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PROGRAMA DE CURSO
Unidad Académica Tipo de actividad curricular

Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacéuticas Obligatoria
Semestre SCT Horas de trabajo presencial Horas de trabajo no presencial
Séptimo 4 3h 3h

Nombre de la actividad curricular Requisitos

Nutricidn Quimica y andlisis de los alimentos
Competencias del Perfil de Egreso a las que Sub-competencias

contribuye el curso

INV. 2. Concibe, disefia y/o ejecuta proyectos de | INV. 2.1. Propone las metodologias, herramientas
investigacion, aplicando las herramientas del | e instrumentos necesarios para abordar el
método cientifico, con criterios de innovacién, | Problema detectado disefiando un plan de accion.
optimizacion y/o mejora, que contribuya a la
solucion de problemas y al desarrollo o generacidn
de nuevos conocimientos de la Ciencia e Ingenieria
en alimentos.

PROPOSITO GENERAL DEL CURSO

La nutricién comprende a las interacciones de nuestro organismo con los alimentos consumidos para el
correcto mantenimiento del metabolismo a través de homeostasis molecular, por consumo energético
y preservacion de las funciones fundamentales. En este sentido, el conocimiento de dichas
interacciones y sus diversas condicionantes es fundamental en el contexto de disefio y rediseiio de
alimentos, y de lo relacionado a su correcto consumo, para la poblacién.

El presente curso revisa las bases conceptuales de nutricidn, partiendo por conocimientos bdsicos de
macronutrientes, micronutrientes y otros compuestos bioactivos, abarcando la importancia de estos en
estados fisioldgicos normales o patoldgicos, su integracidn a nivel metabdlico y nutrigendmico, y su
relacidn con aspectos como el apetito y saciedad y la microbiota intestinal.

Toda esta informacidn se estudia con la intencién de ofrecer una herramienta conceptual fundamental
para el disefio y/o control de alimentos, ademas de proporcionar conocimientos basicos de nutricion
humana para la aplicacién posterior de estos en dmbitos relacionados con la ingenieria de alimentos.

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

RA1: Identifica, explica e integra el origen, los destinos metabdlicos, los requerimientos y las funciones
de los macro y micronutrientes en el organismo, en salud y enfermedad.

RA2: Reconoce y analiza las caracteristicas de las principales enfermedades nutricionales y las integra
con distintos procesos y/o condiciones metabdlicos(as) para su abordaje nutricional.

RA3: Analiza e integra la importancia de los compuestos bioactivos y la microbiota intestinal en el
desarrollo de alimentos funcionales y en la salud.

Competencias genéricas:
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e Comunicacion oral.

e Autonomia, autorregulacidn y responsabilidad tanto individual como social.

e Etica.

e Comprension de lectura cientifica.

RA a que Numero Nombre de la Unidad Duracién en Semanas
contribuye la
Unidad
RA1 | Carbohidratos 1
Bibliografia por unidad
Contenidos Indicadores de desempeiio . 5
e Digestion y absorcion de | ¢ Explica cémo ocurre la
carbohidratos digestion 'y absorcion de

e Requerimientos y funcién de la
fibra dietética.

carbohidratos a través de casos
clinicos.

e Distingue y aplica el
concepto de indice glicémico.

o |dentifica el papel de la fibra
dietaria en la salud

1. Ruz M, Pérez F.
Nutricidn y
Salud.Carbohidratos.
29 Ed, Editorial
Mediterraneo, 2016.

RA a que Nimero Nombre de la Unidad Duracién en Semanas
contribuye la Unidad
RA1 Il Proteinas 1
. . N Bibliografia por unidad
Contenidos Indicadores de desempeiio

e Digestion y absorciéon de la
proteina.

e Dietas con
calidad/cantidad proteica

distinta

e Describe y explica como
ocurre la absorcién y digestion de
las proteinas en el organismo.

e Analiza y fundamenta qué
ocurre en el organismo con el
consumo de dietas con distinta
calidad y cantidad de proteinas.

. Protein and
amino acid requirements
in human nutrition.
Report of a joint
WHO/FAO/UNU expert
consultation. WHO
technical reports series
935. World Health
Organization.
Switzerland, 2007.

o Dietary protein
quality evaluation in
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human nutrition. Report
of an FAO Expert
Consultation. FAO Food
and Nutrition paper 92.
Food and Agriculture
Organization of the
United Nations. Rome,

2013.
RA a que Nimero Nombre de la Unidad Duracién en Semanas
contribuye la Unidad
RA1 1] Lipidos 1
. . N Bibliografia por unidad
Contenidos Indicadores de desempeiio

e Digestidn y absorcion de acidos |e Explica como  ocurre la

grasos y colesterol absorcion y digestion de lipidos en 2. Ruz M, PérezF.
e Importancia biologica de acidos | g organismo. Nutriciéon y
grasos, colesterol, fitoesteroles Salud.Lipidos. 22
y fitoestanoles de la dieta. e Describe y analiza la funcién de Ed, Editorial
. ApllcaC|on de fitoesterolesenlos | 4.iqos grasos, colesterol, Mediterréneo,
alimentos . )
fitoesteroles y fitoestanoles en el 2016.
organismo.

e Explica factores tecnoldgicos
que influyen en la aplicaciéon de
fitesteroles en los alimentos

RA a que Nimero Nombre de la Duraciéon en Semanas
contribuye Unidad
la Unidad
RA1 v Vitaminas 1
. Indicadores de Bibliografia por unidad
Contenidos o
desempeio

e Metabolismo de |e Describe
las vitaminas | cémo ocurre la | Brito, Alex, Hertrampf, Eva, Olivares, Manuel, Gaitan,
hidrosolubles. Diego, Sanchez, Hugo, Allen, Lindsay H, & Uauy, Ricardo.

absorcién y
e Metabolismo de digestion de (2012). Folatos y vitamina B12 en la salud humana.
las vitaminas g Revista médica de Chile, 140(11), 1464-1475.
liposolubles. https://dx.doi.org/10.4067/50034-98872012001100014
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lipidos

en

organismo.

Distingue

origen,
requerimientos y
funciones de cada
vitamina.

Relaciona

origen,
requerimientos y
funciones de cada
vitamina con el
metabolismo

el

el

el

Vitaminas FAO

http://www.fao.org/docrep/006/w0073s/w0073s0f.htm

nutricional.
RA a que Numero Nombre de la Unidad Duracién en Semanas
contribuye la Unidad
RA1 \' Minerales 1
] . N Bibliografia por unidad
Contenidos Indicadores de desempeiio
e Calcio. e Describe el origen, | Ross AC, Caballero B,
e Fosforo. requerimientos y | Cousins RJ, Tucker KL,
e Magnesio. funciones de macro y Ziegler TR. Modern
i i i . ) Nutrition in Health and
e Hierro, zinc, cobre, selenio, microminerales. utrition In Realth an

manganeso y molibdeno.

Relaciona los
minerales con sus
efectos en el

metabolismo.

Disease. 11th ed. 2014.
Lippincott, Williams &
Wilkins. 1616 pp.

RA a que Nimero Nombre de la Unidad Duracién en Semanas
contribuye la Unidad
RA1,RA2 Vi Integracion Metabdlica
. . N Bibliografia por unidad
Contenidos Indicadores de desempeiio
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e Interacciones de nutrientes en el
metabolismo.

e Regulacion hormonal y tisular del
metabolismo de nutrientes.

e Relaciona el funcionamiento y

la interrelacion de las rutas
metabdlicas con la regulacidon
hormonal.

¢ Integra el efecto de nutrientes
en la modulacién e interrelacion
de dichas rutas metabdlicas.

e Relaciona el control hormonal

LEHNINGER PRINCIPIOS
DE BIOQUIMICA, cuarta
edicion, capitulo 23.1y
23.2

del metabolismo con los
nutrientes.
RA aque Numero Nombre de la Unidad Duracién en Semanas
contribuye la Unidad
RA1,RA2 Vil Patologias 1
. . N Bibliografia por unidad
Contenidos Indicadores de desempeiio
e Enfermedades metabdlicas: | ¢ Conoce y  analiza las
Obesidad, diabetes  tipo 2, | principales enfermedades | Nutricién y Salud.Lipidos.

dislipidemia, HTA, SM, enfermedad
tumoral.

relacionadas con la nutricion.

29 Ed, Editorial
Mediterraneo, 2016. Parte

e Enfermedad autoinmune vy/o| ® Integra la nutricion en relacién | g
genéticas:  enfermedad  celiaca, | @ la  presencia de dichas
diabetes tipo 1, fenilcetonuria. enfermedades.
RA a que Numero Nombre de la Unidad Duracién en Semanas
contribuye la Unidad
RA1,RA2 VIl Apetito y Saciedad 1
Bibliografia por unidad
Contenidos Indicadores de desempeiio g 2

e Regulacion del apetito y saciedad.
e Fisiologia del sabor.

e Reconoce y argumenta la
implicancia de la nutricién en
condicidén de apetito y saciedad.

e Analiza la implicancia de
dichos procesos en el desarrollo
de patologias nutricionales.

LEHNINGER PRINCIPIOS
DE BIOQUIMICA, cuarta
edicion, capitulo 23. 4y
23.5

RA a que Numero

|

Nombre de la Unidad ‘

Duracién en Semanas

5
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contribuye la
Unidad
RA3 IX Microbiota
. . . Bibliografia por unidad
Contenidos Indicadores de desempeiio

e Metabolismo por la microbiota
intestinal de alimentos no
absorbidos: prebidticos, proteinas,
polifenoles.

e Probidticos y su impacto en la
salud.

e Analiza la implicancia de la
microbiota en la digestion y
metabolismo de nutrientes y no
nutrientes.

e Analiza la relacidn de Ia
presencia de la microbiota con
salud y enfermedad.

1. Ruz M, Pérez F.
Nutricidn y
Salud.Probioticos.
29 Ed, Editorial
Mediterraneo,
2016.

RA a que Nuimero Nombre de la Unidad Duracién en Semanas
contribuye la
Unidad
RA3 X Alimentos Funcionales
. . 5 Bibliografia por unidad
Contenidos Indicadores de desempeiio

bioactivos y
alimentos

e Compuestos
desarrollo
funcionales.

e Conceptos de nutrigendmica.

de

e Reconoce los fundamentos
del desarrollo de un alimento
funcional.

e Reconoce e integra como
impacta el background genético
y la funcién gendmica de los
nutrientes y no nutrientes, con
el desarrollo de alimentos
funcionales.

Nutricién y Salud.Lipidos. 22
Ed, Editorial Mediterraneo,
2016. Alimentos Funcionales

Ordovas, Carmena, Corella.
Nutrigenomica. Nutrigenética
y nutrigenémica. Humanitas,
Monografia.

Ordovas, Carmena.
Nutrigenetica. Nutrigenética
y nutrigenémica. Humanitas,
Monografia.

Metodologias

Requisitos de Aprobacidén y Evaluaciones del Curso

e C(lases Teoricas.
e Controles sobre los contenidos
vistos en la clase anterior. Se

Evaluaciones:

e Prueba Al y A2: Son escritas, incluyen preguntas de
desarrollo y no son acumulativas. Cada prueba corresponde al

35%.
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realizara al inicio previo a cada
sesidn tedrica.

e Seminarios bibliograficos:
controles y presentacion de articulos
cientificos relacionados con cada
uno de los mdédulos del programa.

e Talleres de conocimiento
aplicado.

e Controles, Seminarios, Talleres: 30%. Esta evaluacion se
divide en 20% Controles de inicio, 30% promedio controles de
seminario, 30% evaluacion de exposiciéon de grupo, y 20%
informes de talleres.

e Se eximird a los alumnos con un promedio final de 5,0.

e El promedio de las notas del curso equivalen al 60% de la
nota final. El examen tiene una ponderacién de 40%.

Bibliografia Obligatoria

Nutricidn y Salud.Lipidos. 22 Ed, Editorial Mediterraneo, 2016.

Modern Nutrition in Health and Disease. 11th ed. 2014. Lippincott, Williams & Wilkins. 1616 pp.

Tratado de Nutricién. Tomo 1. Angel Gil Hernandez. Tomo 1. 3era Edicién. 2017.

Aiio de vigencia del programa:

2020

Equipo responsable del programa:

Diego Garcia




