
examen, el que sera calificado con nota 1.0.

C. La asistencia a actividades practicas (talleres, laboratorios, simulaciones clinicas y/o
campos clinicos) es obligatoria, pudiendo ausentarse a un maximo del 20%, lo que debe
estar debidamente justificado seglin reglamentacion vigente. Frente a inasistencia
mayor, el alumno no tendrad derecho a rendir examen, el que se calificard también con
nota 1.0.

D. Cualquier tipo de plagio serd evaluado inapelablemente con nota minima.

E. Elcurso estd regulado, ademads, por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

IX.- BIBLIOGRAFIA
Obligatoria:

> Beauchamp L, Childress J. Mason. “Principios de Etica Biomédica”. Barcelona. Espafia
2009.

Complementaria:

¥ Gracia, D “Fundamentos de Bioética” Eudema Madrid, 2008.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Créditos
- Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 6 8
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.- IDENTIEICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencién en Gestion y Calidad

Unidad responsable: Facultad de Medicina

Nombre: Nutricién, Actividad Fisica y Deporte

Cédigo: NUYDO0S2

Periodo: 82 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYD101 Internado | Clinico | NUYDO71 Dietoterapia No tiene.

Adulto e Infantil. Materno Infantil
NUYD102 Internado [
Alimentacidn Institucional e
Innovacién.

NUYD103 Internado Il
Nutricién Comunitaria.

If.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)
Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico 2,25 5,25

Ayudantia

Laboratorio

Taller 1,5

Terreno

Clinico

Total horas dedicacion semanal 9

Créditos 5

{11.- DESCRIPCION

Este curso estd tributa al ambito de accién | del Perfil de Egreso: “Nutricién Clinica y Comunitaria”,
especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RA1: Diagnosticar la situacién alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

RA2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnoldgicos.
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RA4: Implementar medidas de promocion de habitos alimentarios saludables y prevencion de
enfermedades asociadas a la alimentacion y nutricién en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Al finalizar el curso, los estudiantes seran capaces de Analizar las bases de la alimentacién y
nutricidén asociadas a la realizacion de actividad fisica y el deporte. Conocer las bases fisioldgicas
del ejercicio, asi también como las adaptaciones metabélicas y energéticas asociadas a la préctica
de la actividad fisica y el deporte. Identificar los fundamentos de la realizacién de actividad fisica
como un factor protector para la salud. Conocer diversos métodos de andlisis corporal a través de
protocolos estandarizados de evaluacidn antropométrica. Planificar la alimentacion e hidratacion
para la préctica deportiva y actividad fisica en base a diversas situaciones, asi también, como
objetivos especificos para cada individuo.

V.- APRENDIZAJES ESPERADOS V.- CONTENIDOS
1. |dentificar las interacciones que|UNIDAD 1I: PRINCIPIOS BASICOS DE LA
existen entre el metabolismo | NUTRICION PARA LA ACTIVIDAD FISICA Y EL
energético y la nutricién aplicada a la | DEPORTE
actividad fisica y el deporte.

¢ Conceptos Basicos.

¢ Fundamentos de la bioenergética de la
actividad muscular aplicada a |la
nutricién deportiva.

2. Evaluar los fundamentos de [a|UNIDAD Ii: NUTRICION PARA LA ACTIVIDAD
nutricibn  para una  correcta ] FISICA, EJERCICIO Y SALUD.
alimentacién enfocada a la actividad
fisica y salud.

» Balance energético.

e Hidratos de Carbono.

e Proteinas.

o Lipidos.

* Vitaminas y Minerales.

e Hidratacién y Termorregulacion.

3. Identificar los beneficios del ejercicio JUNIDAD Ill: FUNDAMENTOS PARA LA
para la prevenci6n y tratamiento de | PROMOCION DE LA ACTIVIDAD FiSICA COMO
enfermedades cronicas no | FACTOR PROTECTOR PARA LA SALUD
transmisibles.

e Beneficios de la actividad fisica y
ejercicio para la salud.

e Fundamentos del ejercicio fisico como
estrategia preventiva y terapéutica.
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4. Analizar la composicion corporal | UNIDADIV: CINEANTROPOMETRIA Y
aplicada a la actividad fisica y deporte | COMPOSICION CORPORAL.
como herramienta de analisis,

. . Protocolo ISAK, perfil restringido.
diagndstico y monitoreo. * P &

e Andlisis critico de la composicion
corporal.

s Determinacion del somatotipo y analisis
de la forma corporal.

5. Relacionar la elaboracién de un plan |UNIDAD IV: ESTRATEGIAS NUTRICIONALES,
alimentario nutricional con la mejora | ACTIVIDAD FISICA Y EFERCICIO.

del rendimiento fisico. . .
e Recomendaciones nutricionales para la

actividad fisica y ejercicio.
e Suplementacion y ayudas ergogénicas
nutricionales.

Vi.- HABILIDADES TRANSVERSALES

£l curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Pensamiento analitico y
critico.

VIl.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando Yos aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacién de
clases tedricas y seminarios - talleres como metodologia docente. Ademds se sugiere
implementar clases magistrales y aprendizaje basado en problemas como métodos de ensefianza
- aprendizaje.

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso de pruebas objetivas,
pruebas orales, informes y técnicas de observacién.

Vill.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Tendrd derecho a eximicién de examen el estudiante que obtenga una nota de
presentacion > 5.8.

B. El estudiante que no obtenga una calificacién > 4.0 en las actividades practicas (talleres,
laboratorios, simulaciones clinicas y/o campos clinicos), no tendrd derecho a rendir
examen, el que sera calificado con nota 1.0.

C. La asistencia a actividades practicas (talleres, laboratorios, simulaciones clinicas y/o
campos clinicas) es obligatoria, pudiendo ausentarse a un mdximo del 20%, lo que debe
estar debidamente justificado segin reglamentacién vigente. Frente a inasistencia
mayor, el alumno no tendra derecho a rendir examen, el que se calificard también con
nota 1.0

D. Cualquier tipo de plagio serd evaluado inapelablemente con nota minima.

E. Elcurso estd regulado ademds por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.
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[X.- BIBLIOGRAFIA
Obligatoria:

» Peniche, C. “Nutricidn aplicada al deporte”. 2011. Editorial McGrae-Hill. México.

Complementaria:

» Onzari, Marcia Fundamentos de Nutricién en el Deporte. Editorial “El Ateneo”. Argentina
2004.

Compendio de cineantropometria. Ma Dolores Cabafias, Francisco Esparza. 2009.
Anthropometrica. Norton & Qlds. 2000.

American College of Sport Medicine, Manual de Consulta para el Control y la Prasctipcidn
del Ejercicio. 2008.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

vVVvY

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
3 2 7 12
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1.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricidn y Dietética, Mencion en Gestion y Calidad

Unidad responsable: Facultad de Medicina

Nombre; Nutricién Comunitaria li

Cédigo: NUYDO0S3

Periodo: 82 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:

NUYD101 Internado | Clinico | NUYD072 Nutricién No tiene.

Adulto e Infantil. Comunitaria |
NUYD102 Internado [l
Alimentacién Institucional e
Innovacién.

NUYD103 Internado Wl
Nutricién Comunitaria.

il.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 15 5,25
Ayudantia
Laboratorio
Taller 1,5
Terreno
Clinico 15
Total horas dedicacién semanal 9
Créditos 9,75

tl.- DESCRIPCION

Este curso tributa al ambito | del Perfil de Egreso: “Nutricién Clinica y Comunitaria”,
especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RA1: Diagnasticar la situacion alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

RA2: Establecer el manejo alimentario nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
durante todo el ciclo vital, considerando normativas nacionales e internacionales vigentes,
evidencias cientificas y avances tecnoldgicos.

RA3: Evaluar el manejo alimentario y nutricional en comunidades e individuos sanos y enfermos
rdyrante todo el ciclo vital.
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RA4: Implementar medidas de promocién de habitos alimentarios saludables y prevencién de
enfermedades asociadas a la alimentacién y nutricién en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

Al finalizar el curso, los estudiantes seran capaces de ejecutar el manejo alimentario nutricional a
través de los programas de salud ministeriales vigentes.

V.- APRENDIZAJES ESPERADOS V.- CONTENIDOS

1. Establecer el manejo alimentario | UNIDAD I: PLAN DE INTERVENCION
nutricional en comunidades e ]ALIMENTARIO NUTRICIONAL.
individuos sanos y enfermos durante
todo el ciclo vital.

s Actividades y prestaciones del
nutricionista en Atencidn Primaria en
Salud.

2. Evaluar el manejo alimentario y|UNIDAD II: EVALUACION DEL MANEIO
nutricional en comunidades e |ALIMENTARIO NUTRICIONAL.
individuos sanos y enfermos durante
todo el ciclo vital.

s Disefio de evaluacién de impacto de
intervenciones alimentario
nutricionales.

3. Elaborar propuesta de mejoramiento| UNIDAD Iil. PROPUESTA DE MEJORA DE
del manejo alimentario nutricional. INTERVENCIONES DEL MANEIO ALIMENTARIO

NUTRICIONAL.

¢ Planificacidn de propuesta de mejora.

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Responsabilidad Social.

VIl.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacion de
Clases Précticas y Campos clinicos como metodologia docente. Ademas se sugiere implementar
Estudio de Casos y Aprendizaje Colaborativo como métodos de ensefianza - aprendizaje.

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso de Simulacién Clinica,
Técnicas de Observacién.

VIil.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Tendrd derecho a eximicion de examen el estudiante que obtenga una nota de
presentacion > 5.8.

B. El estudiante que no obtenga una calificacién > 4.0 en las actividades précticas (talleres,
laboratorios, simulaciones clinicas y/o campos clinicos), no tendré derecho a rendir
examen, el que serd calificado con nota 1.0.
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C. la asistencia a actividades précticas (talleres, laboratorios, simulaciones clinicas y/o
campos clinicos) es obligatoria, pudiendo ausentarse a un maximo del 20%, lo que debe
estar debidamente justificado segun reglamentacién vigente. Frente a inasistencia
mayor, el alumno no tendra derecho a rendir examen, el que se calificard también con
nota 1.0.

D. Cualquier tipo de plagio serd evaluado inapelablemente con nota minima.

E. Elcurso estd regulado ademds por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

[X.- BIBLIOGRAFIA
Obligatoria:

» Aranceta, J. (2013). Nutricién Comunitaria. Barcelona, Espaia: Elsevier Masson.

Complementaria:

> Orientaciones para la planificacién y programacion en red afio 2016, Subsecretaria de
Redes Asistenciales Division de Atencion Primaria, MINSAL.

» Matriz de cuidados a lo largo del curso de vida (2016), Subsecretaria de Redes
Asistenciales Divisidn de Atencidn Primaria, MINSAL.

» El estado de las guias alimentarias basadas en alimentos en América Latina y el Caribe.
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura Roma, 2014.

» Food balance sheets a handbook. Food and Agriculture Organization of the United
Nations Rome, 2001.

» Primer Reporte de Vigilancia de Enfermedades No Transmisibles (ENT} 2011, Unidad de
Estudios y Vigilancia de Enfermedades no Transmisibles del Departamento de
Epidemiologia, MINSAL,

> Nutricién para el Desarrollo, claves del éxito del modelo Chile (2010), MINSAL.

NOTA: La cantidad de unidades estd referida a libros, esto no impide que se incorporen otro tipo
de recursos como revistas.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial e Créditos
- - Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 2 2 7 13
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I.- IDENTIEICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencion en Gestién y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nombre: Innovacion Alimentaria

Cédigo: NUYD084

Periodo: 82 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYD101 Internado [ Clinico | NUYD073 Alimentacién No tiene.
Adulto e Infantil. Institucional Il.

NUYD102 Internado [l NUYD074 Gestion y Calidad lI.

Alimentacién Institucional e

Innovacion.

NUYD103 Internado [l

Nutricién Comunitaria.

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad
Directas Personal
Tedrico 1.5 7,5
Ayudantia
Laboratorio 0.75
Taller 0.75
Terreno
Clinico
Total horas dedicacién semanal 12
Créditos 6

111.- DESCRIPCION

Este curso tributa al ambito Il del Perfil de Egreso: “Alimentacion Institucional e Innovacién
Alimentaria”, especificamente a los siguientes resultados de aprendizaje:

RA2: Asegurar la calidad e inocuidad durante el proceso productivo alimentario.

RA3: Participar en la elaboracién de productos alimentarios innovadores y saludables enfocados
a cubrir necesidades alimentarias nutricionales de diversos grupos de personas.

Al finalizar el curso, los estudiantes serdn capaces de construir planes de aseguramiento de calidad
e inocuidad en la produccién de alimentos y desarrollar productos alimentarios innovadores y
saludables.
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IV.- APRENDIZAIES ESPERADOS

1. Identificar los requisitos
fundamentales para el desarrollo de

productos alimentarios.

V.- CONTENIDOS

UNIDAD 1: REQUISITOS FUNDAMENTALES
PARA EL DESARROLLO DE PRODUCTOS
ALIMENTARIOS

Estudio de mercado.

Estrategias de marketing.

Requisitos para el desarrollo de
productos: legales, Ministerio de Salud,
Servicio de Impuestos Internos y otros.

Diferenciar las caracteristicas de un
producto innovador y saludable,

UNIDAD )I: CARACTERISTICAS DE UN
PRODUCTO ALIMENTARIO INNOVADOR Y
SALUDABLE

Generacion y seleccion de ideas:
criterio tecnoldgico, de mercado y
mixto.

Formato del producto y grupo
consumidor.

Aporte nutricional, rotulado y
etiquetado nutricional.
Ingredientes y aditivos.
Equipamiento.

Diseiio de plano de planta fisica y flujo
de produccion.

Técnicas y procedimientos de
produccidn.

Envasado, almacenamiento y
distribucion.

3. Construir un plan de aseguramiento de
calidad e inocuidad en el desarrollo de
un producta alimentario.

UNIDAD Iil: SISTEMAS DE ASEGURAMIENTO DE
LA CALIDAD

¢ Desarrollo del plan de aseguramiento
de calidad. Seleccién de proveedores,
recepcion de materias primas, proceso
de produccion, producto final,
almacenamiento y distribucion.
Aplicacion de normas de muestreo.
Trazabilidad del producto alimentario.

Desarrollar productos alimentarios
innovadores y saludables enfocados a

UNIDAD IV: ELABORACION DEL PRODUCTO
Elaboracién del prototipo.
Evaluacion sensorial.
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cubrir necesidades alimentarias = Evaluacion microbioldgica.
nutricionales en un grupo objetivo. ¢ Evaluacion composicién nutricional.

VI.- HABILIDADES TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de las siguientes habilidades transversales: Pensamiento analitico y
critico.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Considerando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacion de
clases tedricas y clases practicas como metodologia docente. Ademas se sugiere implementar
método expositivo y aprendizaje orientado a proyectos.

Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso de pruebas objetivas,
trabajos y proyectos.

VIIl.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Tendra derecho a eximicion de examen el estudiante que obtenga una nota de
presentacion > 5.8.

B. El estudiante que no obtenga una calificacién > 4.0 en las actividades prdcticas (talleres,
laboratorios, simulaciones clinicas y/o campos clinicos), no tendra derecho a rendir
examen, el que sera calificado con nota 1.0.

C. La asistencia a actividades précticas (talleres, laboratorios, simulaciones clinicas y/o
campos clinicos) es obligatoria, pudiendo ausentarse a un maximo del 20%, lo que debe
estar debidamente justificado segin reglamentacion vigente. Frente a inasistencia
mayor, el alumno no tendra derecho a rendir examen, el que se calificara también con
nota 1.0.

D. Cualquier tipo de plagio sera evaluado inapelablemente con nota minima.

E. Elcurso estd regulado ademas por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

IX.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:
» Ingenieria y produccién de alimentos Antonio Madrid Vicente amv. Ediciones 2016.

Complementaria:
> lury G, Urteaga C, Taibo M. {1999). Tabla de porciones de intercambio y composicion
quimica de los alimentos de la pirdmide alimentaria chilena. Inta, Universidad de Chile.
> Reglamento Sanitario de los Alimentos. Decreto Supremo N2 977/96.
> Badui Jergal, S. (2006). Quimica de los Alimentos. Pearson Educacion.
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X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Créditos
e - = Personal
Teérico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
2 1 1 10 14
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1.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética, Mencidn en Gestidn y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nombre: Integrado de Nutricion y Alimentacién Il

Cédigo: NUYDO8S

Periodo: 82 Semestre

Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
NUYD101 Internado | Clinico | NUYDO71 Dietoterapia No tiene.
Adulto e Infantil. Materno Infantil.

NUYD102 Internado Il NUYDO072 Nutricidn

Alimentacién Institucional e | Comunitaria .

Innovacion. NUYDO073 Alimentacidn

NUYD103 Internado il Institucional Il.

Nutricion Comunitaria.

1l.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)
Tipo de Actividad

Directas Personal

Tedrico

Ayudantia

Laboratorio

Taller 2,25 6

Terreno

Clinico 1,5

Total horas dedicacidn semanal 9,75

Créditos 6

HI.- DESCRIPCION

Este curso estd asociado las experiencias integradoras de la malla curricular, el tributa al ambito |
del Perfil de Egreso: “Nutricion Clinica y Comunitaria”, especificamente a los resultados de
aprendizaje 1,2,3 y 4. Adicionalmente tributa al ambito Il del Perfil de Egreso: “Alimentacion
Institucional e Innovacion Alimentaria”, especificamente a los resultados de aprendizaje 1y 2. Y,
al dmbito Il del Perfil de Egreso: “Gestion y Administraciéon en alimentacién y nutricidn”,
especificamente al resultado de aprendizaje 2.

Al finalizar el curso, el alumno integrard los conocimientos previos adquiridos en los ciclos de
formacion del drea clinica, comunitaria, alimentacidn institucional y de gestion, logrando la
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aplicacion de los programas de salud, la resolucién de casos clinicos, el desarrollo de la
prescripcion dietética; el manejo y resolucién de servicios de produccién de alimentos.

IV.- RESULTDOS DE APRENDIZAJE

Ambito 1:

RAL: Diagnosticar la situacién alimentario nutricional en
comunidades e individuos sanos y enfermos durante todo el
ciclo vital.

RA2: Establecer el manejo alimentario nutricional en
comunidades e individuos sanos y enfermos durante todo el
ciclo vital, considerando normativas nacionales e
internacionales vigentes, evidencias cientificas y avances
tecnoldgicas.

RA 3: Evaluar el manejo alimentario y nutricional en
comunidades e individuos sanas y enfermos durante todo el
ciclo vital.

RA4: Implementar medidas de promocion de habitos
alimentarios saludables y prevencion de enfermedades
asociadas a la alimentacion y nutricion en comunidades e
individuos sanos y enfermos durante todo el ciclo vital.

Ambito 2;

RA1: Realizar planificacion alimentaria nutricional de acuerdo
a bases técnicas del servicio de alimentacién y nutricidn,
considerando la normativa vigente.

RA2: Asegurar la calidad e inocuidad durante el proceso
productivo alimentario.

Ambito 3:

RA2: Gestionar el mejoramiento continuo de la calidad en su
area de desempeiio.

como métodos de ensefianza - aprendizaje.

VI.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION
C

onsiderando los aprendizajes esperados que aborda el curso, se recomienda la utilizacion de
seminarios/talleres, clases practicas y simulacién clinica como metodologia docente. Ademis se
sugiere implementar la resolucién de ejercicios, simulacion y el aprendizaje basado en problemas

V.- HABILIDADES
TRANSVERSALES

El curso tributa el desarrollo de
las siguientes habilidades
transversales:

> Razonamiento cientifico y
cuantitativo.

» Pensamiento analitico y
critico.
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Para evaluar el logro de los aprendizajes esperados, se propone el uso de trabajos, pruebas
objetivas, pruebas orales, pruebas de ejecucion de tareas reales y/o simuladas.

VIl.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Tendrd derecho a eximicion de examen el estudiante que obtenga una nota de
presentacién > 5.8.

B. El estudiante que no obtenga una calificacion > 4.0 en las actividades practicas (talleres,
laboratorios, simulaciones clinicas y/o campos clinicos), no tendrd derecho a rendir
examen, el que sera calificado con nota 1.0.

C. La asistencia a actividades practicas (tatleres, laboratorios, simulaciones clinicas y/o
campos clinicos) es obligatoria, pudiendo ausentarse a un maximo del 20%, lo que debe
estar debidamente justificado seglin reglamentacién vigente. Frente a inasistencia
mayor, el alumno no tendrd derecho a rendir examen, el que se calificard también con
nota 1.0.

D. Cualquier tipo de plagio sera evaluado inapelablemente con nota minima.

E. Elcurso estd regulado ademds por el Reglamento del Alumno de Pregrado vigente.

VIIl.- BLIOGRAFIA
Obligatoria:

» Aranceta, J. (2013). Nutricion Comunitaria. Barcelona, Espaiia: Elsevier Masson.
» Krause, M., Mahan, LK., Escott-S5tump, S., Raymond, J.L. (2017). Krause Dietoterapia.
Barcelona, Espaiia: Elsevier.
» Administracion de Alimentos a Colectividades y Servicios de Salud. Guerrero Ramo ISBN
970-10-3499-6.
Complementaria:

» Harold Koontz, Heinz Weihrich, Mark Cannicel. {2007). Administracién. Una perspectiva
global y empresarial. México: Mc Graw Hill.
> Mataix, J. (2009). Nutricidn y Alimentacién Humana. Tomo | y Tomo Il. Madrid, Espafia:

Ergon.
» Administracién de Servicios de Alimentacién. Blanca Dolly Tejada ISBN 978-958-655-994-

IX.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

| !u

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
3 2 8 13
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1. IDENTIFICACION

Carrera: Nutricién y Dietética Mencidn Gestion y Calidad

Unidad responsable: Direccién de Educacién General

Nombre: Responsabilidad Social

Cédigo: CEGRS14

Periodo: Semestral

Area de Conocimiento UNESCO: Area Humanidades y Artes - Sub Area Humanidades (22}
Co - Requisitos: No tiene

Requisitos previos:
CEGPC13 Pensamiento Critico

Requisito para cursar: No
tiene

CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico

Ayudantia

Laboratorio

Taller 2,25 2,25

Terreno

Clinico

Total horas dedicacion semanal 4,5
Créditos 3
. DESCRIPCION

El curso de Responsabilidad Social tiene el propésito de desarrollar habilidades, con el objetivo de
ampliar el conocimiento, reforzar el compromiso y motivar acciones positivas, es decir,
habilidades que dan cuenta de “saber”, “saber hacer” y “saber ser”.

Su formacién contempla el desarrollo del Resultado de Aprendizaje de Formacién General
Relacionar Ja formacion académica con el propio entorno desde un principio de responsabilidad
social, considerando la dimension ética de précticas y/o discursos cotidianos, y en el ejercicio
profesional.” Lo anterior se enmarca en el programa de Educacion general de la UNAB que tiene
por objetivo, dotar a los estudiantes de hahilidades de formacién transferibles a cualquier area
disciplinar.

Los cursos de Responsabilidad Social favorecen la inclusion social, la insercion exitosa del
estudiante en el mundo laboral y, finalmente, un desarrollo humano sustentable; patentando con
ello el sello UNAB que identifica al estudiante de nuestra Universidad.

La Dimensién de Responsabilidad Social recoge el desarrollo de las otras habilidades como las
comunicativas, las de razonamiento cientifico, las de tecnologias de la informacién y de
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pensamiento critico. Todo esto, dentro del marco del programa de Educacién General de la
Universidad, que busca desarrollar en los estudiantes habilidades transversales aplicables a
cualquier especialidad y a su especifico perfil de egreso.

V. APRENDIZAJES ESPERADQOS

AE 1.- ldentificar problemas de caracter social,
distinguiendo que todas las acciones vy
decisiones tienen un impacto positivo o
negativo en su vida, condicion de estudiante y
futuro profesional.

AE 2.- Aplicar buenas prdcticas sociales
demostrando un comportamiento de ciudadano
activo a favor del desarrollo humano.

AE 3.- Disefiar soluciones y acciones
colaborativas y creativas para afrontar desafios
cotidianos, con conductas, actitudes y acciones
sociaimente responsables.

Vi. HABILIDADES TRANSVERSALES

A. Pensamiento analitico y critico.
B. Razonamiento cientifico cuantitativo.
C. Manejo de recursos de la informacidn.

V. CONTENIDOS

UNIDAD [: CONCEPTOS DE RESPONSABILIDAD
SOCIAL

¢Qué es Responsabilidad Social?
Conceptos claves y ejes fundamentales de
la RS.

Principios y marcos legislativos de la RS.
Parametros de sustentabilidad.

UNIDAD II: VALORES Y CONDUCTAS
COHERENTES CON LA RESPONSABILIDAD
SOCIAL.

-

- Autocuidado y Responsabilidad social.
Buenas practicas sociales y
comportamiento ciudadano activo.
Actitud ética, comprometida y
corresponsable.

- Contribucién para un desarrollo justo y
sustentable a [a solucion de problemas
sociales.

UNIDAD Wil: DISENO Y EJECUCION DE
PROYECTO Y/O ACCIONES DE
RESPONSABILIDAD SOCIAL APLICABLES EN SU
ENTORNO CERCANO.

- Planificacién y diseiio de un proyecto de
RS en corresponsabilidad.

Ejecucion y puesta en prdctica en
escenario real de un proyecto y/o accion.

Evaluacién de un proyecto de RS.

VI. MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION
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A. Esrequisito del curso utilizar metodologias activas, con un aprendizaje basado en talleres
colaborativos y experienciales, que permitan una participacién activa de los estudiantes
y la evaluacion de sus avances clase a clase.

B. Respecto a la evaluacion, se sugiere la utilizacién de rubricas, para técnicas de
observacién, presentaciones orales, elaboracion de informes y aprendizaje por
proyectos.

VI, CONDICIONES DE APROBACION
A. El curso contempla evaluaciones del proceso, de cardcter sumativo, que ponderan un
70% de la nota final, y que representan el promedio de las evaluaciones clase a clase,
mas un examen final, que pondera 30%.
B. Para aprobar el cursg, se exige un 75% de asistencia.
C. No se podra recuperar mds de 1 nota, y debera ser debidamente justificada.
La nota del examen no reemplaza ninguna nota parcial.

D. Deben rendir examen los estudiantes que tengan un promedio final inferior a 5.5.
X, BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:

- Vallaeys Frangois, “DEFINIR LA RESPONSABILIDAD SOCIAL: una urgencia filosofica”,
Revista, Observatorio Regional de Responsabilidad Social para América Latina y el Caribe
(IESALC-UNESCO) Bogota, Colombia. Enero 2012.

- Jonas Hans “EL PRINCIPIO RESPONSABILIDAD", Revista BioEtnikos, Centro Universitario
Sao Camilo, Barcelona, 2009.

- Ricoeur Paul, capitulo IV “El Yo, el ti y la institucién” “EDUCACION Y POLITICA: de la
historia personal a la comunidn de libertades”, Primera Edicién - Buenas Aires: Prometeo
Libros: Universidad Catolica Argentina, 2009#114p.

Complementaria:

1. Cortina Adela, “CUIDADANOS DEL MUNDQ, hacia una teoria de la ciudadania”, 2da
Edicién Alianza Editorial, Universidad de Guadalajara, México 2001.

2. Vallaeys Frangois, "RESPONSABILIDAD SOCIAL UNIVERSITARIA: una nueva filosofia de
gestion ética e inteligente para las universidades”, Revista "Educacion Superior y
Sociedad", Afio 13, n22, Caracas, Instituto Internacional de UNESCO para la Educacidn
Superior en América Latina y el Caribe {I[ESALC-UNESCO), septiembre 2008.

X. CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial p I Créditos
Tedrico Ayudantia | Laboratorio Taller Terreno ersona UNAB
3 3 6

182



Universidad
Andrés Bello-

l.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencién en Gestidn y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina
Nombre: Internado I Clinico Adulto e Infantil

Codigo: NUYD101
Periodo: 92 y 102 Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)
Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
No tiene. NUYD0B1 Bioética. No tiene.
NUYDO082 Nutricién, Actividad
Fisica y Deporte.

NUYDO083 Nutricion Comunitaria Ii.
NUYD084 Innovacién Alimentaria.
NUID08S Integrado de
Alimentacidn y Nutricién IL.
CEGRS14 Formacién General IV.

Il.- CARGA ACADEMICA

SCT {horas cronoldgicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico 40 10,5

Total horas dedicacién semanal 50,5

Créditos 20

lIl.- DESCRIPCION

La asignatura Internado Clinico, actividad préctica del drea de experiencias integradoras y
actividades de titulacién, tributa al &mbito de accién | del Perfil de Egreso: “Nutricién Clinica y
Comunitaria”, especificamente a los resultados de aprendizaje 1, 2, 3 y 4. Adicionalmente, tributa
al ambito (Il del Perfil de Egreso: “Gestién y Administracion en Alimentacién y Nutricién”,
especificamente al resultado de aprendizaje 2.

Su propésito es integrar las habilidades y conocimientos adquiridos durante el desarrollo del plan
de estudios, que permita a los estudiantes culminar su formacién en el rea clinica, integrando
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herramientas técnicas, asistenciales, administrativas y de gestién clinica para la atencién integral
del usuario a través del ciclo vital.

V.- RESULTADOS DE APRENDIZAJE V.- HABILIDADES TRANSVERSALES

Ambito 1 El curso tributa el desarrollo de las siguientes
habilidades transversales:

RA1l: Diagnosticar [a situacidon alimentario
nutricional en comunidades e individuos sanos
y enfermos durante todo el ciclo vital.

RA2: Establecer el manejo alimentario
nutricional en comunidades e individuos sanos
y enfermos durante todo el ciclo vital,
considerando normativas nacionales e
internacionales vigentes, evidencias cientificas
y avances tecnoldgicos.

RA3: Evaluar el manejo alimentario y
nutricional en comunidades e individuos sanos
y enfermos durante todo el ciclo vital.

RA4: Implementar medidas de promocién de
hébitos alimentarios saludables y prevencion
de enfermedades asociadas a la alimentaciony
nutricién en comunidades e individuos sanos y
enfermos durante todo el ciclo vital.

> Razonamiento cientifico y cuantitativo.
» Pensamiento analitico y critico.
» Responsabilidad social.

Ambito 2
RA2: Gestionar el mejoramiento continuo de la
calidad en su area de desempeiio

.VI.— PRODUCTOS O DESEMPENQS ESPERADOGS

1. El alumno debe demostrar un dptimo desempefio en las funciones técnico asistenciales y
administrativas en un servicio clinico.

Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

El alumno realizard su internado profesional en los Servicios clinicos pblicos o privados. Estara
a cargo de un tutor el cudl supervisard y evaluard permanentemente su desempeio durante la
duracién del internado y recibirad supervisiones y evaluaciones por parte de un docente de la
escuela de nutricién, quien velard por el cumplimiento de lo establecido en el programa de
internado.

El tutor y el supervisor realizardn evaluaciones formativas y sumativas durante todo el proceso.

VIIl.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Para aprobar el internado el alumno debe obtener una nota final mayor o igual a 5.0.
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B. la asistencia debera ser de un 100%, segin reglamento de internado.
IX.- BIBLIOGRAFIA
Bibliografia Obligatoria:

» Krause, M., Mahan, LK., Escott-Stump, S., Raymond, J.L. (2012). Krause Dietoterapia.
Barcelona, Espaiia: Elsevier.

Complementaria:
> Rodota, L., Castro, M. {2012). Nutricién Clinica y Dietoterapia. Buenos Aires, Argentina:
Médica Panamericana.
> Mataix, J. (2009). Nutricién y Alimentacién Humana. Tomo 1y Tomo II. Madrid, Espafia:

Ergén.
X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB
Presencial Créditos
o Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
53 14 67
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I.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricidn y Dietética, Mencién en Gestidn y Calidad
Unidad responsable: Facultad de Medicina

Nombre: Internado Il Alimentacién Institucional e Innovacién
Cadigo: NUYD102

Periodo: 92 y 102 Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
No tiene. NUYDOB81 Bioética. No tiene.
NUYDO082 Nutricién, Actividad
Fisica y Deporte.

NUYDO083 Nutricion Comunitaria
.

NUYDO084 Innovacién Alimentaria.
NUYDOSS Integrado de Nutricién
y Alimentacién Il.

CEGRS14 Formacién General IV.

1l.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico 40 105

Total horas dedicacion semanal 50,5

Créditos 20

11l.- DESCRIPCION

especificamente al resultado de aprendizaje 1.

El internado de Alimentacién Institucional consiste en una actividad prictica en la que el
estudiante asume el rol del profesional Nutricionista en una Unidad Central de Produccion de
alimentos que tributa al dmbito Il del Perfll de Egreso: “Alimentacién Institucional e Innovacién
Alimentaria”, especificamente a los resultados de aprendizaje 1 y 2. Adicionalmente, tributa al
dmbito It del Perfil de Egreso: “Gestion y Administracidn en Alimentacién y Nutricion”,
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Su propdsito es integrar las habilidades y conacimientos adquiridos durante el desarrollo del plan
de estudios, que permita a los estudiantes culminar su formacién en el drea de Alimentacién
Institucional, aplicando herramientas técnicas, administrativas y de gestién para el manejo
integral de una Central de Produccidn de alimentos.

IV.- RESULTADOS DE APRENDIZAIJE V.- HABILIDADES TRANSVERSALES

Ambito 1: El curso tributa el desarrollo de las
RA1l: Realizar planificacion alimentaria nutricional de |siguientes habilidades transversales:
acuerdo a bases técnicas del servicio de alimentacién y

nutricion, considerando la normativa vigente. > Razonamiento cientifico y

cuantitativo.
RA2: Asegurar la calidad e inocuidad durante el proceso » Pensamiento analitico y
productivo alimentario. critico.

» Responsabilidad social.

Ambito 2:

RA1: Desarrollar planes y programas estratégicos y
operativos en su drea de desempeiio.

V].- PRODUCTOS O DESEMPENOS ESPERADOS

1. Diagnéstico organizacional del servicio de alimentacion.

2. Diseio, organizacion e implementacién de un proyecto de intervencion de mejora
continua en cualquiera de las etapas del proceso productivo.

3. Planificacidn alimentario nutricional de acuerdo a bases técnicas del SAN segun
normativa vigente.

4. Disefio y/o aplicacidn de programas de capacitacién para el personal de la Unidad Central
de Alimentacion.

S. Evaluacion de los procedimientos utilizados en sistema de calidad implementado en
Central de produccion de alimentos.

VIL.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

El alumno realizard su internado profesional en Unidad Central de Produccién para diferente
usuario sano y en los Servicios de alimentacion y nutricion de nuestro pals. Estard a cargo de un
tutor el cudl supervisaréd y evaluard permanentemente su desempefio durante la duracion del
internado y recibird supervisiones y evaluaciones por parte de un docente de la escuela de
nutricién, quien velara por el cumplimiento de lo establecido en el programa de internado.

El tutor y el supervisor realizardn evaluaciones formativas y sumativas durante todo el periodo

de internado.
VIll.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Para aprobar el internado el alumno debe obtener una nota final mayor o igual a 5.0.
B. La asistencia deberd ser de un 100%, segin reglamento de internado.
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Obligatoria:
» Administracién de Alimentos a Colectividades y Servicios de Salud. Guerrero Ramo ISBN
970-10-3499-6.

» Harold Koontz, Heinz Weihrich, Mark Cannicel. (2007). Administracion. Una perspectiva
global y empresarial. México: Mc Graw Hill.
Complementaria:

» Mireya Marambio, Miriam Parker. {2005).Norma Técnica. Servicios de alimentacion y
Nutricién. Santiago, Chile: Gobierno de Chile.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

Presencial Personal Créditos
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
53 14 67
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l.- IDENTIFICACION

Carrera: Nutricion y Dietética, Mencidn en Gestidn y Calidad
Unidad responsable: Facuitad de Medicina
Nombre: Internado Il Nutricion Comunitaria

Cédigo: NUYD103
Periodo: 92 Y 102 Semestre
Area de Conocimiento UNESCO: Area Salud y Servicios Sociales - Sub Area Medicina (N° 72)

Requisito para cursar: Requisitos previos: Co - Requisitos:
No tiene. NUYDOB1 Bioética. No tiene.
NUYDO0B2 Nutricion, Actividad
Fisica y Deporte.

NUYDO083 Nutricion Comunitaria
I

NUYDO082 Innovacion Alimentaria.
NUYDO85 Integrado de Nutriciény
Alimentacion Il.

CEGRS14 Formacién General IV,

ll.- CARGA ACADEMICA

SCT (horas cronolégicas)

Tipo de Actividad
Directas Personal

Tedrico

Ayudantia

Laboratorio

Taller

Terreno

Clinico 40 10,5

Total horas dedicacién semanal 50,5

Créditos 22

lll.- DESCRIPCION

El internado Nutricion Comunitaria actividad prictica que tributa al drea de experiencias
integradoras y actividades de titulacion, tributa al ambito de accién ) del Perfil de Egreso:
“Nutricién Clinica y Comunitaria”, especificamente a los resultados de aprendizaje 1,2,3 y 4.
Ademds, tributa al mbito Il del Perfil de Egreso: “Gestién y Administracién en Alimentacion y
Nutricién”, especificamente al resultado de aprendizaje 2.

Durante el internado el alumno debe desarrollar las destrezas y habilidades del profesional
nutricionista en el dmbito de la salud publica integrandose al equipo de salud, dando
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cumplimiento a las normativas ministeriales vigentes que permitan conseguir gradualmente una
adecuacién del modelo nutricional hacia un perfil més saludable.

1V.- RESULTADOS DE APRENDIZAIE V.- HABILIDADES

TRANSVERSALES

Ambito 1: i El curso tributa el desarrollo de las
siguientes habilidades

: i i i i ici en
RA1: Diagnosticar la situacién alimentario nutricional e

comunidades e individuos sanos y enfermos durante todo el

ciclo vital. > Razonamiento cientifico y
cuantitativo.

RA2: Establecer el manejo alimentario nutricional en | » Pensamiento analiticoy

comunidades e individuos sanos y enfermos durante todo el critico.

ciclo vital, considerando normativas nacionales e | » Responsabilidad social.
internacionales vigentes, evidencias cientificas y avances
tecnolégicos.

RA3: Evaluar el manejo alimentario y nutricional en
comunidades e individuos sanos y enfermos durante todo el
ciclo vital.

RA4: Implementar medidas de promocion de hébitos
alimentarios saludables y prevencién de enfermedades
asociadas a la alimentacidn y nutricién en comunidades e
individuos sanos y enfermas durante todo el ciclo vital.

Ambito 2:

RA2: Gestionar el mejoramiento continuo de la calidad en su
area de desempeiio.

en comunidades e individuos sanos y enfermos durante todo
el ciclo vita.

VI.- PRODUCTOS O DESEMPENQS ESPERADOS

1. Diagndstico nutricional integrado.

. Planificacién de manejo alimentario nutricional.

Monitorea y control del manejo nutricional.

Plan de educacion alimentaria a nivel individual, familiar y comunitario.

Identificar y evaluar problemas alimentarios nutricionales con enfoque familiar y
comunitario.

6. Disefiar, organizar e implementar un proyecto de intervencién nutricional.

7. Evaluar proyecto de intervencién alimentario nutricional.

8. Gestionar técnica y administrativamente los programas alimentarios.

.
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Vil.- MODALIDAD DIDACTICA Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

El alumno realizard su internado profesional en centro de atencién primaria de nuestro pals.
Estard a cargo de un tutor el cudl supervisard y evaluara permanentemente su desempeifio
durante la duracién del internado y recibird supervisiones y evaluaciones por parte de un
docente de la escuela de nutricién, quien velard por el cumplimiento de lo establecido en el
programa de internado.

El tutor y el supervisor realizardn evaluaciones formativas y sumativas durante todo el periodo
de internado.

VIIl.- CONDICIONES DE APROBACION

A. Para aprobar el internado el alumno debe obtener una nota final mayor o igual a 5.0.
B. La asistencia deberd ser de un 100%, segutin reglamento de internado.

IX.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria:
> Aranceta, J. (2013). Nutricion Comunitaria. Barcelona, Espaiia: Elsevier Masson.

Complementaria:

Norma de Infancia 2014.

Guia Perinatal 2015

Guia clinica Diabetes.

Cambios en el PACAM y PNAC 2016.

Programa Vida Sana.

Programa mds adultos mayores Autovalente.

ENFOQUE DE RIESGO PARA LA PREVENCION DE ENFERMEDADES CARDIOVASCULARES.
Consenso 2014.

MANUAL DE PROGRAMAS ALIMENTARIOS, 2011.

Guias alimentarias Basadas en alimentos.

GUIA DE ALIMENTACION DEL NINO(A) MENOR DE 2 ANOS. GUIA DE ALIMENTACION
HASTA LA ADOLESCENCIA. 4ta edicién 2015.

X.- CORRESPONDENCIA CREDITOS UNAB

VVVVVVY

vVVvYyY

Presencial Créditos
e s - Personal
Tedrico | Ayudantia | Laboratorio | Taller | Terreno | Clinico UNAB
533 14 67
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Archivo Universitario
p “

De: Archivo Universitario
Enviado el: lunes, 22 de enero de 2018 10:22
Para: Nicolas Bronfman Caceres; Raul Andres Peralta San Martin; Marcela Giacometto Cifuentes;

Janet Cossio Hidalgo; mgarrido@unab.cl; Rodolfo Paredes Esparza; Jaime Santa Maria
Cuevas; Cristopher Yanez lllanes; Claudia Catalan Hernandez; Claudia Chehade Gomez:
Gabriel Israel Escanilla Torres; Claudia Pinto Pardo; Alda Donoso Perez

CC: Fernando Azofeifa Castro; Leontina Paiva Rojas; Carlos Neves Calderon

Asunto: Aprueba nuevo texio Plan de Estudios de la carrera de Nufricién y Dietétlica mencion en
Gestion y Calidad

Datos adjuntos: 2519-2018.pdf

Estimados/as:
Para su conocimiento y ejecucion, se adjunta y notifica el siguiente Decreto Universitario:
¢ D.U.N°2519-2018: “Aprueba nuevo plan de la carrera de Nutricién y Dietética ”

Cabe seifialar que los anexas del presente plan, se incorporaran en la version que se subird a la plataforma de
navegacion de “Planes de estudios de Pre y Postgrados”, asimismo estaran disponibles en la Direccion de Archivo
Universitario.

Saluda atentamente,

Atentamente,

Archivo Universitario

Secretaria General

Mariano Sanchez Fonlecifla 310, piso 3 Las Condes
Telafono (56-02) 26618030

Universidad = archivouniversitario@unab.cl

Andrés Bello




