PROGRAMA DE LA ASIGNATURA

1. Nombre de la actividad curricular

La interpretacion del color como base del conocimiento sobre salud, aprendizaje
expansivo y sustentabilidad.

2. Nombre de la actividad curricular en inglés

The interpretation of color to support of knowledge on health expansive learning and
sustainability.

3. Unidad Académica: Departamento de Quimica

4. Ambito: -
Nivel: Curso de Formacién General
Caracter: Electivo

Modalidad: Presencial
Requisitos: Ninguno

5. Horas de trabajo presencial (directas) | no presencial (indirectas)

1,5 1,5

6. Tipo de créditos

SCT
1,0 1,0

7. Nimero de créditos SCT — Chile

8. Requisitos Ninguno
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9. Propésito general del curso

El curso busca contribuir al sentido de identidad y
comunidad universitaria, asi como a su
compromiso social, a través del dialogo entre
estudiantes de distintas carreras y el equipo
docente, que incentive la reflexion sobre la
percepcion del color y sus implicancias en temas
contemporaneos que afectan la salud de las
personas, analizando los problemas sociales
desde la propuesta de aprendizaje expansivo,
incluida en la teoria de la actividad, que permita
involucrar algunos aspectos de la sustentabilidad.
Lo anterior se vera favorecido por el caracter
multidisciplinario del equipo docente, ademas de
expertos de distintas areas que son vinculados a la
propuesta. Con ese fin, el curso busca desarrollar
dos de las competencias transversales declaradas
en la mision de la Universidad de Chile,
fortaleciendo la capacidad de comunicacién y de
reflexion critica, orientada a la profundizacioén de la
responsabilidad de las/los estudiantes asistentes,
con su bienestar y también en la socializacion de
los aprendizajes obtenidos en el curso, como
compromiso con la ciudadania, respondiendo a la
mision publica de la Casa de Bello.

El curso contempla una propuesta orientada a la
potenciacion del uso de estrategias pedagogicas
innovadoras. Esto se expresa en clase
participativa, que incluye: 1) clases magistrales, 2)
talleres grupales, 3) paneles de expertos, 4)
propuesta con aprendizaje expansivo. Se pretende
favorecer el uso sistematico de herramientas
tecnolégicas (zoom, Instagram, canva, pizarra
electrénica, genially, mentimeter), al servicio de
favorecer la participacion y comprension en el
curso, de todos y todas, integrando personas con
capacidades diferentes (cognitivas, sensoriales y
de comunicacion).

10. Competencias a las que
contribuye el curso

.Capacidad para comunicarse en contextos
académicos, profesionales y sociales.

.Compromiso ético y responsabilidad social y
ciudadana.

.Compromiso con el desarrollo humano y
sustentable.
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11. Subcompetencias -

12. Resultados de Aprendizaje
Al término del curso el/la estudiante estara en condiciones de:

Entender la relacion entre el color y la calidad de los alimentos procesados
industrialmente, identificando efectos positivos / negativos en la salud de las personas.

Fortalecer la capacidad oral y escrita, por medio de talleres grupales, actividades en juego
de roles, difusion dirigida a un publico general y compromiso con la misién de las
universidades publicas.

Mostrar un rol como agente de transformacion de practicas de riesgo, en aspectos que
involucren la salud y sustentabilidad, a través de la difusién en la sociedad.

Analizar beneficios o dafios en la sociedad asociados a la dieta alimentaria, desde una
propuesta de aprendizaje expansivo, que permitan cuestionar, analizar, proponer,
implementar y evaluar el problema, en aspectos que involucren la salud y/o
sustentabilidad.
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13. Saberes / contenidos
1.- Introduccién y aspectos historicos

Clase 1y 2. Usos ancestrales para aportar color a alimentos, cuerpo humano y prendas
de vestir. Ejemplos en culturas ancestrales egipcia, rapanui, mapuche. Casos.

Taller grupal 1. Identificacion visual. ;Cémo me veo?, ;Cémo me ven?, ;Coémo veo yo?
Presentarse, trabajar las preguntas en grupos de 3-4 personas y luego presentar las
respuestas a la clase.

2.- Luz y teoria del color

Clase 3 y 4. La emision de luz. Color en funcién de la energia. La absorcion de luz en los
materiales. Respuesta en colores. Colores frios, calidos y test de personalidad segtn
colores. El color y las emociones en relacion con el aprendizaje.

Taller grupal 2. Uso de la teoria del color en marketing.

Panel de expertos 1. Uso de color en culturas prehispanicas (profesor, arquedloga y
quimico).

Panel de expertos 2. Teoria del color en funcién de la energia y emociones (profesora,
sicologa, fisico).




3.- Aprendizaje expansivo

Clase 5 y 6. Problemas aparentemente insolubles. Fusiones de actividad en expansion
como unidades de anélisis (investigacion). Iniciativas concertadas v/s orientaciones
desde el poder vertical. Ciclos de fusion de aprendizaje expansivo, autbnomos e
interdependientes. Agencia transformadora por doble estimulacion (TADS).

Taller grupal 3. Cuestionar el tema. ;Cual alimento procesado quiere estudiar?
¢Saludable o dafiino? Ejemplo, caso de adulteracion del color en carne roja (colorante y
preservante).

Panel de expertos 3. Aprendizaje expansivo en la educacion (matematico, filésofo,
profesor)

4.- Colorantes naturales y artificiales en la industria

Clase 7 y 8. Colorantes naturales desde plantas, insectos y microalgas. Nombres
populares, propiedades antioxidantes y efectos beneficiosos en la salud. Uso de
plataforma  PubChem  (informacién  fisicoquimica). Colorantes artificiales:
Azocompuestos, anilinas y efectos nocivos en la salud. Normativa internacional para el
uso de colorantes y aditivos en alimentos. Agrupacion por cédigos de etiquetado.

Taller grupal 4. Analizar y proponer el tema. ;Cuales son las causas o explicaciones del
tema seleccionado? ;Qué ideas deberia contener su propuesta?. Ejemplo, aprendizaje
expansivo en entornos digitales.

Panel de expertos 4. Colorantes en alimentos procesados para humanos y animales
(Nutricionista, Veterinaria, Quimico).

14. Metodologia

Este CFG tiene una metodologia de ensefianza que se presenta de la siguiente forma:

Clase (8 sesiones). Clase online con actividades favorecedoras del aprendizaje y la
comunicacion de los/as estudiantes. La asistencia sera registrada via U-Cursos.

Taller grupal (4 sesiones). Taller con actividades favorecedoras del aprendizaje y la
comunicacion oral de los estudiantes. Se trabaja en grupos de 4 personas. La asistencia
sera registrada via U-Cursos.

Panel de expertos (4 sesiones). Estudiantes presentan a los/as expertos/as y cada uno
hace una locucioén de 5 a 10 minutos. Luego se hacen preguntas dirigidas a los expertos,
que realizan los/as estudiantes en forma oral o escrita (chat). La asistencia a esta
actividad sera evaluada a través de la participacion (preguntas /comentarios), realizados
en forma oral o escrita.
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15. Evaluacion

Se realizara una evaluacion formativa, centrada en la evidencia de avance en las competencias
sello definidas: comunicacion e identidad universitaria. Evaluada a través de criterios e
indicadores conocidos por los estudiantes.

Participacion en clases (25%). La calificacion de este item corresponde a la nota acumulativa
de 8 clases. El/la estudiante debe participar con comentarios o preguntas, en forma oral o
escrita. Se evaluara con una rubrica de desempefio, informada en Ucursos (indicadores:
inclusion, capacidad de argumentar, claridad, comprensiéon de contenidos cientificos, mision
publica de la UChile).

Participacion en talleres grupales (25%). La calificacion de este item corresponde a la nota
acumulativa de 4 talleres grupales. El/la estudiante debe participar con comentarios o preguntas,
en forma oral. Se evaluaré con una rubrica de desemperio, informada en Ucursos (indicadores
:inclusién , capacidad de argumentar , claridad , comprensioén de contenidos cientificos, misién
publica de la UChile).

Participacion en paneles de expertos (25%). La calificacién de este item corresponde a la nota
acumulativa de 4 paneles de expertos. El/la estudiante debe participar con comentarios o
preguntas, en forma oral o escrita, favoreciendo la dinamica del panel. Se evaluara con una
rubrica de desemperio, informada el 1er dia de clases y subida a UCursos (indicadores:
inclusion, capacidad de argumentar, claridad, comprension de contenidos cientificos, mision
publica de la UChile).

Informe aprendizaje expansivo (25%). La calificacion de este item corresponde a la nota de la
propuesta de investigacion mediante aprendizaje expansivo, que se entrega mediante un
informe. Se evaluara con una rubrica de desempenrio, informada el 1er dia de clases y subida a
U-Cursos (indicadores: inclusién, capacidad de argumentar, claridad, comprension de
contenidos cientificos, mision publica de la UChile).

16. Requisitos de aprobacion
Asistencia mayor o igual al 75% de las clases, talleres y paneles.

Calificacion final igual o superior a 4,0, en una escala de 1,0 a 7,0.

17. Palabras Clave

Colorantes alimentarios, aditivos alimentarios, teoria del color, aprendizaje expansivo.
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