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PROGRAMA DE CURSO

Esta version del curso se considera excepcional, debido a la emergencia sanitaria por
COVID-19. Las metodologias, calendarios y evaluaciones pueden sufrir modificaciones en el
transcurso del semestre, con la finalidad de dar cumplimiento satisfactorio a los resultados
de aprendizaje declarados y el propdsito formativo comprometido. Los eventuales cambios
se llevardn a cabo segun la contingencia, serdn validados por la Direccion de Escuela y se
informardn de manera oportuna a sus participantes, a través de los canales formales
institucionales.

Unidad académica: Departamento de Nutricién
Nombre del curso: Técnicas Culinarias II
Cédigo: NU04027

Carrera: Nutricidn y Dietética

Tipo de curso: Obligatorio

Area de formacién: Especializada

Nivel: 22

Semestre: |V

Ano: 2021

Requisitos: Técnicas Culinarias |

Numero de créditos: 4 créditos

Horas de trabajo presenciales y no presenciales: 108 horas (72 HP/ 36 HNP)

N2 Estudiantes estimado: 64 estudiantes maximo (2 secciones de 32 cada una)

ENCARGADO DE CURSO: Nut. Paola Caceres Rodriguez.
paolacaceres@uchile.cl, +56 2 29786178, Departamento de Nutricién, Facultad de
Medicina, Universidad de Chile, Avenida Independencia 1027, Santiago.

COORDINADOR DE UNIDADES DE APRENDIZAJE: Claudia Lataste Quintana,
claudia.lataste@uchile.cl, Escuela de Nutriciéon y Dietética, Facultad de Medicina,
Universidad de Chile, Avenida Independencia 1027, Santiago
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Docentes Unidad Académica N° horas directas
Paola Caceres R Departamento de Nutricién 63.5 por seccién
Claudia Lataste Q. Escuela de Nutricidn y Dietética 63.5 por seccién
Daniela Maturana B. Escuela de Nutricidn y Dietética 36 por seccion

PROPOSITO FORMATIVO

Curso tedrico - practico orientado a que el estudiante adquiera los conocimientos,
habilidades y destrezas necesarias para comprender y analizar los procesos de
transformacion culinaria a los cuales son sometidos los alimentos en la obtencién de
preparaciones; se espera que el estudiante sea capaz de analizar platos que componen los
distintos item de un menu, tanto tipicos del pais en sus distintas zonas geograficas como
de paises influyentes, desde un punto de vista técnico, considerando sus ingredientes, en
gramos y porciones de intercambio, las técnicas culinarias aplicadas y los diversos factores
que influyen en la calidad nutricional, organoléptica, sanitaria y comercial de los alimentos
que componen la dieta de distintos comensales en sus diferentes etapas de vida y
condiciones fisioldgicas o patoldgicas.

Este curso por otra parte, contribuye al desarrollo de las competencias genéricas de
Liderazgo y Toma de Decisiones, al trabajar bajo la metodologia de simulacion, en la cual,
el estudiante, en un escenario que emula una central de alimentacion, asume el rol del
Nutricionista en el drea laboral de Servicios de Alimentacion colectiva, durante la
elaboracion de las preparaciones, promoviendo en sus manipuladores actitudes favorables
hacia la higiene e inocuidad y la prevencion de riesgos, contribuyendo de esta forma al
perfil profesional. Este curso también contribuye a la formacién del profesional
Nutricionista en temas de sustentabilidad alimentaria, promoviendo y evaluando practicas
sustentables en los aspectos de manejo de residuos, ahorro de agua y eficiencia energética
durante los laboratorios de manipulacion de alimentos.

De este modo, este curso pretende integrar los conceptos adquiridos en los cursos de la
linea de alimentos y es base para las asignaturas posteriores de las diferentes lineas de
formacién profesional de la Carrera.

Contribucién a las competencias declaradas para la carrera
Dominio: Intervencion en Alimentacidn y Nutricidn

DINT.C02: Recomendar una alimentacién saludable a individuos y comunidades sanas en

diferentes etapas del ciclo vital, para prevenir alteraciones del estado nutricional y
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carencias especificas, considerando disponibilidad de alimentos y aspectos
biopsicosociales, acorde a principios éticos y bioéticos.

DINT.C02.515: Aplicando la técnica culinaria y la higiene en el proceso de transformacién
de alimentos para la obtencion de productos culinarios para una alimentacién saludable.

DINT.C02.516: Evaluando minutas de acuerdo a criterios técnicos y econdmicos.
Dominio: Gestidn en Alimentacién y Nutricidn

Competencia 3

DGAN. C03. SC 1. Liderando equipos de trabajo, para el logro de los objetivos de la SAC

DGAN. C03. SC 2. Realizando un adecuado proceso de toma de decisiones para contribuir
a un adecuado clima laboral.

Competencia 4

DGAN. C04. SC 3. Aplicando instrumentos de control en un SAC.

Dominio: Genérico Transversal

DGTR.CO1: Actuar segun principios éticos, morales y directrices juridicas en el ejercicio de
la profesion.

DGTR.C01.503: Respetando las disposiciones que regulan el funcionamiento de cada
organizacién, establecimiento o unidad, en las diferentes areas de desempefio
profesional.

DGTR.CO2: Interactuar con individuos y grupos, mediante una efectiva comunicacion
verbal y no verbal, en la perspectiva de fortalecer el entendimiento y construir acuerdos
entre los diferentes actores, teniendo en cuenta el contexto sociocultural y la situacién a
abordar, acorde con principios éticos.

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

DGTR.C02.502: Comunicdndose correctamente, en forma oral y escrita, considerando
aspectos de vocabulario, gramatica y ortografia

DGTR.C03: Actuar comprometida y activamente de manera individual o en equipos de
trabajo en la busqueda y desarrollo de acciones que contribuyan a mejorar las situaciones
gue afectan la alimentacion, nutricion y salud de individuos y poblaciones.
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DGTR.C03.501: Participando activamente en equipos de trabajo disciplinares y
multidisciplinarios en el contexto profesional.

DGTR.CO4: Aplicar determinadas habilidades inherentes a un lider en equipos de trabajo
de la disciplina e interdisciplinarios, en diferentes instancias, contribuyendo a lograr un
clima organizacional 6ptimo, respetando las individualidades y principios éticos.

DGTR.C04.502: Aplicando herramientas del liderazgo en el desempefio profesional,
basado en las necesidades y desarrollo de las personas, para favorecer un adecuado
ambiente de trabajo.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL CURSO:

1.

2.

Realizar, resguardando la higiene, prevenciéon de riesgos y sustentabilidad,
preparaciones culinarias de los distintos item de un menu, con el fin de disponer
de herramientas practicas para recomendar una alimentacién saludable, acorde a
las caracteristicas detectadas en individuos o colectividades a intervenir.

Analizar desde el punto de vista técnico las preparaciones realizadas, con un
enfoque que integre aspectos culinarios, nutricionales, econdmicos,
organolépticos, culturales, de inocuidad vy sustentabilidad, que permita
determinar globalmente la calidad y pertinencia de alimentos y técnicas culinarias
aplicadas en cada plato.

PLAN DE TRABAJO

Unidades de Logros de Aprendizaje Acciones Asociadas

Aprendizaje
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1. Elaboracion y
analisis de
entradas y platos
de fondo en un
menu saludable.

1.

10.

Identifica los diferentes items del menu
en su estructura, componentes vy
gramajes, para los diferentes tiempos
de comida.

Describe la clasificacidon, composicion y
utilizacidn de entradas y salsas.

Describe la clasificacion, composicion y
utilizaciéon de los platos de fondos ya

sea item principal mas
acompafiamientos o] guisos Y
estofados.

Describe los alimentos permitidos vy
prohibidos segun la definicion de
regimenes bdasicos de consistencia vy
digestibilidad, en entradas y platos de
fondo.

Desempefa diferentes roles, en una
simulacion de produccion alimentaria
registrando técnicamente sus acciones.

Desempeia el rol de lider, en una
simulacion de produccion alimentaria.

Desempefia conductas de higiene e
inocuidad relativas al manipulador, al
establecimiento, a superficies en
contacto con alimentos y a los procesos
de manipulacidon alimentaria.

Desempefia conductas de prevencién
de riesgos y seguridad laboral durante
la manipulacion de alimentos.

Desempefia conductas sustentables en
el manejo de residuos, ahorro de agua
y eficiencia energética en un
establecimiento de alimentos.

Elabora material de las preparaciones,
con informacién de ingredientes vy
técnicas culinarias, diagrama de flujo,
peligros y puntos criticos de Ia
produccién, aporte energético, de

Video Clases

Visualizacién y
elaboracion de
preparaciones
culinarias

Talleres de
discusion técnica
sobre las
preparaciones
realizadas

Lectura de material
de apoyo

Elaboracién de
material de apoyo
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11.

12.

13.

14.

15.

macro v micronutrientes por
preparacidon y racién de consumo, en
formato de etiquetado nutricional.

Discute el valor nutricional de las
preparaciones en base a posibles
descriptores, sellos, densidad
energética, entre otros indicadores de
calidad nutritiva.

Discute sobre el andlisis financiero de la
preparacion considerando precios de
distintos lugares de expendio, ademas
de factores influyentes como
disponibilidad, estacionalidad, tipo de
venta, entre otros.

Discute sobre el analisis organoléptico
de la preparacién considerando el
método de obtencion de informacién
por parte de los comensales, ademas
de la proyeccién de la aceptabilidad del
plato segun sus caracteristicas.

Relaciona las preparaciones con un
grupo o comensal objetivo, en
diferentes etapas del curso de la vida,
estados fisiolégicos o patoldgicos vy
condiciones que limiten o afectan su
alimentacion.

Concluye como los  diferentes
ingredientes 'y técnicas culinarias
usadas en cada preparaciéon logran
objetivos  biopsicosociales en sus
usuarios/as.
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2. Elaboraciény
analisis de
postres y
productos de
cocteleria
(bebestibles,
pasteleria,
sandwich, entre
otros) en un

menu saludable.

1.

10.

Identifica los diferentes items del menu
en su estructura, componentes y
gramajes, para los diferentes tiempos
de comida.

Describe la clasificacidn, composicion y
utilizacidn de postres.

Describe la clasificacion, composicion y
utilizacién de productos de cocteleria.

Describe los alimentos permitidos y
prohibidos segun la definicion de
regimenes bdsicos de consistencia y
digestibilidad, de postres, sandwich y
cocteleria.

Desempefa diferentes roles, en una
simulacion de produccion alimentaria
registrando técnicamente sus acciones.

Desempefia el rol de lider, en una
simulacion de produccion alimentaria.

Desempefia conductas de higiene e
inocuidad relativas al manipulador, al
establecimiento, a superficies en
contacto con alimentos y a los procesos
de manipulacién alimentaria.

Desempefia conductas de prevencion
de riesgos y seguridad laboral durante
la manipulacion de alimentos.

Desempefia conductas sustentables en
el manejo de residuos, ahorro de agua
y eficiencia energética en un
establecimiento de alimentos.

Elabora material de las preparaciones,
con informacion de ingredientes vy
técnicas culinarias, diagrama de flujo,
peligros y puntos criticos de Ia
produccién, aporte energético, de
macro y micronutrientes por
preparacidon y racidon de consumo, en
formato de etiquetado nutricional.

Video Clases

Visualizacién y
elaboracion de
preparaciones
culinarias

Talleres de
discusion técnica
sobre las
preparaciones
realizadas

Lectura de material
de apoyo

Elaboracién de
material de apoyo
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11.

12.

13.

14.

15.

Discute el valor nutricional de las
preparaciones en base a posibles
descriptores, sellos, densidad
energética, entre otros indicadores de
calidad nutritiva.

Discute sobre el andlisis financiero de la
preparacion considerando precios de
distintos lugares de expendio, ademas
de  factores influyentes  como
disponibilidad, estacionalidad, tipo de
venta, entre otros.

Discute sobre el anadlisis organoléptico
de la preparacién considerando el
método de obtencion de informacion
por parte de los comensales, ademas
de la proyeccion de la aceptabilidad del
plato segln sus caracteristicas.

Relaciona las preparaciones con un
grupo o comensal objetivo, en
diferentes etapas del curso de la vida,
estados fisiolégicos o patoldgicos vy
condiciones que limiten o afectan su
alimentacion.

Concluye como los  diferentes
ingredientes 'y técnicas culinarias
usadas en cada preparaciéon logran
objetivos  biopsicosociales en sus
usuarios/as.
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ESTRATEGIAS Curso eminentemente préFtico donde, a través de IaboraForios y
METODOLOGICAS ta.lleres, los y las (?studlantes. Iogran eIaborar. y analizar las
diferentes preparaciones culinarias y ampliar su cultura
gastrondmica con el fin de seleccionar preparaciones para
diferentes usuarios/as de acuerdo con diferentes criterios técnicos.

Video clases de apoyo tedrico

Recetas: Videos y elaboracién de preparaciones de diversos platos
en torno al item del menu y a grupos objetivos determinados.

Talleres; Discusion técnica guiada en base a las preparaciones
realizadas y a su aplicabilidad en los diferentes campos de
desempefio del profesional.

PROCEDIMIENTOS EVALUATIVOS
Unidad de aprendizaje 1 y 2 corresponden al 70% de la nota final
Recetas (Videos individuales) 30%

Talleres 40%
e Presentaciones
- Heteroevaluacion 85%
- Coevaluacion 5%
e Material didactico 10%

Controles 30%

Examen final corresponde al 30% de la nota final.

Se considerara eximicidon con nota final igual o superior a 5,5, siempre y cuando las notas
promedio de los items de “controles” y de “recetas” sean iguales o superiores a 4,0.

La falta de entrega de un video con o sin justificacion serd motivo de examen obligatorio.
La falta de mas de un video lo dejara en causal de reprobacion.
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BIBLIOGRAFIA 'Y RECURSOS

Bibliografia Basica

1.

Bib
6.

10.

11.

12.

13.

14.

Jury G., Urteaga C., Taibo M. (1999). Porciones de intercambio y composicidn de
los alimentos de la pirdmide alimentaria chilena. 2° edicién. Universidad de Chile.
Medicina. Departamento de Nutricion. Santiago, Chile

Ruiz L., D. y Caceres R., P. (2021). Manual de bolsillo laboratorio técnicas culinarias.
Disponible en http://bibliografias.uchile.cl/4311

Decreto Supremo 977. Reglamento Sanitario de los Alimentos. Disponible en
http://web.minsal.cl/portal/url/item/d61a26b0e9043de4e0400101650149c0.pdf
Norma Técnica Servicios de Alimentacion y Nutricion. MINSAL. 2005 disponible en
web
(http://www.redsalud.gov.cl/archivos/alimentosynutricion/inocuidad/normaalime
ntacionnutricion2005final.pdf) capturado en 2014.01.03

Tejada B.D. (1992) La administracién de Servicios de Alimentacién, calidad,
productividad y beneficios. Unidad 7, 8, 9 y 10: Subsistema de Mercadeo. Editorial
de Antioquia. Medellin, Colombia

liografia Complementaria

Charley (2006) Tecnologia de los alimentos, Procesos quimicos y fisicos en la
preparacion de alimentos. Editorial: Limusa. Espafia

Iciar Astiasaran (2000) Alimentos: composicion y propiedades. 2° edicion. Madrid:
McGraw-Hill Interamericana de Espafia.

Caceres Rodriguez, P., Moreira Jara, M., Simunovic Andrade, C. y Sumonte Paez, V.
(2019). Foodbook perfiles de alimentos . Disponible  en
https://doi.org/10.34720/k8w2-b491

Araluce M. (2001) Empresas de restauracion alimentaria. Editorial Diaz de Santo,
Espafia

Urteaga C., Mateluna A. (2003). Valor Nutricional de preparaciones culinarias en
Chile. Universidad de Chile. Facultad de Medicina. Depto de Nutricién. Santiago,
Chile

Coenders A. (1996) Quimica Culinaria. Estudio de lo que les sucede a los alimentos
antes, durante y después de cocinados. Editorial Acribia

Bello J. (1998) Ciencia y tecnologia culinaria. Ediciones Diaz de Santo, Madrid
Espafia.

Myhrvold N. ; Youn C; (2011) Modernist cuisine: el arte y la ciencia de la cocina. 1°
edicion . Editorial Taschen

Garda Maria Rita (2009) Técnica del manejo de los alimentos. Editorial Eudeba.
Argentina
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15. Le Cordon Bleu Complete Cooking Techniques. Wright, J y Treuillé, E. Primera
edicion, Editorial Blume. Barcelona Espafia. 1997

16. Technologie Culinaire. Maicent, M. Editorial BPI. Francia. 2003

17. Cuisine de Reference. Maicent, M. Editorial BPI. Francia. 1993

REQUISITOS DE APROBACION

Articulo 24: El rendimiento académico de los estudiantes serd calificado en la escala de notas de 1,0a 7. La
nota minima de aprobacion de cada una de las actividades curriculares para todos los efectos serd 4,0, con
aproximacion.

Las calificaciones parciales, las de presentacion a actividad final y la nota de actividad final se colocardn con
centésima. La nota final de la actividad curricular se colocard con un decimal para las notas aprobatorias, en
cuyo caso el 0,05 o mayor se aproximard al digito superior y el menor a 0,05 al digito inferior.

Articulo 25: El alumno(a) que falte sin la debida justificacion a cualquier actividad evaluada, serd calificado
automdticamente con la nota minima de la escala (1,0).

Articulo 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 calificacion final de los diversos cursos y actividades
curriculares se obtendrd a partir de la ponderacion 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 deberd explicitar los requisitos y
condiciones de aprobacion previa aceptacion del Consejo de Escuela.

Articulo 29: Aquellos cursos que contemplan una actividad de evaluacion final, el programa deberd
establecer claramente las condiciones de presentacion a esta.

1. Serd de cardcter obligatoria y reprobatoria.

2. Si la nota es igual o mayor a 4.0 el estudiante tendrd derecho a dos oportunidades de
evaluacion final.

3. Sila nota de presentacion a evaluacion final esta entre 3.50 y 3.94 (ambas incluidas), el
estudiante sdlo tendrd una oportunidad de evaluacion final.

4. Si la nota de presentacion es igual o inferior a 3.44, el estudiante pierde el derecho a
evaluacion final, reprobando el curso. En este caso la calificacion final del curso serd igual
a la nota de presentacion.

5. Para eximirse de la evaluacion final, la nota de presentacion no debe ser inferior a 5,0 y
debe estar especificado en el programa cuando exista la eximicion del curso.

*Reglamento general de planes de formacidén conducentes a licenciaturas y titulos
profesionales otorgados por la Facultad de Medicina, D.U. 003625, de 27 de enero del
2009
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REGLAMENTO DE ASISTENCIA

Las inasistencias debidamente justificadas a estas actividades deberdn recuperarse de acuerdo
con la disponibilidad de tiempo, docentes y campo clinico. Si ellas, por su naturaleza o cuantia,
son irrecuperables, el alumno debe cursar la asignatura en su totalidad en el proximo periodo
académico, en calidad de Pendiente o Reprobado, segun corresponda.

a) El estudiante que sobrepase el mdximo de inasistencias permitido figurardé como
“Pendiente” en el Acta de Calificacion Final de la asignatura, siempre que a juicio del PEC, o
el Consejo de Nivel o el Consejo de Escuela, las inasistencias con el debido fundamento,
tengan causa justificada (Ej, certificado médico comprobable, informe de SEMDA, causas de
tipo social o familiar acreditadas por el Servicio de Bienestar Estudiantil.

b) El estudiante que sobrepase el mdximo de inasistencias permitido, y no aporté elementos de
juicio razonables y suficientes que justificaran el volumen de inasistencias, figurard como
“Reprobado” en el Acta de Calificacion Final de la Asignatura con nota final 3.4.

Evaluaciones
La inasistencia a una evaluacion deberd ser comunicada por la via mds expedita (telefonica —
electrdnica) en un plazo mdximo de 24 horas, posterior a la fecha de la actividad programada.

La justificacion de las inasistencias deberd ser presentada en la Secretaria de la Escuela dentro
del plazo de 5 dias hadbiles, contados desde la fecha de la inasistencia, certificada por los
Servicios autorizados de la Facultad: Servicio Médico y Dental de los Alumnos; Servicio de
Bienestar Estudiantil y Direccion de la Escuela.

Si la justificacion se realiza en los plazos estipulados y su PEC acoge la justificacion, la actividad
deberd ser recuperada preferentemente en forma oral frente a comision y de cardcter

acumulativo.

Si no se realiza esta justificacion en los plazos estipulados, el estudiante debe ser calificado con la
nota minima (1,0) en esa actividad de evaluacion.

Reglamento General de Estudios de las Carreras de la Facultad de Medicina, D.E. N° 0010109 de 27
agosto de 1997.

Resolucion N°1466 “Norma operativa sobre inasistencia a actividades curriculares obligatorias para los
estudiantes de pregrado de las Carreras de la Facultad de Medicina. 16 de octubre de 2008.

En el caso particular de Técnicas culinarias Il:

Las clases tedricas son de asistencia libre; sin embargo, se recomienda a los estudiantes
verlas ya que son necesarias para el desarrollo de los talleres.

Las talleres son de caracter obligatorio ya que estan asociadas a calificacién, aunque se
aceptara una (1) falta sin justificar, sin embargo, se asume que el/la estudiante igualmente
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trabajaron en el grupo. De lo contrario se le calificara con nota minima si no hay
justificacion y se le asignara la calificacidn del grupo en caso justificado.

En el caso de los laboratorios (o videos de elaboracidon culinaria) no se aceptara
inasistencia sin el justificativo correspondiente. La ausencia al laboratorio sin justificar sera
motivo de no eximicion del examen. Toda ausencia justificada por conducto regular
deberd ser recuperada en la modalidad que el encargado de curso estime conveniente,
pudiendo ser igual o equivalente a la actividad perdida. Mds de una ausencia al
laboratorio, aun con justificacion pasard a consejo de Escuela quien definird si el
estudiante puede seguir o reprueba la asignatura. En caso de atraso al laboratorio, se
permitird la entrada a este hasta un mdximo de 30 minutos desde la hora de inicio de la
actividad (hasta las 9:00 A.M.), sin embargo, cada atraso (8:31 a 9:00) sera calificado con
nota minima en “desempefio del laboratorio”. Un sequndo atraso pierde la opcion de
eximicion a examen. A partir de las 9:01 A.M. el estudiante no podrd ingresar al
laboratorio quedando ausente por requisitos de ingreso. Solo puede quedar ausente de
esta forma 1 vez. Una segunda ausencia por requisito de ingreso serd causal de
reprobacion. La ausencia por requisito de ingreso no es recuperable.

La ausencia a evaluaciones (controles, certamenes y exdamenes) debe ser siempre
justificada por conducto regular, la ausencia sin justificar serd calificada con la nota
minima. La ausencia justificada debera ser recuperada en los plazos que el equipo docente
determine. La justificacidon de inasistencia debe realizarse en un plazo maximo de cinco
dias habiles a contar de la fecha de la inasistencia en secretaria de la Escuela de Nutricién
(o mediante coordinador de nivel). El/la estudiante deberd avisar por la via mas expedita
posible (telefdnica - electrénica) dentro de las 24 horas siguientes al docente encargado.

Esta asignatura tiene 13 actividades obligatorias como tal y se aceptard maximo un 20%
total de inasistencias justificadas a estas actividades, es decir, talleres, laboratorios y
evaluaciones online o presenciales (incluye la opcién dada de ausencia sin justificar a
taller), con un maximo de 3 instancias. Si se supera esta cifra, el estudiante quedard
reprobado automaticamente.

Finalmente dada la naturaleza en secciones en que se lleva a cabo la asignatura, es
importante mencionar que, pese a que este programa es valido para ambas secciones,
estas son independientes entre si, por lo que un/a estudiante de una seccidn no puede
cambiarse a la otra una vez pasado el periodo inicial del curso, ni tampoco puede asistir a
actividades evaluadas de la otra seccion para compensar inasistencias.

Las recuperaciones se realizardn a mitad y final de la asignatura, en fechas de comun
acuerdo entre docentes y estudiantes y segun el item a recuperar podra ser escrito, oral
y/o practico.
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POLITICA DE CORRESPONSABILIDAD SOCIAL EN LA CONCILIACION DE LAS RESPONSABILIDADES FAMILIARES
Y LAS ACTIVIDADES UNIVERSITARIAS

Con el fin de cumplir con los objetivos de Propender a la superacion de las barreras culturales e
institucionales que impiden un pleno despliegue, en igualdad de condiciones, de las mujeres y hombres en la
Universidad y el pais; Garantizar igualdad de oportunidades para la participacion equitativa de hombres y
mujeres en distintos dmbitos del quehacer universitario; Desarrollar medidas y acciones que favorezcan la
corresponsabilidad social en el cuidado de nifias y nifios y permitan conciliar la vida laboral, estudiantil y
familiar; y, Desarrollar un marco normativo pertinente a través del estudio y andlisis de la normativa
universitaria vigente y su eventual modificacion, asi como de la creacion de una nueva reglamentacion y de
normas generales relativas a las politicas y planes de desarrollo de la Universidad; se contempla cinco lineas
de accion complementarias:

Linea de Accion N°1: proveer servicios de cuidado y educacion inicial a hijos(as) de estudiantes,
académicas(os) y personal de colaboracion, facilitando de este modo el ejercicio de sus roles y funciones
laborales o de estudio, mediante la instalacion de salas cunas y jardines infantiles publicos en los diversos
campus universitarios.

Linea de Accion N°2: favorecer la conciliacion entre el desempefio de responsabilidades estudiantiles y
familiares, mediante el establecimiento en la normativa universitaria de criterios que permitan a los y las
estudiantes obtener la necesaria asistencia de las unidades académicas en el marco de la corresponsabilidad
social en el cuidado de nifias y nifios.

Linea de Accion N°3: garantizar equidad de género en los procesos de evaluacion y calificacion académica, a
través de la adecuacion de la normativa| universitaria respectiva, con el fin de permitir la igualdad de
oportunidades entre académicas y académicos en las distintas instancias, considerando los efectos de la
maternidad y las responsabilidades familiares en el desempefio y la productividad tanto profesional como
académico, segun corresponda.

POLITICA UNIVERSITARIA DE INCLUSION Y DIVERSIDAD FUNCIONAL
Ambito de accién C: Accesibilidad Universal

La Universidad debe resguardar la accesibilidad universal en todo evento y espacio fisico y virtual-, de
manera que todos los miembros de la comunidad universitaria puedan acceder y participar activamente de
todas las oportunidades que nuestra institucion ofrece.

Se debe considerar que parte de la accesibilidad universal tiene que ver con la instalacion adecuada de
sefialéticas y la habilitacion de servicios higiénicos accesibles en todos los espacios donde deben permanecer
o deben transitar las personas en situacion de discapacidad.

En las principales actividades oficiales de la Universidad se debe contar con interprete en lengua de sefias
que permita la participacion de forma libre y sin discriminacion a aquellos estudiantes y miembros de la
comunidad universitaria que se encuentren en situacion discapacidad auditiva.

a) INFRAESTRUCTURA: Tanto en la nueva infraestructura como en la ya construida y en la
patrimonial, se debe resguardar la accesibilidad para todas las personas que necesiten o
deseen participar de las actividades que alli se realizan, resguardando que ninguna de ellas
impida arbitrariamente el acceso y participacion de las personas.

b) INFORMACION: La informacién emanada desde la Universidad debe ser accesible para
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todas las personas, contemplando posibilidades de lecturas especificas para personas con
discapacidad auditiva o visual. Del mismo modo, las plataformas comunicacionales y
formativas deberdn disefiarse o adaptarse bajo la perspectiva del disefio y la accesibilidad

universal.

c) FORMACION: Aunque inicialmente en un proceso de transformacioén para la inclusién de
personas en situacion de discapacidad son necesarias las adaptaciones y adecuaciones
(estructurales, virtuales, educativas), se debe tender a la formacion en la perspectiva del
Disefio Universal, tanto de infraestructura como de plataformas comunicacionales y de
estrategias para el aprendizaje.

PLAN DE CLASES TC Il 2021
Seccion 1 (MARTES)
Se|:i6n FECHA HORARIO MODALIDAD ACTIVIDADES PRINCIPALES PROFESOR
SEPTIEMBRE
L, Presentacidn del programa P. Caceres
Sincrénico
de curso C. Lataste
Conceptos basicos; nociones
1 Mar21 | 8:30-13:30 de gastronomia, definiciény
Asincrénico tipos de menq, D. Maturana
componentes del menu por
tiempo de comida
1 HNP de lectura material complementario, guias y reglamento de laboratorio
ftem del ment: definicién,
clasificacién y composicion
de:
. , . D. Mat
2 Mar 28 | 8:30-13:30 Asincrénico 1) Entradas, platos de aturana
fondos
2) Postres y cocteleria
1 HNP lectura material complementario
OCTUBRE
o Consideraciones en la
8:30-12:30 Asincronico Alimentacion de Sanos y
3 Mar 05 Enfermos; P. Caceres
12:30 -13:30 Sincrénico 1) AllmentaC|on' en el curso
de la vida

1 HNP lectura material complementario
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2) Alimentacion en

8:30-12:30 Asincrénico y - ]
4 Mar 12 pathIfngas, Re.gl.n?tlenes K. Basfi-fer
o basicos: definicion,
12:30-13:30 Sincronico clasificacién y composicion
1 HNP lectura material complementario, preparacién laboratorio
Sincrénico Recetas 1: D. Maturana
5 Mar19 | 8:30-13:30 , L C. Lataste
Entradas frias y calientes .
P. Caceres
1 HNP de preparacion de taller
S Paola Caceres
6 Mar 26 | 8:30—13:30 Sincrénico Taller de Recetas 1
C. Lataste
1 HNP de preparacién laboratorio
NOVIEMBRE
PAUSA ACADEMICA (1 al 5)
Vi Indivi I
7 Mar 09 | 8:30—13:30 Asincrénico ideos Individuales Estudiantes
Comensal (Entradas)
1 HNP de preparacion de laboratorio
rerémico Control 1 (Taller 1) D. Maturana
8 Mar 16 | 8:30-13:30 C. Lataste
Recetas 2: .
. P. Caceres
Platos principales
1 HNP de preparacion de taller
Taller de Recetas 2
9 | Mar23 | 830-13:30 Sincrénico L . C. Lataste
Evaluacion intermedia del P. Caceres
curso (biestamental)
1 HNP de preparacion de laboratorio
10 Mar 30 | 8:30-13:30 Sincrénico Videos Individuales Estudiantes

Comensal (Platos de fondo)

1 HNP de preparacion de laboratorio

DICIEMBRE
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Control 2 (Taller 2)

Sincrénico/ D. Maturana
11 Mar 07 | 8:30-13:30 . Paola Caceres
Asincronico Recetas 3:
C. Lataste
Postres
1 HNP de preparacion de taller
12 | Mar14 | 8:30-13:30 Sincrénico Taller de Recetas 3 Paola Caceres
C. Lataste
1 HNP de preparacién laboratorio
13 | Mar21 | 8:30-13:30 Sincrénico Videos Individuales Estudiantes
Comensal (Postres)
1 HNP de preparacién laboratorio
[ 3 (Tall
Sincronico) Control 3 (Taller 3) D. Maturana
14 Mar 28 8:30-13:30 . . C. Lataste
Asincronico Recetas 4: ,
, . , Paola Caceres
Sandwich y cocteleria
1 HNP de preparacion de taller
ENERO
s, Paola Caceres
15 Mar 04 | 8:30-13:30 Sincrénico Taller de Recetas 4
C. Lataste
1 HNP de preparacién laboratorio
Control 4 (Taller 4)
Paola Caceres
16 | Mar1l | 830-13:30 |  Sincrénico Videos Individuales C Lataste
Comensal (cocteleria)
Estudiantes
1 HNP de preparacion de taller, estudio personal
17 Mar 18 | 8:30—13:30 SII?CI‘OI:NC'O/ Plenario videos y rec?tarlo P. Caceres
Asincrénico Pruebas Recuperativas C. Lataste
1 HNP de estudio personal
18 Mar25 | 8:30-13:30 S|r.1cror'1|c.:o/ Examenes P. Caceres
Asincrénico C. Lataste
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Sesion

FECHA

HORARIO

MODALIDAD

ACTIVIDADES PRINCIPALES

PROFESOR

SEPTIEMBRE

Jue 23

8:30-13:30

Sincrénico

Presentacion del programa
de curso

P. Caceres
C. Lataste

Asincronico

Conceptos basicos; nociones
de gastronomia, definicidony
tipos de menu,
componentes del menu por
tiempo de comida

D. Maturana

1 HNP de lectura material complementari

0, guias y reglamento de laboratorio

Jue 30

8:30-13:30

Asincronico

item del menu: definicién,
clasificacidon y composicion
de:
1) Entradas, platos de
fondos

2) Postres y cocteleria

D. Maturana

1 HNP lectura material complementario

OCTUBRE

Jue 07

8:30-13:30

Asincronico

Consideraciones en la
Alimentacion de Sanos y
Enfermos;

1) Alimentacién en el curso
de la vida

P. Caceres

HNP lectura material

complementario

Jue 14

8:30-13:30

Asincronico

2) Alimentacion en
patologias; Regimenes
basicos: definicidn,
clasificacién y composicidn

K. Basfi-fer

1 HNP lectura

material complementario, preparacion laboratorio

Jue 21

8:30-13:30

Sincrénico

Recetas 1:
Entradas frias y calientes

D. Maturana
C. Lataste
P. Caceres
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1 HNP de preparacion de taller

Paola Céaceres

6 Jue 28 8:30-13:30 Sincrdénico Taller de Recetas 1
C. Lataste
1 HNP de preparacién laboratorio
NOVIEMBRE
PAUSA ACADEMICA (1 al 5)
7 Juell | 830-13:30 |  Asincronico Videos Individuales Estudiantes
Comensal (Entradas)
1 HNP de preparacion de laboratorio
S Control 1 (Taller 1) D. Maturana
8 Jue 18 8:30-13:30 C. Lataste
Recetas 2: ,
L. P. Caceres
Platos principales
1 HNP de preparacion de taller
Taller de Recetas 2
C. Lataste
2 :30-13: i i
9 Jue 25 8:30-13:30 Sincronico Evaluacion intermedia del P. Caceres
curso (biestamental)
1 HNP de preparacion de laboratorio
DICIEMBRE
10 | Jue02 | 8:30-13:30 Sincronico Videos Individuales Estudiantes
Comensal (Platos de fondo)
1 HNP de preparacion de laboratorio
|2 (Taller 2
Sincrénico control2 (Taler 2 D. Maturana
11 Jue 09 8:30-13:30 Paola Caceres
Recetas 3:
C. Lataste
Postres
1 HNP de preparacion de taller
L, Paola Caceres
12 Jue 16 8:30-13:30 Sincroénico Taller de Recetas 3

C. Lataste

1 HNP de preparacion laboratorio
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Videos Individuales

13 Jue 23 8:30-13:30 Sincrénico Estudiantes
Comensal (Postres)
1 HNP de preparacién laboratorio
Control 3 (Taller 3
Sincrénico ontrel3 (faller3) D. Maturana
14 Jue30 | 8:30-13:30 C. Lataste
Recetas 4: Paola Caceres
Sdndwich y cocteleria
1 HNP de preparacion de taller
ENERO
P Paola Caceres
15 Jue 06 | 8:30—-13:30 Sincrénico Taller de Recetas 4
C. Lataste
1 HNP de preparacién laboratorio
Control 4 (Taller 4) Paola Caceres
S C. Lataste
16 Jue 13 8:30-13:30 Sincrénico Videos Individuales
Comensal (cocteleria) Estudiantes
1 HNP de preparacién de taller, estudio personal
17 Jue 20 | 8:30-13:30 S|r?crorlnclo/ Plenario videos y rece.tanos P. Caceres
Asincronico Pruebas Recuperativas C. Lataste
1 HNP de estudio personal
18 | Jue2s |s:30-13:30 | Sincronico/ Exdmenes P. Caceres
Asincrénico C. Lataste
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