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PROGRAMA DE ASIGNATURA
Gastronomía Aplicada 
A. Antecedentes Generales
	1. Unidad académica
	Facultad de Ciencias de la Salud/ Facultad de Medicina-CAS

	2. Carrera
	Nutrición Y Dietética

	3. Código del ramo
	NUG322

	4. Ubicación en la malla
	VIII Semestre, 4º año

	5. Créditos
	8

	6. Tipo de asignatura
	Obligatorio
	x
	Electivo
	
	Optativo
	
	

	7. Duración
	Bimestral
	
	Semestral
	x
	Anual
	
	

	8. Módulos semanales
	Clases Teóricas
	1
	Clases Prácticas
	2
	Ayudantía
	
	

	9. Horas académicas
	Clases
	102
	Ayudantía
	
	

	10. Pre-requisito
	Unidad clínica del adulto y adulto mayor I


B. Aporte al Perfil de Egreso
La asignatura se ubica en el ciclo de Licenciatura y tiene como propósito final que los estudiantes apliquen las técnicas gastronómicas para proporcionar un valor agregado a la planificación alimentaria nutricional, tanto para individuos sanos como enfermos. Además, al cursar la asignatura los estudiantes adquieren habilidades para planificar y desarrollar eventos gastronómicos abordando las temáticas de gastronomía nacional, internacional y patologías.

Al mismo tiempo tributa a las Competencias Específicas de  Negocios y gestión en alimentación y Nutrición, Clínico Asistencial, Fomento y promoción de la salud e Investigación y a las Competencias Genéricas de Emprendimiento y liderazgo, Ética, Autonomía, Eficiencia y Comunicación.
C. Competencias y Resultados de Aprendizaje que desarrolla la Asignatura

	COMPETENCIAS GENÉRICAS
	RESULTADOS DE APRENDIZAJE GENERALES

	Emprendimiento y Liderazgo 

Ética

Autonomía 

Eficiencia

Comunicación


	Constituye de manera colaborativa equipos de trabajo para crear planificaciones gastronómicamente atractivas para patologías y/o estilos de vida.
Planifica minutas gastronómicamente atractivas conforme a criterios técnicos y éticos, considerando el bienestar de las personas.
Actúa de manera independiente, estratégica y proactiva en la creación y elaboración de minutas gastronómicamente atractivas para patologías y/o estilos de vida.

Elabora recetas administrando adecuadamente los recursos y el tiempo disponible.
Hace uso adecuado de vocabulario técnico en su expresión oral y escrita en los temas relacionados con la asignatura.

	Clínico asistencial

Negocios y gestión en alimentación y nutrición

Fomento y promoción de la salud

Investigación


	Planifica eventos gastronómicos a través del trabajo en clases.

Elabora preparaciones aplicando conceptos básicos de eventos gastronómicos y gastronomía internacional y nacional.

Planifica minutas gastronómicamente atractivas para patologías y/o estilos de vida.

Elabora preparaciones gastronómicas atractivas que contribuyan a mejorar la aceptabilidad y adherencia a las modificaciones de la dieta habitual para el manejo de patologías y/o estilos de vida aplicando la técnica culinaria.


D. Unidades de Contenido y Resultados de Aprendizaje
	Unidades de Contenidos
	Competencia
	Resultados de Aprendizaje

	UNIDAD I: Gastronomía nacional e internacional y eventos gastronómicos.  
· Conceptos básicos de eventos gastronómicos.
· Gastronomía nacional en internacional

	Emprendimiento y liderazgo

Ética

Autonomía

Comunicación

Eficiencia

Clínico Asistencial

Negocios y gestión en alimentación y nutrición

Fomento y promoción de la salud

Investigación


	Analiza los conceptos básicos de eventos gastronómicos y gastronomía nacional e internacional.
Elabora preparaciones típicas de la gastronomía nacional e internacional en las prácticas de laboratorio.
Organiza el trabajo en equipo de manera efectiva entre sus pares en las actividades prácticas.

	UNIDAD II: Gastronomía aplicada a la dietoterapia 
· Regímenes básicos. 
· Dietoterapia de:
i. Diabetes.
ii. Enfermedad celiaca. 
iii. Vegetarianismo. 

	
	Difunde información alimentario-nutricional para la población general utilizando tecnologías de la información.
Planifica minutas gastronómicamente atractivas para patologías y/o estilos de vida.
Elabora preparaciones gastronómicas de acuerdo a modificaciones dietarias para el manejo de patologías y/o estilos de vida en las prácticas de laboratorio.
Actúa de acuerdo con el marco regulador sanitario para el manejo y manipulación seguro de los alimentos.
Argumenta el uso de productos específicos del mercado de acuerdo a las modificaciones dietarias.
Organiza el trabajo en equipo de manera efectiva entre sus pares en las actividades prácticas.


E. Estrategias de Enseñanza
Las estrategias de enseñanzas a utilizar son: 
1. Clases expositivas: Presentación oral de los contenidos con apoyo audiovisual.
2. Flipped learning: Videos, apartados docentes, paper utilizados en espacio individual de trabajo autónomo.
3. Planificación alimentaria: Desarrollo de planificación alimentaria para patologías y/o estilos de vida, se utilizarán Videos de contenido de planificación alimentaria como recurso audiovisual.
4. Practica en laboratorio: Elaboración de recetas con la aplicación de técnicas gastronómicas utilizando materias primas innovadoras y aptas para patologías y/o estilos de vida. Además, se utilizarán Videos de contenido de técnica dietética (operaciones culinarias) como recurso audiovisual.
5. Taller: Desarrollo de talleres grupales de planificación alimentaria para patologías y/o estilos de vida.
F. Estrategias de Evaluación
Las estrategias de evaluación a utilizar son: 

1. Certamen práctico con lista de cotejo.
2. Certamen teórico.
3. Talleres de planificación alimentaria con lista de cotejo.
4. Controles. 
5. Coevaluación con pauta de coevaluación.
6. Examen final.
G. Recursos de Aprendizaje
Recursos audiovisuales:

1. Videos de contenido de técnica dietética (operaciones culinarias).
2. Videos de contenido de planificación alimentaria.
Bibliografía Obligatoria:
· Manual de porciones de intercambio para Chile. UDD, 2019.
· Apartados docentes disponibles en plataforma Canvas.
Bibliografía Complementaria:

· Guía de la composición nutricional de los alimentos naturales, de la industria y preparaciones .chilenas habituales. Vivien Gattás Zaror. Universidad de Chile – INTA, 2008.

