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DESCRIPCION & % carrera

La Carrera de Nutricién y Dietética mencién en Gestion y Calidad de la Universidad Andrés Bello, tiene como
propésito la formacién de profesionales nutricionistas con amplios y sélidos saberes cientificos, técnicos, humanisticos,
metodoldgicos y éticos, en materias que competen a la alimentacién y nutricion humana, al estado nutricional, tanto
en salud como en enfermedad, y a la dietoterapia de las patologias que requieren modificacién de la dieta, con las
competencias necesarias para ejercer esta profesién en un contexto humanista global, aportando a la mantencién de
la salud y en la calidad de vida de las personas.

El profesional Nutricionista con mencién en Gestién y Calidad, formado en la Universidad Andrés Bello, se destacard
por sus capacidades de integracion a los equipos de trabajo tanto de salud como de otras especialidades y por el
abordaje interdisciplinario de patologias de condicién crénica no transmisible, de las alteraciones del peso corporal, de
los trastornos de la conducta alimentaria y de la evaluaciéon del estado nutricional desde la gestaciéon hasta el
envejecimiento de las personas sanas o enfermas; ademas de la promocién de estilos de vida saludables, educacién,
consejeria-asesorias, seguimiento alimentario nutricional, y evaluacion de la calidad de la dieta de las personas y de la
comunidad en general.

DURACION & 4 carrera

La carrera de Nutricién y Dietética tiene una duracién de cinco (5) afios en un régimen semestral, del 1er al 4to aro,
de 15 semanas cada uno, en el que no se incluyen los exdmenes. El quinto ano correspondiente a las actividades de
Internados, con una duracién de 7 semanas cada uno.

REQUISITOS e/ grads

Para obtener la Licenciatura en Nutricién y Dietética, se requiere haber aprobado la totalidad de las actividades
curriculares de 12 a 42 afio.

GRADO academrzo

Licenciado en Nutricién y Dietética

REQUISITOS &/ tituts

Para obtener el Titulo Profesional de Nutricionista con mencién en Gestién y Calidad, se requerird haber Egresado,
decir, tener aprobadas la totalidad de las actividades curriculares del plan de estudios y aprobar un Examen de Titulo.

TITULO profesional

Nutricionista, mencién en Gestién y Calidad

CURSOS gae foma/( parte de U carrera

BIO034 - Biologia Celular

Requisitos: -/ Co-requisitos: -/ Créditos: 3

Tebrico

Semestre: Otoro

Nivel: 1er Semestre

Estructura, dindmica y diferenciacién celular. Caracteristicas de los componentes basicos de la célula y su funcién.
Incluye elementos quimicos de la célula, genética molecular, organizacién interna de la célula y células en su contexto
social.

FMMO002 - Matematicas

Requisitos: -/ Co-requisitos: -/ Créditos: 6
Tedrico

Semestre: Otoro

Nivel: 1er Semestre
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Conceptos de Funcién, limite, continuidad y diferenciacién, con aplicaciones. Desarrollo de competencias para razonar
légicamente, abstraer y generalizar; conceptos y lenguaje matematico asociado a expresiones abstractas y utilizacion

de la axioméatica de los nimeros reales, el concepto de funcién, sus propiedades y los métodos bdsicos del céalculo
diferencial.

HUL135 - Escritura y Expresion Idiomatica

Requisitos: -/ Co-requisitos: -/ Créditos: 5

Tebrico

Semestre: Otoiio

Nivel: 1er Semestre

Curso estd estructurado para que el estudiante universitario maneje con correccién y coherencia el idioma espariol.
Esta estructuracion abarca, por lo tanto, tres planos que deben dominarse al terminar el curso: la comprension de
textos en espaniol; la escritura de diversos estilos recurrentes en las actividades universitarias (resumen, descripcién,
andlisis, critica, escritura ensayistica, entre otros) y el manejo de las normas ortogréficas de nuestra lengua.

INGi11 - Inglés |

Requisitos: -/ Co-requisitos: -/ Créditos: 4

Tebrico-Prdctico

Semestre: Primavera

Nivel: 1er Semestre

Desarrollo de las habilidades lingtiisticas béasicas del estudiante, mediante la ensefianza y refuerzo de la comprensién y
produccién oral y escrita, enfatizando algunos aspectos gramaticales, Iéxicos y funcionales del inglés usados en el Grea
cientifica.

NUTO12 - Introduccién a los estudios profesionales de Nutricién y Dietética

Requisitos: -/ Co-requisitos: -/ Créditos: 2

Tebrico

Semestre: Otorio

Nivel: 1er Semestre

Reconocer al Nutricionista como un Profesional dual (Promotor-Preventor), de la educacién y terapéutica
alimentario-nutricional en la salud y enfermedad de las personas, orientando y motivando al alumno desde el inicio de
la carrera, logrando un sello profesional atractivo para la sociedad actual

QUI100 - Quimica General

Requisitos: -/ Co-requisitos: - / Créditos: 5

Tebrico

Semestre: Otorio

Nivel: 1er Semestre

Curso introductorio de quimica. Conceptos esenciales para la comprensién de la naturaleza fisica y quimica de la
materia: estructura electrénica y enlace quimico, estequiometria, soluciones, equilibrio quimico y electroquimica.

QU101 - Laboratorio de Quimica General

Requisitos: -/ Co-requisitos: QUIIOO / Créditos: 2

Laboratorio

Semestre: Otoro

Nivel: 1er Semestre

Aplicacién de los conocimientos bésicos de la quimica adquiridos en QUIN0O0. Desarrollo de habilidades en el manejo
prdctico de aspectos relacionados con la estructura de la materia, nomenclatura, estequiometria de las reacciones,
diferencias entre acidos y bases fuertes y débiles, mediciones de ph, soluciones amortiguadoras, titulaciones, equilibrio
quimico y electroquimica.

BIO016 - Anatomia General

Requisitos: BIO034 / Co-requisitos: BIOO18 / Créditos: 3

Tebrico

Semestre: Primavera

Nivel: 22 Semestre

El cuerpo humano, abarcado en forma integral, especifica y actualizada de érganos, sistemas y aparatos,
correlacionando la estructura y la funcién.

BIOO18 - Laboratorio de Anatomia General

Requisitos: BIO034 / Co-requisitos: BIOO16 /Créditos: 2

Prdctico

Semestre: Primavera

Nivel: 22 Semestre

Actividades Prdacticas sobre topicos vistos en Asignatura Anatomia General
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BIO054 - Microbiologia General

Requisitos: BIO034 / Co-requisitos: BIOO55 / Créditos: 4

Semestre: Primavera

Tebrico

Nivel: 22 Semestre

Relacién hombre, microorganismo y medio ambiente; relacién hombre, infecciones e infecciones parasitarias, con
énfasis en aspectos epidemioldgicos y de control. Fundamentos de bacteriologia, inmunologia bésica, micologia clinica,
parasitologia basica y virologia clinica.

BIOO55 - Laboratorio de Microbiologia General

Requisitos: BIO034 / Co-requisitos: BIOO54 / Créditos: 2
Laboratorio

Semestre: Primavera

Nivel: 22 semestre

Actividades prdcticas sobre los tépicos de la asignatura BIO054.

BIO128 - Histologia

Requisitos: BIO034 / Co-requisitos: -/ Créditos: 2

Semestre: Primavera

Tedrico

Nivel: 22 Semestre

Estructura microscépica de tejidos y érganos y relaciones funcionales que se establecen a nivel de tejidos y su
integracion en el organismo

CEGOOT1 - Electivo de Formacién General |

Requisitos: -/ Co-requisitos: -/ Créditos: 2

Tebrico

Semestre: Primavera

Nivel: 22 Semestre

Curso no profesional destinado a desarrollar la cultura, la formacién integral y personal del alumno.

NUTO32 - Alimentos

Requisitos: NUTO12, QUI100, QUIO1 / Co-requisitos: -/ Créditos: 2

Tedrico

Semestre: Primavera

Nivel: 22 Semestre

Curso de introduccién a las Ciencias de los Alimentos, donde se estudian los alimentos desde la perspectiva de sus
caracteristicas fisicas, su clasificacién, composicién nutricional, estructura, propiedades, wvalor social, cultural,
disponibilidad y costos, basado en la pirdmide alimentaria, con objetivo de manejar y valorar los conceptos de la
disciplina.

QUI020 - Quimica Orgdnica |

Requisitos: QUIIOO / Co-requisitos: - / Créditos: 5

Tebrico

Semestre: Primavera

Nivel: 22 Semestre

Fundamentos bésicos de quimica orgdnica, estructura de las moléculas orgénicas y su reactividad quimica,
identificacién de las principales funciones orgdnicas, evaluacién de su reactividad y prediccién de los productos
obtenidos en reacciones organicas mas importantes. Conceptos bdsicos de la espectroscopia molecular.

QUI021 - Laboratorio de Quimica Orgénica |

Requisitos: QUI100, QUI101 / Co-requisitos: QUIO20 / Créditos: 2

Laboratorio

Semestre: Primavera

Nivel: 22 Semestre

Aplicacién de los conocimientos bésicos de quimica orgénica adquiridos en QUIO20. Desarrollo de las destrezas
manuales necesarias para el trabajo de laboratorio en quimica orgdnica.

BlIO127 - Laboratorio de Parasitologia General

Requisitos: BIOO54, BIO055 / Co-requisitos: BIO228 / Créditos: 2
Laboratorio

Semestre: Otorfo

Nivel: 3er Semestre
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Actividades practicas sobre tépicos de parasitologia general, dirigidas a estudiantes de Ciencias de la Salud,
complementarias al curso BIO228

BIO160 - Bioquimica General

Requisitos: BIO034, QUIO20 / Co-requisitos: -/ Créditos: 3

Tedrico

Semestre: Primavera

Nivel: 3er Semestre

Estructura de biomoléculas y las reacciones quimicas que se producen en el interior de las células: metabolismo de
gldcidos, lipidos, proteinas y Gcidos nucleicos. Conceptos de enzimologia.

Bl0228 - Parasitologia General

Requisitos: BIO0O54, BI0O55 / Co-requisitos: BIO127 / Créditos: 3

Tebrico

Semestre: Primavera

Nivel: 3er Semestre

Biologia de parésitos y artrépodos causantes de enfermedad en Chile. Capacitacién para plantear hipétesis
diagnésticas basadas en antecedentes clinico-epidemiolégicos, en la interpretacién de resultados de exdmenes
entregados por la tecnologia a su alcance y en el reconocimiento de los parésitos en preparaciones al fresco o fijadas,
que incluye actividades précticas.

ING121 - Inglés Il

Requisitos: ING111 / Co-requisitos: -/ Créditos: 4

Tedrico-Practico

Semestre: Otorio

Nivel: 32 Semestre

Desarrollo de habilidades lingtiisticas en el estudiante, a nivel pre-intermedio, mediante la ensefianza y refuerzo de la
comprensién y produccién oral y escrita, enfatizando algunos aspectos gramaticales, 1éxicos y funcionales del inglés
usados en el drea cientifica

NUTO034 - Ciencia de los Alimentos |

Requisitos: NUT032, QUI020, QUIO21 / Co-requisitos: BIO160 / Créditos: 4

Tebrico y practico

Semestre: Otoiio

Nivel: 3er Semestre

Asignatura cuya finalidad es el aprendizaje de los componentes quimicos y bioquimicos de los alimentos, relacionados
con su composicién, estructura, e interacciones, analizando las trasformaciones y/o alteraciones que sufren éstos,
durante su procesamiento y almacenaje.

NUTO040 - Salud Pdblica

Requisitos: NUTO32 / Co-requisitos: FMS171, NUT046 /Créditos: 2

Tebrico

Semestre: Primavera

Nivel: 32 Semestre

Conceptos de salud publica, Descripciéon del Sistema Nacional de Servicios y Atencién de Salud, y los procesos que
interfieren con la salud y calidad de vida de la poblacién, particularmente los asociados a alimentos y dieta.

NUTO046 - Epidemiologia

Requisitos: NUTO12 / Co-requisitos: FMS171, NUTO40 /Créditos: 2

Tebrico

Semestre: Otorio

Nivel: 3er Semestre

Perfil Epidemiolégico Actual de la Poblacién Chilena: herramientas de andlisis para la comprensién de los indicadores
de salud y desarrollo de las personas, vinculados a la alimentacién de la poblacién.

FMS171 - Estadistica Aplicada

Requisitos: FMM002 / Co-requisitos: -/ Créditos: 6

Tedrico

Semestre: Otoro

Nivel: 32 Semestre

Desarrollo de una mentalidad cientifica con relacién al andlisis estadistico de datos, probabilidades, muestreo e
inferencia estadistica. Contenidos: conceptos bdsicos, estadistica descriptiva, probabilidades e inferencia estadistica

BIO170 - Fisiologia General
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Requisitos: BIO016, BIO128 / Co-requisitos: BIO373 /Créditos: 3
Tedrico
Semestre: Otoro
Nivel: 42 Semestre
Funcionamiento de los seres vivos desde el nivel celular y molecular hasta el organismo. Mecanismos regulatorios que
permiten al organismo adaptarse frente a continuas perturbaciones del medio interno.

BIO373 - Seminario de Fisiologia General

Requisitos: BIO016, BIO128 / Co-requisitos: BIO170 / Créditos: 2

Seminario

Semestre: Primavera

Nivel: 42 Semestre

El seminario tiene por objetivo reforzar, profundizar y complementar los conocimientos entregados en el curso teérico
de Fisiologia General, aplicar los conocimientos de la fisiologia en la solucién de problemas clinicos, y aplicar el método
cientifico.

NUTO024 - Metodologia de la Investigacion

Requisitos: NUT040, NUT046 / Co-requisitos: -/ Créditos: 4

Tebrico-Prdctico

Semestre: Primavera

Nivel: 42 Semestre

Asignatura cuyo propésito es entregar los conocimientos para la formulacién, planificacién, andlisis y evaluacién de las
investigaciones relacionadas a las ciencias de la salud, considerando los aspectos epidemioldgicos y su aplicacién en la
salud puablica.

NUTO027 - Psicologia Conductual

Requisitos: NUT040, NUT046 / Co-requisitos: -/ Créditos: 4

Tedrico y Prdctico

Semestre: Primavera

Nivel: 42 Semestre

La importancia de la psicologia para el desarrollo de habilidades de comunicacién efectiva y abordaje de pacientes,
aplicacién de estrategias y téacticas de modificacién conductual en la consejeria, educacién y terapia alimentario-
nutricional en los @Gmbitos de la promocién, prevencién y mantencién de la salud.

NUTO50 - Técnicas Dietéticas

Requisitos: NUT034, BIO127, BIO228 / Co-requisitos: NUT160 / Créditos: 6

Tedrico y practico

Semestre: Primavera

Nivel: 42 Semestre

El sistema en la técnica culinaria; minuta, productos e insumos de la técnica culinaria, caracteristicas organolépticas,
operaciones preliminares, fundamentales y definitivas y, preparaciones bésicas, liquidas, sélidas y reducidas.

NUT110 - Nutricion Humana

Requisitos: NUT034 / Co-requisitos: NUT134 /Créditos: 3

Tebrico

Semestre: Primavera

Nivel: 42 Semestre

Nutricion y alimentacién en el ciclo vital, conocimiento y manejo de la alimentaciéon en todas las etapas del
crecimiento y desarrollo de las personas sanas, Requerimientos Nutricionales en estado fisiolégico normal.

NUT134 - Ciencia de los Alimentos I

Requisitos: NUT034, BIO160 / Co-requisitos: -/ Créditos: 4

Tedrico y practico

Semestre: Primavera

Nivel: 42 Semestre

Asignatura cuyo propésito es el conocimiento de la bioquimica nutricional, constituida por el metabolismo de los macro
vy micronutrientes, enfatizando en los mecanismos de regulacién, las interrelaciones metabdlicas y las implicancias
nutricionales de los mismos, sus recomendaciones y requerimientos.

NUT160 - Higiene y Control de Alimentos

Requisitos: NUT034, BIO127, BIO228 / Co-requisitos: -/ Créditos: 5
Tedrico y practico

Semestre: Primavera

Nivel: 42 Semestre
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Estudio de los conceptos, procedimientos y medidas de higiene y control de los alimentos y de las personas que los
manipulan, prevencién de enfermedades de transmision alimentaria (ETA), buenas précticas de produccién,
conservacion y distribucion de alimentos.

CEGO002 - Electivo de Formacién General Il

Requisitos: -/ Co-requisitos: -/ Créditos: 2

Tedrico

Semestre: Otoro

Nivel: 52 Semestre

Curso no profesional destinado a desarrollar la cultura, la formacién integral y personal del alumno.

NUTO028 - Economia General

Requisitos: FMS171, NUT024 / Co-requisitos: -/ Créditos: 2

Tebrico

Semestre: Otoiio

Nivel: 52 Semestre

Conceptos fundamentales de la economia para comprender, supervisar o conducir profesionalmente la actividad
asistencial o empresarial.

NUT121 - Administracion de Servicios de Alimentacion

Requisitos: NUT050, NUT160 /Co-requisitos: -/ Créditos: 6

Tedrico y practico

Semestre: Otorio

Nivel: 52 Semestre

Asignatura en que se conocen las herramientas necesarias para administrar y gestionar Servicios de Alimentacion
Colectiva, aplicando la normativa vigente para preservar la inocuidad y seguridad en la preparacién y manipulacion
de alimentos.

NUT129 - Educacién Alimentaria

Requisitos: NUT024, NUT027, NUT134 / Co-requisitos; -/ Créditos: 4

Tedrico y practico

Semestre: Otorio

Nivel: 52 Semestre

Asignatura donde se abordan los procesos de ensefanza-aprendizaje y desarrollo, dirigidos hacia la educacién
alimentaria en los diferentes educandos, con énfasis en la comunicacién social, aplicacién de estrategias de educacién
en los Gmbitos de la promocién, prevencion y mantencioén de la salud.

NUT138 - Produccién de Alimentos

Requisitos: NUT134, NUT160 / Co-requisitos: -/ Créditos: 2

Tebrico

Semestre: Otoro

Nivel: 52 Semestre

Estudio y andlisis de los factores que inciden en el consumo real de alimentos de la poblacién, conocer como afecta la
produccién alimentaria nacional e internacional y como la aplicacién de nuevas tecnologias en los procesos industriales,
se traducen en la variacién de los consumos.

NUT164 - Fisiopatologia

Requisitos: BIO170, BIO373, NUT110 / Co-requisitos: -/ Créditos: 4

Tebrico

Semestre: Otoro

Nivel: 52 Semestre

Mecanismos de las alteraciones de las funciones normales del organismo. Andlisis de los trastornos mas frecuentes.

NUT212 - Nutricién y Evaluacién Nutricional Infantil

Requisitos: NUT110, BIO170, BIO373 / Co-requisitos: -/ Créditos: 6

Tebrico y practico

Semestre: Otoiio

Nivel: 52 Semestre

Asignatura que tiene por propésito el aprendizaje de los procedimientos metodolégicos, para la correcta clasificacién y
diagnéstico nutricional de la poblacién infantil.

NUT230 - Laboratorio de Bromatologia y Andlisis Quimico de los Alimentos
Requisitos: NUT110, NUT134, NUT160 / Co-requisitos: -/ Créditos: 4

Tebrico y Laboratorio

Semestre: Otoiio
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Nivel: 52 Semestre
Comportamiento quimico de los componentes alimentarios durante el almacenamiento, procesado, cocinado y

durante los procedimientos fundamentales de conservacién. Fenémenos quimicos que impactan a los componentes de
los alimentos y las posibles alteraciones de su valor nutricional.

NUT122 - Evaluacién Social de Proyectos

Requisitos: NUT028 / Co-requisitos: -/ Créditos: 2

Tebrico

Semestre: Primavera

Nivel: 62 Semestre

Preparacién y evaluacién de proyectos de acuerdo al ciclo de vida de éstos. Contenidos: ciclo de vida de los proyectos;
identificacién de proyectos; formulacién de proyectos; evaluacién privada y social de proyectos; evaluacién econémica
y preparacién de programas.

NUT123 - Planificacién Alimentario Nutricional

Requisitos: NUT028, NUT121 / Co-requisitos: -/ Créditos: 4

Tedrico y practico

Semestre: Primavera

Nivel: 62 Semestre

Aplicaciones de la planificacién estratégica en la problemética alimentario-nutricional y su incorporacién como
herramienta de gestién en el ejercicio profesional, para el eficiente manejo de las diferentes areas involucradas.

NUT127 - Informdtica Aplicada a la Nutricién

Requisitos: NUT121, NUT212 / Co-requisitos: NUT214 7 Créditos: 2

Practico

Semestre: Otoro

Nivel: 62 Semestre

Asignatura cuyo propésito es familiarizarse y valorar el uso de la informética como una importante herramienta de
trabajo en el desarrollo de las actividades de la profesién. Esencial para las actividades principalmente de célculo y
estadistica, y programas especificos de aplicaciones alimentario nutricionales, para facilitar y optimizar la gestién de las
actividades propias de la especialidad.

NUT152 - Dietoterapia del Adulto

Requisitos: NUT129, NUT164 / Co-requisitos: NUT214 / Créditos: 7

Tedrico y practico

Semestre: Otoro

Nivel: 62 Semestre

Asignatura que proporciona los conocimientos conceptuales y procedimentales en la ciencia de la nutricién, para
adentrase en el arte de hacer nutricién humana, de forma ética e integral, con la finalidad de influir adecuadamente
en la calidad de vida de los pacientes.

NUT214~- Evaluacién del Estado Nutricional de Adultos

Requisitos: NUT164, NUT212 / Co-requisitos: -/ Créditos: 7

Tedrico y practico

Semestre: Primavera

Nivel: 62 Semestre

Asignatura que tiene por propdsito el aprendizaje de los procedimientos metodolégicos, para la correcta clasificaciéon y
diagnéstico nutricional de la poblacion adulta.

NUT232 - Tecnologia de los Alimentos

Requisitos: NUT138, NUT230 / Co-requisitos: -/ Créditos: 4

Tedrico y prdactico

Semestre: Primavera

Nivel: 62 Semestre

Principales procesos tecnolégicos involucrados en la elaboracién de alimentos: efectos nutricionales, caracteristicas,
ventajas y desventajas y los controles de calidad alimentaria.

NUT260 - Seguridad y Calidad de Alimentos

Requisitos: NUT138, NUT230 / Co-requisitos: -/ Créditos: 2

Tebrico

Semestre: Primavera

Nivel: 62 Semestre

Asignatura donde se describen y definen los conceptos de Calidad y Seguridad de los alimentos, entendidos éstos como
procesos de mejoramiento contindo de la produccion, elaboracién y distribucién de alimentos sanos y seguros.
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CEGOO03 - Electivo de Formacién General lll
Requisitos: -/ Co-requisitos: -/ Créditos: 2
Tebrico
Semestre: Otoro
Nivel: 72 Semestre
Curso no profesional, destinado a desarrollar la cultura, la formacién integral y personal del alumno.

NUTi125 - Marketing y Comunicacién Efectiva

Requisitos: NUT122, NUT123 / Co-requisitos: -/ Créditos: 4

Tebrico y practico

Semestre: Otorio

Nivel: 72 Semestre

Asignatura que tiene por objetivo que las intervenciones que se realizan a nivel nutricional no sélo se realicen
convencionalmente sino que se transformen en una comunicacién social en nutricién, para que el quehacer educativo
en nutricién y alimentacién, tenga los efectos deseados y contribuyan a los cambios sociales que la poblacién necesita.

NUT140 - Gestion en Alimentacion y Nutricion

Requisitos: NUT122, NUT123 / Co-requisitos: -/ Créditos: 6

Tebrico y practico

Semestre: Otoiio

Nivel: 72 Semestre

Asignatura que tiene la finalidad de profundizar los fundamentos de Planificacién Estratégica y los modelos
administrativos de contingencia, para abordar la gestién de los procesos de Alimentacién y Nutricion.

NUT172 - Nutricién, Farmacos y Toxicologia

Requisitos: NUT152, NUT214 / Co-requisitos: NUT252 / Créditos: 2

Tebrico

Semestre: Otorio

Nivel: 72 Semestre

Asignatura donde se desarrollaran los conceptos de detoxificacién de xenobibticos, interacciones farmaco nutrientes,
accién de familias de farmacos.

NUT180 - Nutricién, Actividad Fisica y Deporte

Requisitos: NUT152, NUT214 /| Co-requisitos: -/ Créditos: 4

Tedrico y practico

Semestre: Otoro

Nivel: 72 Semestre

La asignatura contempla clases tedricas y talleres, su objetivo es que los alumnos conozcan, apliquen y fomenten la
alimentacién y nutricién en Deportistas en general, incluyendo desde el aficionado que realiza una préactica deportiva
dirigida y permanente hasta aquel que se desempena en alto rendimiento.

NUT252 - Dietoterapia Pediatrica

Requisitos: NUT152, NUT212 / Co-requisitos: -/ Créditos: 7

Tedrico y practico

Semestre: Otoro

Nivel: 72 Semestre

La asignatura se desarrollaré a través de clase tedrica y prdctica, en las que se entregaré a los alumnos conocimientos
y conceptos que les permitirdn realizar una prescripcién dietética de acuerdo al estado de salud, edad y factores
asociados al desarrollo de los nifios.

NUT332 - Nutricién Comunitaria

Requisitos: NUT123, NUT152, NUT214 / Co-requisitos: -/ Créditos: 4

Tedrico y practico

Semestre: Otoro

Nivel: 7 Semestre

Asignatura que dard a conocer a los estudiantes la aplicacién de la Gestiéon Técnica Operativa de los Programas de
Atencién Primaria en los que participa el Profesional Nutricionista.

NUT142 - Finanzas y Negocios en Alimentacién

Requisitos: NUT028, NUT125, NUT140 / Co-requisitos: -/ Créditos: 4
Tebrico y practico

Semestre: Primavera

Nivel: 82 Semestre
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Esta asignatura se realiza en clases tedricas y practicas, con la finalidad de entregar al profesional Nutricionista una

sélida formacién tedrica y su aplicacién a las finanzas, que le permitira conocer el desarrollo de los negocios asociados a
la alimentacién.

NUT190 - Nutricién y Geriatria

Requisitos: NUT172, NUT332 / Co-requisitos: -/ Créditos: 6

Tedrico y Practico

Semestre: Primavera

Nivel: 82 Semestre

Asignatura que aborda la problemética alimentario nutricional de la poblacién adulta mayor, requerimientos y
recomendaciones nutricionales en salud y enfermedad, Dietoterapia, Dietética y Gastronomia.

NUT240 - Gastronomia General y Terapéutica

Requisitos: NUT140 / Co-requisitos: -/ Créditos: 6

Tebrico y practico

Semestre: Primavera

Nivel: 82 Semestre

La asignatura contempla clases teéricas y laboratorios, donde se entregan los principios de Gastronomia general y su
aplicacién en el tratamiento dietoterapedtico de diversas patologias. Se desarrollan actividades en los laboratorios
para conocer y adquirir herramientas y habilidades en la aplicacién de la Técnica Culinaria Terapéutica

NUT272 - Nutricién Clinica Aplicada

Requisitos: NUT172, NUT252 / Co-requisitos: -/ Créditos: 4

Prdctico

Semestre: Primavera

Nivel: 82 Semestre

Aplicacion e integracion tedrico-prdctica de los conocimientos adquiridos en las asignaturas de Dietoterapia del Adulto
y Pediatrica, Evaluacién del Estado Nutricional Adulto y Pediatrico, Nutricién, FGrmacos y Toxicologia.

NUT144 - Liderazgo vy Ejercicio Gerencial

Requisitos: NUT125, NUT140 / Co-requisitos: -/ Créditos: 4

Tebrico y practico

Semestre: Otorio

Nivel: 82 Semestre

Este curso examina elementos fundamentales del andlisis social y los distintos niveles en los que la nutricién puede
intervenir en el dmbito del bienestar de las personas, objeto de su quehacer profesional

NUT372 - Nutricién Comunitaria Aplicada

Requisitos: NUT252, NUT332/ Co-requisitos: -/ Créditos: 4

Practico

Semestre: Primavera

Nivel: 82 Semestre

Aplicacién e integracién prdctica de los conocimientos adquiridos en las asignaturas de Evaluacién del Estado
Nutricional de Adultos y Pediatrico, Dietoterapia del Adulto y Pediatrica, y Nutricién Comunitaria.

NUT374 - Alimentacién Colectiva Aplicada

Requisitos: NUT140 / Co-requisitos: -/ Créditos: 4

Practico

Semestre: Primavera

Nivel: 82 Semestre

Aplicacién y desarrollo de habilidades prdcticas, para el manejo del recurso humano y gestién integral de los servicios
de alimentacién a colectividades, junto con la aplicacién de la normativa alimentaria y sanitaria nacional.

NUT383 - Internado Clinico Adulto
Requisitos:BIO034,FMM002,HUL135,ING111,NUT012,QUI100,QUl101,Bl10016,B10018,B10054,B10055,BI0128, CEGOO01,
NUT032,0U1020,0U1021,BI0127,BI0160,B10228,FMS171,ING121,NUT034,NUT040,NUT046,BI0170,BI0373,NUT024,
NUT027,NUT050,NUT110,NUT134,NUT160,CEG002,NUT028,NUT121,NUT129,NUT138,NUT164,NUT212,NUT230,NUT122,
NUT123,NUT127,NUT152,NUT214,NUT232,NUT260,CEG003,NUT125,NUT140,NUT172,NUT180,NUT252,NUT332,NUT142,
NUT144,NUT190,NUT240,NUT272,NUT372,NUT374 / Créditos: 7

Prdctico

Nivel: 52 afio

Corresponde a la prdctica profesional, tiene por objetivo que el alumno aplique en centros hospitalarios de Adultos, los
conocimientos adquiridos durante su formacién profesional. Contempla actividades orientadas a realizar asistencia
nutricional del paciente hospitalizado de acuerdo a las diferentes patologias.
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NUT384 - Internado Atencién Primaria
Requisitos:FMM002,HUL135,ING111,NUT012,QUl100,QUl101,B10016,BI0O018,BIO054,BI0055,B10128,CEGO01,NUT032,
QUI020,Q0Ul021,BI0127,BI0160,B10228, FMS171,ING121,NUT034,NUT040,NUT046,BI0170,B10373,NUT024,NUT027,
NUTo050,NUT110,NUT134,NUT160,CEG002,NUT028, NUT121,NUT129,NUT138,NUT164,NUT212,NUT230,NUT122,NUT123,
NUT127,NUT152,NUT214,NUT232,NUT260,CEG003,NUT125NUT140,NUT172,NUT180,NUT252,NUT332,NUT142,NUT144,
NUT190,NUT240,NUT272,NUT372,NUT374,BI0034 / Créditos: 7
Practico
Nivel: 52 afio
Corresponde a la prdctica profesional, tiene por objetivo que el alumno aplique en centros de atencién primaria los
conocimientos adquiridos durante su formacién profesional. Contempla actividades orientadas a insertarse en las
labores asistenciales y en las actividades educativas dirigidas a la poblacién seg(in situacion socio-econémica y sanitaria
de la poblacién objetivo.

NUT385 - Internado Alimentacién Colectiva

Requisitos:
NUT125,NUT140,NUT172,NUT180,NUT252,NUT332,NUT142,NUT144,NUT190,NUT240,NUT272,NUT372,NUT374,BIO034,
FMMo002,HUL135,ING111,NUT012,QUl100,QUl101,BI0016,Bl10018,BIO054,BIO055,Bl0128, CEGO01,NUT032,QUl020,
QUI021,B10127,BIO160,B10228,FMS171,ING121,NUT034,NUT040,NUT046,BI0170,BI0373,NUT024,NUT027,NUTO50,
NUT110,NUT134,NUT160,CEG002,NUT028,NUT121,NUT129,NUT138 NUT164,NUT212,NUT230,NUT122,NUT123,NUT127,
NUT152,NUT214,NUT232,NUT260,CEGO03 / Créditos: 7

Practico

Nivel: 52 afio

Corresponde a la préctica profesional, tiene por objetivo que el alumno aplique en servicios de alimentacién colectiva
los conocimientos adquiridos durante su formacién profesional. Contempla actividades orientadas a satisfacer el perfil
del usuario de servicios de alimentacion, las actividades de supervision, manejo de personal, prevencion de riesgos,
manejo de costos y presupuestos.

NUT386 - Internado Rural

Requisitos:
BIO034,FMM002,HUL135,ING111,NUT012,QUI100,QUl101,BI0016,BI0018,BI0054,B10055,Bl10128, CEGO01,NUT032,
QUI020,0Ul1021,BI0127,BI0160,B10228,FMS171,ING121,NUT034,NUT040,NUT046,B10170,B10373,NUT024,NUT027,
NUT050,NUT110,NUT134,NUT160,CEG002,NUT028 NUT121,NUT129,NUT138,NUT164,NUT212,NUT230,NUT122,NUT123,
NUT127,NUT152,NUT214,NUT232,NUT260,CEG003,NUT125,NUT140,NUT172,NUT180,NUT252,NUT332,NUT142,NUT144,
NUT190,NUT240,NUT272,NUT372,NUT374 / Créditos: 7

Practico

Nivel: 52 afio

Corresponde a la préctica profesional, tiene por objetivo de que el alumno aplique en una comunidad rural los
conocimientos adquiridos durante su formacién profesional. Contempla actividades orientadas a conocer la situacién
socio econémico y sanitario de la poblacion de tal manera que ademas insertarse en las labores asistenciales, pueda
elaborar un programa de intervenciéon nutricional de acuerdo a las necesidades de la poblacion.

NUT387 - Internado Clinico Pedidtrico

Requisitos:
BIO034,FMM002,HUL135,ING111,NUT012,QUI100,QUl101,BI0016,BI0018,BI0054,BI0055,Bl0128, CEGO01,NUT032,QUl02
0,0U1021,B10127,B10160,B10228,FMS171,ING121,NUT034,NUT040,NUT046,BI0170,BI0373,NUT024,NUT027, NUTO50,
NUT110,NUT134,NUT160,CEG002,NUT028,NUT121,NUT129,NUT138 NUT164,NUT212,NUT230,NUT122,NUT123,NUT127,
NUT152,NUT124,NUT232,NUT260,CEG003,NUT125,NUT140,NUT172,NUT180,NUT252,NUT332,NUT142,NUT144,NUT190,
NUT240,NUT272,NUT372,NUT374 / Créditos: 7

Practico

Nivel: 52 afio

Corresponde a la préctica profesional, tiene por objetivo que el alumno aplique en centros hospitalarios Pediétricos, los
conocimientos adquiridos durante su formacién profesional. Contempla actividades asistenciales, orientadas a las
diferentes patologias y edad de los nifios.

NUT388 - Internado de Gestion

Requisitos:
BIO034,FMM002,HUL135,ING111,NUT012,QUl100,QUl101,BI0016,BI0018,BI0054,BI0055,BI0128, CEGO01,NUT032,
QUI020,QUl1021,BI0127,B10160,B10228,FMS171,ING121,NUT034,NUT040,NUT046,BI0170,BI0373,NUT024,NUTO027,
NUTo050,NUT110,NUT134,NUT160,CEG002,NUT028, NUT121,NUT129,NUT138,NUT164,NUT212,NUT230,NUT122,NUT123,
NUT127,NUT152,NUT214,NUT232,NUT260,CEG003,NUT125NUT140,NUT172,NUT180,NUT252,NUT332,NUT142,NUT144,
NUT190,NUT240,NUT272,NUT372,NUT374,NUT385 / Co-requisiistos: -/ Créditos: 7

Practico

Nivel: 52 afio
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Corresponde a la préactica profesional, tiene por objetivo de que el alumno aplique en los diferentes servicios, los
conocimientos adquiridos durante su formacién profesional para abordar la gestién de los procesos involucrados en
Alimentacién y Nutricién.



