FACULTAD DE MEDKINA
UNIYESINAR OF CHILE

PROGRAMA DE CURSO

Unidad académica: Departamento de Nutricion

Nombre del curso: Seminario Alimentos y Nutricidn
Cadigo: NU08054-1

Carrera: Nutricidn y Dietética

Tipo de curso: Obligatorio

Area de formacién: Especializada

Nivel: IV nivel

Semestre: VIl semestre

Ano: 2016

Requisitos: Dietoterapia Il y Calidad e Inocuidad Alimentaria

Numero de créditos: 2 créditos
Horas de trabajo presenciales y no presenciales: 30/24

N2 estudiantes estimados: 40

Diay horario: 14:30 - 18:00 hrs.

Encargado de curso: Rodrigo Valenzuela

Coordinadora de unidades de aprendizaje: Andrés Bustamante

Docentes Unidad Académica N° horas directas
Rodrigo Valenzuela Departamento de Nutricion 22
Andrés Bustamante Departamento de Nutricidn 18
Paula Garcia Departamento de Nutricion 2
Paula Jiménez Departamento de Nutricion 2
Francisco Pérez Departamento de Nutricidn 2
Martin Gotheland Departamento de Nutricidn 2
Manuel Ruz Departamento de Nutricidn 2
Pamela Rojas Departamento de Nutricidn 2
Luis Videla ICMB 2
Claudio Hetz ICBM 2
Camila Corvalan INTA 2
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PROPOSITO FORMATIVO

Este curso permitird a los estudiantes movilizar aprendizajes de alimentacién, nutricidn y salud,
a través de la elaboracién de argumentos validos para defender una postura frente a un tema
controversial o de actualidad en el area, integrando y reforzando conocimientos de los
dominios de intervencién en alimentacidn y nutricién, investigacion y genérico transversal, del
perfil de egreso. Mediante la discusion técnica y/o el estudio de casos, el estudiante
demostrard los conocimientos adquiridos en los afios anteriores, justificando su posicion frente
a un tema o problemadtica del ambito de la profesion, con argumentos basados en la evidencia
cientifica y/o empirica disponible.

Este curso retoma aprendizajes adquiridos en los cursos de Alimentos |, Alimentos I,
Tecnologia de alimentos, Bromatologia, Técnicas Culinarias, Higiene en la Producciéon de
Alimentos y Calidad e Inocuidad Alimentaria, y cierra la linea basica de alimentacién, nutricion
y salud.

COMPETENCIAS DEL CURSO

Dominio Intervencion en Alimentacion y Nutricion

Competencia

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

Subcompetencias

DINT.C01.518 Argumentando su postura frente a un tema controversial en materia de alimentacién,
nutricién y salud, considerando principios éticos.

DINT.C01.S07 Analizando la relacién entre alimentos, procesos tecnolégicos y nutricion.
Competencia
DINT.C02

Recomendar una alimentacion saludable a individuos y comunidades sanas en diferentes etapas del
ciclo vital, para prevenir alteraciones del estado nutricional y carencias especificas, considerando
disponibilidad de alimentos y aspectos biopsicosociales, acorde a principios éticos y bioéticos.

Subcomptencias

DINT.C02.S03 Relacionando la naturaleza quimica de los nutrientes y no nutrientes con su funcién
bioldgica en el individuo sano.

Dominio investigacion

Competencia
DINV.CO01

Analiza con juicio critico y constructivo la informacidn cientifica relacionada con el saber y quehacer
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rdesudisciplina y lo comunica.
Subcomptencias

DINV.C01.503 Elaborando un reporte de revision bibliografica

Dominio Genérico Transversal

Competencia
DGTR.CO01

Actuar segun principios éticos, morales y directrices juridicas en el ejercicio de la profesion
Subcompetencia

DGTR.C01.502 Respetando aspectos cientificos, filoséficos, politicos, sociales y religiosos, en el
quehacer profesional.

Competencia
DGTR.C02

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

Subcompetencias
DGTR.C02.503

Comprendiendo informacidn relativa a la disciplina, disponible en idioma inglés.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL CURSO

1. Argumenta su postura frente a un tema controversial en materia de alimentacién,
nutricion y salud, considerando principios éticos.

2. Recomienda una alimentacién saludable a individuos y comunidades sanas en diferentes
etapas del ciclo vital, para prevenir alteraciones del estado nutricional y carencias
especificas, considerando disponibilidad de alimentos y aspectos biopsicosociales, acorde a
principios éticos y bioéticos.
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PLAN DE TRABAJO

Unidades de Aprendizaje

Logros de Aprendizaje

Acciones Asociadas

I. Analisis de Controversias
en alimentacién y nutricion

1. Identifica temas
controversiales actuales sobre la
relacién entre los alimentos y sus
componentes con la nutricién y la
salud

2. Realiza un analisis del
problema en el marco de |la
alimentacién, nutricion y salud

3. Relaciona los alimentos con
la nutricién y salud

4, Argumenta su postura frente
al tema estudiado

5. Integra los conocimientos
respecto a alimentos, nutricién vy
salud

6. Elabora un texto sobre el
estado del arte del tema
seleccionado

7. Comunica en forma oral y/o
escrita los resultados de la revisién
cientifica en tematicas
controversiales en la actualidad

Lecturas cientificas o
técnicas como complemento
a la discusion.

Clases expositivas centradas
en el estudiante.

Presentaciones grupales de
seminarios.

Retroalimentacion.

la discusion.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Clases expositivas centradas en el estudiante.
Evaluaciones individuales y grupales.

Presentacion de seminarios

Lecturas cientificas o técnicas de documentos para cada clase como complemento a

Retroalimentacidn posterior a clases, controles, trabajos grupales y de las pruebas.

Seminarios: 10%
Certamen 1: 30%
Certamen 2: 35%

Nota Final:

Examen: 30%

PROCEDIMIENTOS EVALUATIVOS
Control de Clases: 15%

Manuscrito cientifico: 10%

Nota de Presentacion: 70%
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Reglam

REQUISITOS DE APROBACION

entacion de la Facultad

Art. 24* El rendimiento académico de los estudiantes sera calificado en la escala de notas de 1,0 a 7.
La nota minima de aprobacidn de cada una de las actividades curriculares para todos los efectos
serd 4,0, con aproximacion.
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T tas calificaciones parciales, las de presentacién a actividad final y la nota de actividad final se
colocardn con centésima. La nota final de la actividad curricular se colocara con un decimal para las
notas aprobatorias, en cuyo caso el 0,05 o mayor se aproximara al digito superior y el menor a 0,05
al digito inferior.

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

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

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

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

REGLAMENTO DE ASISTENCIA

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

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

Las actividades obligatorias requieren de un 100% de asistencia. Son consideradas actividades
obligatorias, las evaluaciones y las actividades practicas que se realizan en un laboratorio o en un
campo clinico, ademas de actividades de seminarios y talleres.

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

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

Si no se realiza esta justificacién en los plazos estipulados, el estudiante debe ser calificado con la

nota minima (1.0) en esa actividad de evaluacién.
Resolucidn N° 14 66 “Norma operativa sobre inasistencia a actividades curriculares obligatorias para los estudiantes de
pregrado de las Carreras de la Facultad de Medicina.
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PLAN DE CLASES ANO 2016

FECHA HORARIO LUGAR ACTIVIDADES PRINCIPALES PROFESOR
01-08 14:30-18:00 hrs | Sala Sesion 1
Presentaciéon del Programa Dr. Rodrigo
Valenzuela
Dr. Andrés
Bustamante
Clase 1: Informacion cientifica versus | Dr. Andrés
Informacion en Redes Sociales. éQué es | Bustamante
creible y que no?
Entrega Manuscrito Cientifico | (lectura
obligatoria)
08-08 14:30-18:00 hrs | Sala Sesion 2
Clase 2: Alimentos y uso de aditivos | Dr. Paula Garcia
alimentarios, ventajas — desventajas vy
controversias en salud
Control 1: Tema - clase 1 Dr. Rodrigo
Entrega Manuscrito Cientifico Il (lectura | Valenzuela
obligatoria)
22-08 14:30—-18:00 hrs | Sala Sesion 3
Clase 3: La produccion de alimentos hoy, que | Dr. Andrés
controversias cientificas existen Bustamante
Control 2: Tema - clase 2
Seminario: Manuscrito |
Entrega Manuscrito Cientifico Il (lectura
obligatoria)
29-08 14:30—-18:00 hrs | Sala Sesion 4
Clase 4: Biotecnologia y alimentos — Desde | Dr. Andrés
los beneficios hasta las controversias Bustamante
Control 3: Tema clase 3
Seminario: Manuscrito Il
Entrega Manuscrito Cientifico IV (lectura
obligatoria)
05-09 14:30-18:00 hrs | Sala Sesion 5
Clase 5: Leche y Productos Lacteos — | Dr. Martin
Beneficios — Intolerancia y Alergia Gotheland

Clase 6: Edulcorantes no caldricos — ¢ Aliados
ono?

Control 4: Tema — clase 4
Entrega Manuscrito Cientifico V y VI (lectura
obligatoria

Dr. Francisco Pérez

Dr. Andrés
Bustamante
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26-09 14:30-18:00 hrs | Sala Sesion 6
Clase 7: Uso de Farmacos y Suplementos | Dra. Pamela Rojas
Nutricionales — ¢Tiene un impacto relevante
hoy?
Seminario: Manuscrito Il Dra. Paula Garcia
Seminario: Manuscrito IV
Seminario: Manuscrito V
Seminario: Manuscrito VI
Entrega Manuscrito Cientifico VII (lectura
obligatoria)
Control 5: Tema - clase 5
Control 6: Tema — clase 6
03-10 14:30-18:00 hrs | Sala Sesién 7 Dr. Rodrigo
CERTAMEN 1 (Clase 1 a 6) Valenzuela
Dr. Andrés
Bustamante
17-10 14:30-18:00 hrs | Sala Sesion 8
Clase 8: Vitaminas y Minerales y fortificacion | Dr. Manuel Ruz
de alimentos — ¢éCudles son los beneficios
reales y existen riesgos por exceso?
Clase 9: Alimentos y Nutricién, éicudl es su | Dra. Catalina
relacion con las enfermedades | Carrasco
neurodegenerativas?, riesgos y beneficios.
Seminario: Manuscrito VII
Control 6: Tema — clase 7
Entrega Manuscrito Cientifico IX (lectura
obligatoria)
24-10 14:30-18:00 hrs | Sala Sesion 9
Clase 10: ¢Intervenciones Alimentario - | Dra.Camila
Nutricionales frente a la obesidad, cual es su | Corvalan
impacto real?
Control 7: Tema — clase 8 Dr. Rodrigo
Control 8: Tema - clase 9 Valenzuela
Seminario: Manuscrito IX
07-11 14:30-18:00 hrs | Sala Sesion 10
Control 11: La dieta occidental hoy, épor qué | Dr. Rodrigo
se cuestiona? - ElI Nutricionista y los | Valenzuela
alimentos — ¢ Hacia dénde vamos?
Clase 12 Uso de fructosa en alimentos — | Dr. Luis Videla

équé riesgos implica para la salud?
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Control 8: Tema - clase 10

Dr. Rodrigo

obligatoria) Valenzuela
14-11 14:30-18:00 hrs | Sala Sesion 11
Clase 13: Entrega y Discusion de Manuscrito | Dr. Rodrigo
Cientifico. Valenzuela
21-11 14:30-18:00 hrs | Sala Sesion 12
CERTAMEN 2 (Clase 7 a 12) Dr. Rodrigo
Valenzuela
Dr. Andrés
Bustamante
28-11 14:30-18:00 hrs | Sala Sesion 13
Examen Primera Oportunidad Dr. Rodrigo
Valenzuela
05-12 14:30—-18:00 hrs | Sala Sesion 14
Examen Segunda Oportunidad Dr. Rodrigo
Valenzuela
Dr. Andrés
Bustamante
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