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Propdsito Formativo

Este curso tedrico-practico permite que el estudiantado comprenda desde el hacer, los procesos de
transformacion culinaria a los cuales son sometidos los alimentos para la obtenciéon de diversas
preparaciones gastronémicas, asi como los factores que influyen en su calidad nutricional,
caracteristicas organolépticas, de higiene e inocuidad, determinados por la normativa y
reglamentacion vigente. Contribuye en la formacidn de profesionales nutricionistas facultados/as para
a futuro intervenir en temas de sustentabilidad alimentaria, promoviendo y evaluando practicas
sustentables de y para la poblacion. El curso se articula con los cursos previos de Técnicas culinarias | y
“Alimentos | y II”; ademas es la base para las asignaturas posteriores relacionadas con el manejo de
alimentos

Competencia

Dominio:Genérico Transversal

Corresponde al conjunto de competencias genéricas que integradas, contribuyen a fortalecer las
competencias especificas en todos los dominios de actuacién del Nutricionista, integrando equipos
multi e interdisciplinarios en diferentes areas de su desempefio, respetando principios éticos y
bioéticos, demostrando liderazgo, inteligencia emocional, pensamiento critico y reflexivo, autonomiay
comunicacion efectiva en contextos personales, sociales, académicos y laborales, evidenciando una
activa y comprometida participacion en acciones con la comunidad en pro del bienestar social, acorde
con el sello de la Universidad de Chile, en la formacion de profesionales del ambito de la salud que
contribuyen al desarrollo del pais.

Competencia:Competencia 1

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

SubCompetencia: Subcompetencia 1.1

Aplicando los principios de la ética profesional en el quehacer profesional.

SubCompetencia: Subcompetencia 1.3

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

Competencia:Competencia 2

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.

SubCompetencia: Subcompetencia 2.1

Comunicandose de manera efectiva con individuos y grupos, considerando aspectos como
asertividad, empatia, respeto, entre otras, de acuerdo al contexto sociocultural.

SubCompetencia: Subcompetencia 2.2

Comunicandose correctamente, en forma oral y escrita, considerando aspectos de vocabulario,
gramadtica y ortografia.

Competencia:Competencia 3

Actuar comprometida y activamente de manera individual o en equipos de trabajo en la busqueda y
desarrollo de acciones que contribuyan a la solucién de situaciones que afectan el estado nutricional y
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Competencia

de salud de individuos y comunidades.

SubCompetencia: Subcompetencia 3.1

Participando activamente en equipos de trabajo disciplinares y multidisciplinarios en el contexto
profesional

Competencia:Competencia 4
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 dptimo,
respetando las individualidades y principios éticos.”

SubCompetencia: Subcompetencia 4.1

Argumentando las caracteristicas que sustentan el liderazgo en el marco del desempefio profesional.

SubCompetencia: Subcompetencia 4.2

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

Dominio:Gestion

Se refiere a la capacidad del profesional Nutricionista que en el proceso formativo, potencia la
capacidad para tomar decisiones orientadas a lograr objetivos y metas alimentario nutricionales, en
forma eficaz y eficiente, mediante la planificacion, organizacion, direccidn, control y evaluacién de
recursos humanos, logisticos, tecnoldgicos, econdmicos y financieros de organizaciones publicas y
privadas e intervenciones, aplicando marketing y negocios, comunicacién efectiva, liderazgo entre
otras estrategias; acorde a principios éticos y bioéticos.

Competencia:Competencia 1
Gestionar y administrar los recursos en forma eficaz, eficiente y sustentable, actuando de modo
reflexivo, ético y conforme al marco regulatorio vigente, para alcanzar y dar respuesta satisfactoria a
los objetivos establecidos.

SubCompetencia: Subcompetencia 1.1

Utilizando los saberes técnicos pertinentes de su formacidn para resolver de la mejor manera y con
argumentos sdlidos, problemas de gestidon que el quehacer profesional presente.

SubCompetencia: Subcompetencia 1.3

Evaluando la calidad y pertinencia de las directrices, la estructura organizacional, la gestion de
personas y de los recursos financieros, tecnoldgicos y materiales disponibles y necesarios para dar
cumplimiento a los objetivos establecidos.

Competencia:Competencia 2

Garantizar de manera ética, responsable y sustentable, el éptimo desarrollo de los procesos
involucrados en las etapas de la cadena productiva de alimentos, con la finalidad de asegurar la
calidad del producto y/o servicio entregado.

SubCompetencia: Subcompetencia 2.2

Monitoreando el desarrollo de las etapas y de los procesos de la cadena productiva de alimentos,
para asegurar la calidad del producto y/o servicio.

SubCompetencia: Subcompetencia 2.3

Interpretando técnicamente los resultados de encuestas de satisfaccion usuaria y de analisis
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nutricionales, microbioldgicos, fisicoquimicos y sensoriales aplicados a los alimentos de acuerdo a sus
caracteristicas, para asegurar la calidad del producto y/o servicio.

SubCompetencia: Subcompetencia 2.4

Proponiendo correcciones y mejoras en las etapas de la cadena productiva conformes con las
normas de calidad e inocuidad, para prevenir y/o resolver problemas de calidad del producto y/o
servicio.

Dominio:Intervencion

Se refiere al ambito de desempeno del Nutricionista que en el proceso formativo, potencia la
capacidad de mediacidn a nivel individual o colectivo, destinada a evaluar y modificar el curso de una
situacion alimentaria y nutricional y de sus factores condicionantes, en el marco de la promocién,
prevencidn, recuperacion y rehabilitacién de la salud, a través de la atencion dietética o
dietoterapéutica, educacién alimentario nutricional, comunicacion educativa, vigilancia alimentario
nutricional, seguridad alimentaria; complementacidon alimentaria, inocuidad de los alimentos, entre
otras estrategias, considerando la diversidad cultural y respetando los derechos de las personas y las
normas éticas y bioéticas.

Competencia:Competencia 1

Intervenir en aspectos relacionados con alimentacién, nutricién y salud, otorgando atencién
dietética o dietoterapéutica a lo largo del curso de la vida, considerando las necesidades detectadas,
aspectos biopsicosociales, principios (bio)éticos, protocolos y la normativa vigente, para contribuir a
mejorar la calidad de vida de las personas.

SubCompetencia: Subcompetencia 1.1

Utilizando los saberes elementales, funcionales y estructurales esenciales de su formacién, para
resolver de la mejor manera y con argumentos sélidos los problemas de salud relacionados con la
alimentacion y nutricidén en los que interviene.

SubCompetencia: Subcompetencia 1.5

Desarrollando planes de alimentacion, conforme a los saberes disciplinares, recomendaciones de
organismos cientificos, protocolos y normativa vigente, para prevenir alteraciones de la salud o bien
para el tratamiento de patologias relacionadas con la alimentacidon y nutricion.

Competencia:Competencia 2

Manejar procedimientos, métodos, pruebas, técnicas y tecnologias para la evaluacion del estado
nutricional y/o el tratamiento de alimentos y preparaciones culinarias, de acuerdo con las condiciones
presupuestarias, socioculturales, fisioldgicas o fisiopatoldgicas de las personas, comunidades o
instituciones en las que interviene, con el fin de responder a sus necesidades alimentario-
nutricionales.

SubCompetencia: Subcompetencia 2.2

Argumentando la seleccion de los procedimientos y técnicas de higiene, inocuidad y de calidad
aplicados para garantizar alimentos y preparaciones sanas y seguras, con el fin de contribuir al logro
de los objetivos de la intervencion.

SubCompetencia: Subcompetencia 2.3

Analizando los cambios nutricionales, microbioldgicos, fisicoquimicos y sensoriales que provocan
sobre los alimentos, las técnicas culinarias y principales procesos tecnoldgicos, con el fin de
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Competencia

considerarlos en la planificacién alimentaria de su intervencion.

SubCompetencia: Subcompetencia 2.4

Aplicando procedimientos, métodos, pruebas, técnicas y tecnologias coherentes y pertinentes a las
necesidades del contexto, para la evaluacién del estado nutricional y/o el tratamiento de alimentos y
preparaciones culinarias.

Dominio:Investigacion

Se refiere al ambito de desempefio del Nutricionista en el que aplica metodologias de investigacion
para generar nuevos conocimientos y buscar explicaciones que permitan comprender situaciones
alimentario nutricionales, sus factores condicionantes y encontrar soluciones a éstas respetando
normas éticas y bioéticas. Esta puede referirse a conocer el estado del arte en problemas relacionados
con la alimentacion y nutricion; disefio de nuevos alimentos, su analisis sensorial y sus efectos en la
salud; busqueda de alternativas terapéuticas a enfermedades prevalentes y no prevalentes;
evaluacion de intervenciones alimentario nutricionales, entre otras materias.

Competencia:Competencia 1

Evaluar con juicio critico y constructivo la pertinencia y calidad de la informacion y/o evidencia
disponible, relacionada con el saber y quehacer de su profesion y disciplina, para fundamentar su
accion investigativa y profesional.

SubCompetencia: Subcompetencia 1.1

Realizando busqueda de informacion en diferentes medios y fuentes vinculadas con el interés
investigativo.

SubCompetencia: Subcompetencia 1.2

Seleccionando informacién disponible en el medio de acuerdo a la calidad y pertinencia con el
interés investigativo.

SubCompetencia: Subcompetencia 1.3

Estructurando un discurso coherente y fundamentado en la informacién seleccionada para dar base
consistente y valida a las necesidades y/o propuestas de interés investigativo.
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Resultados de aprendizaje

RAL. Realizar preparaciones gastrondmicas, resguardando higiene, prevencion de riesgos y
sustentabilidad, para comprender los procesos de transformacion, higiene y manipulacion requeridos
en el logro del objetivo.

RA2. Analizar desde el punto de vista técnico las preparaciones gastrondmicas realizadas, con un
enfoque que integre aspectos culinarios, nutricionales, econdmicos, organolépticos, culturales, de
inocuidad y sustentabilidad, para determinar globalmente la calidad, pertinencia y técnicas culinarias
aplicadas en su elaboracién

RA3. Trabajar en equipo en contextos simulados de servicio de alimentacidn colectiva para
desarrollar la capacidad de liderazgo y toma de decisiones.

RA4. Comunicar de manera efectiva en forma oral y/o escrita los resultados del trabajo de equipo
para dar respuesta al desafio de la tarea planteada.

Unidad 1:Elaboracién y andlisis de entradas y platos de fondo en un menu saludable.

Encargado: Paola Bernardita Caceres Rodriguez

Indicadores de logros Metodologias y acciones asociadas

1. Identifica los diferentes items del menu en [Clase tedrica participativa
su estructura, componentes y gramajes,

para los diferentes tiempos de comida. Laboratorios de preparaciones culinarias con
2. Describe la clasificacién, composicion y simulacidn (3)

utilizacidn de entradas y salsas.
3. Describe la clasificacion, composicion y Talleres de discusidn técnica sobre las

utilizacion de los platos de fondos ya sea  |preparaciones realizadas (2)
item principal mas acompafiamientos o

guisos y estofados. Lectura de material de apoyo
4. Describe los alimentos permitidos y
prohibidos segun la definicion de Elaboracion de material de apoyo

regimenes bdsicos de consistencia y
digestibilidad, en entradas y platos de
fondo.

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

6. Desempeiia conductas de prevencién de
riesgos y seguridad laboral durante la
manipulacién de alimentos.

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

8. Elabora material de las preparaciones, con
informacidn de ingredientes y técnicas
culinarias, diagrama de flujo, peligros y
puntos criticos de la produccion, aporte
energético, de macro y micronutrientes por
preparacion y racion de consumo, en
formato de etiquetado nutricional.

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

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

11. Discute sobre el analisis organoléptico de la
preparacién considerando el método de
obtencidn de informacion por parte de los
comensales, ademas de la proyeccién de la
aceptabilidad del plato segln sus
caracteristicas.

12. Relaciona las preparaciones con un grupo o
comensal objetivo, en diferentes etapas del
curso de la vida, estados fisioldgicos o
patologicos y condiciones que limiten o
afectan su alimentacion.

Unidad 2:Elaboracion y andlisis de postres, sandwich y productos de cocteleria en un menu saludable.

Encargado: Paola Bernardita Caceres Rodriguez

Indicadores de logros Metodologias y acciones asociadas

1. Identifica los diferentes items del menu en |Clase tedrica participativa
su estructura, componentes y gramajes,

para los diferentes tiempos de comida. Laboratorios de preparaciones culinarias con
2. Describe la clasificacion, composicion y simulacidn (3)

utilizacion postres.
3. Describe la clasificacion, composicion y Talleres de discusidn técnica sobre las

utilizacion de sandwich, bocados salados, |preparaciones realizadas (2)
dulces y bebestibles.
4. Describe los alimentos permitidos y Lectura de material de apoyo
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prohibidos segun la definicion de Elaboracién de material de apoyo
regimenes basicos de consistencia y
digestibilidad, en postres y cocteleria.

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

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

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

8. Elabora material de las preparaciones, con
informacidn de ingredientes y técnicas
culinarias, diagrama de flujo, peligros y
puntos criticos de la produccion, aporte
energético, de macro y micronutrientes por
preparacién y racion de consumo, en
formato de etiquetado nutricional.

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

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

11. Discute sobre el analisis organoléptico de la
preparacion considerando el método de
obtencién de informacidn por parte de los
comensales, ademas de la proyeccién de la
aceptabilidad del plato segln sus
caracteristicas.

12. Relaciona las preparaciones con un grupo o
comensal objetivo, en diferentes etapas del
curso de la vida, estados fisiolégicos o
patoldgicos y condiciones que limiten o
afectan su alimentacién.
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Unidades
Estrategias de evaluacién

Tipo_Evaluacion Nombre_Evaluacion Porcentaje Observaciones
Prueba tedrica o Prueba 2 20.00 % unidad 2, seleccion
certdmen multiple y desarrollo
Control o evaluacién Controles de salida 10.00 % 4 controles
entre pares
Prueba tedrica o Prueba 1 20.00 % unidad 1, seleccion
certdmen multiple y desarrollo
Evaluacion de Desempefio en Lab 30.00 % 20% lab 1 al 5, 10% lab 6
desempeiio clinico
Presentacién individual of  Presentacién Taller 20.00 % 4 notas
grupal
Suma (para nota presentacion examen) 100.00%
Nota presentacion a examen 70,00%
Examen Examen | 30,00% Reprobatorio
Nota final 100,00%
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https://doi.org/10.34720/k8w2-b491
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Plan de Mejoras

Este afio, debido a que el nimero de estudiantes supera la capacidad del laboratorio, se realizaran 3
secciones (1 mas que afios anteriores), las cuales estaran a cargo de 3 Nutricionistas.

Esta modificacion se realiza luego de la evaluacidn del laboratorio por la unidad de prevencién de
riesgo de la Facultad.
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Requisitos de aprobacion y asistencia adicionales a lo indicado en decreto Exento N°23842 del 04 de
julio de 2013.

Porcentaje y nimero maximo permisible de inasistencias que sean factibles de recuperar:

Esta asignatura tiene 15 actividades obligatorias como tal y se aceptard maximo un 20% total de
inasistencias justificadas a estas actividades, es decir, talleres, laboratorios y evaluaciones presenciales
(incluye la opcién dada de ausencia sin justificar a taller), con un mdximo de 3 instancias. Si se supera
esta cifra, el estudiante quedard reprobado automaticamente.

“La inasistencia a una actividad evaluativa debera ser comunicada al PEC en un plazo méximo de 24
horas posterior a la fecha de la actividad programada vy la justificacién debera ser presentada por el
estudiante a través de la plataforma DPI de la Universidad en el
link: https://dpi.med.uchile.cl/estudiantes/, dentro del plazo maximo de 5 dias habiles, contados
desde la fecha de la inasistencia”

Las modalidades de recuperacion de actividades obligatorias y de evaluacion:

Los controles seran recuperados de forma oral a mitad y al final de la asignatura.

En el caso de los laboratorios (6) no se aceptara inasistencia sin el justificativo via conducto regular
correspondiente. Una ausencia al laboratorio sin justificacién formal sera de caracter reprobatorio. La
ausencia justificada por conducto regular, podra ser recuperada en la modalidad que el encargado de
curso estime conveniente, pudiendo ser igual o equivalente a la actividad perdida. En caso de atraso al
laboratorio, se permitira la entrada a este hasta un maximo de 30 minutos desde la hora de inicio de la
actividad (hasta las 9:00 A.M.), sin embargo, cada atraso (8:31 a 8:59) sera calificado con nota minima
en la evaluaciéon “desempefio del laboratorio”. No se aceptara mas de un atraso por estudiante; un
segundo atraso sera motivo de presentacion a examen independiente de su nota, es decir, pierde el
derecho a eximicién. A partir de las 9:01 A.M. el estudiante no podra ingresar al laboratorio quedando
ausente sin la posibilidad de recuperar la actividad.

Talleres deben ser entregados de la misma forma prevista en caso de estar correctamente justificados.

Si se falta a las instancias recuperativas se pierde la oportunidad de recuperar.

Otros requisitos de aprobacion:

Las justificaciones a las actividades obligatorias deben ser con certificados/documentos que
comprueben la causa de inasistencia.

Se velara por el comportamiento ético y respetuoso en las evaluaciones y que seran evaluados con
nota minima 1,0 quienes copien o incurran en plagio.

Condiciones adicionales para eximirse:

Nota minima para eximirse: 5.5

Se considerara eximicion con nota final igual o superior a 5,5, considerando notas iguales o superiores
a 4,0 en ambos certamenes y en el promedio de controles.
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Requisitos de aprobacién y asistencia adicionales a lo indicado en decreto Exento N°23842 del 04 de

julio de 2013.
El examen de este curso tiene caracter reprobatorio y serda en modalidad oral y/o escrita, tedrico y/o
practico, dependiendo del nimero de estudiantes, prefiriendo la primera opcién.

¢El examen es reprobatorio?.
Si, el examen si serd reprobatorio.
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ANEXOS

Requisitos de aprobacion.

Articulo 24: El rendimiento académico de los(las) estudiantes sera calificado en la escala de notas
de 1,0 a 7. La nota minima de aprobacién de cada una de las actividades curriculares para todos los
efectos sera 4,0, con aproximacion. Las calificaciones parciales, las de presentacion a actividad final y
la nota de actividad final se colocaran con centésima (2 decimales). 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
aproximara 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, sera
calificado automaticamente con la nota minima de la escala (1,0).
Articulo 26: La calificacion de la actividad curricular se hara sobre la base de los logros que
evidencie el(la) estudiante en las competencias establecidas en ellos. La calificacién final de los
diversos cursos y actividades curriculares se obtendrd a partir de la ponderacién 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 debera explicitar los requisitos y condiciones de
aprobacion previa aceptacion del Consejo de Escuela.

Articulo 27:  Los profesores o profesoras responsables de evaluar actividades parciales dentro de
un curso deberan entregar los resultados a los(as) estudiantes y al(la) Profesor(a) Encargado(a) en un
plazo que no exceda los 15 dias habiles después de la evaluacidn y antes de la siguiente evaluacion.
En aquellos cursos que contemplan Examen Final, la nota de presentacién a éste debera estar
publicada como minimo 3 dias habiles antes del examen y efectuarlo serad responsabilidad del(la)
Profesor(a) Encargado(a) del Curso.

Articulo 28: Al finalizar el curso, o unidad de aprendizaje podran existir hasta dos instancias para
evaluar los logros de aprendizaje esperados en el(la) estudiante, debiendo completarse el proceso de
calificacion en un plazo no superior a 15 dias continuos desde la fecha de rendicién del examen de
primera oportunidad.

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

1. Serda de caracter obligatoria.
2. Si la nota es igual o mayor a 4.0 el estudiante tendra derecho a dos oportunidades de evaluacién
final.
3. Si la nota de presentacion a evaluacién final estd entre 3.50 y 3.94 (ambas incluidas), el estudiante
solo tendra una oportunidad de evaluacion final.
4. Si la nota de presentacion es igual o inferior a 3.49, el estudiante pierde el derecho a evaluaciéon
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 eximicién del curso.
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Requisitos de aprobacion.

(*) la via oficial para el ingreso de notas es u-cursos, deben ser ingresas con dos decimales. sélo la
nota del acta de curso es con aproximacion y con decimal, siendo realizado esto automaticamente
por el sistema

Reglamento general de los planes de formacion conducentes a las Licenciaturas y titulos
profesionales otorgados por la Facultad de Medicina, Decreto Exento N2 23842 del 04 de julio de
2013.
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Norma operativa de inasistencia a actividades obligatorias y evaluaciones.

ACTIVIDADES OBLIGATORIAS:

Todos los cursos deben explicitar en su programa, y en la sesién inaugural, las actividades que son
obligatorias y que requieren un porcentaje de asistencia sin ser evaluaciones; si estas son
recuperables o no y los respectivos mecanismos de recuperacion. Esta accién es de responsabilidad
del PEC o Coordinador de Curso y debe ser de caracter presencial.

La cantidad de actividades obligatorias que no son evaluaciones debe representar un minimo del
programa y debe estar debidamente justificadas en su pertinencia para la formacion. Asimismo, el
porcentaje maximo de inasistencias debe estar claramente definido en el programa y responder a
criterios de flexibilidad y posibilidades de recuperacion.

Frente a inasistencias a estas actividades, se deberan seguir los siguientes pasos:

NORMAS PARA ACTIVIDADES OBLIGATORIAS QUE NO SON EVALUACIONES

1. Si bien bajo el reglamento vigente, no es obligacidn el presentar una justificacion a actividades
obligatorias que no son evaluadas, se recomienda que presenten una justificacion fundada, ya sea
por causas de salud o psicosociales.

2. Las inasistencias debidamente justificadas a estas actividades podran recuperarse de acuerdo con
lo indicado en el programa de curso y la factibilidad para ello (Ej.: restriccién de cupos y fechas en
campo clinico).

3. La inasistencia a una actividad obligatoria no evaluada deberd ser comunicada, via solicitud al
sistema en linea de justificacion de inasistencias provisto para los y las estudiantes en el Portal de
Estudiantes e informada directamente a la coordinaciéon de nivel por la via disponible para cada
estudiante.

4. Si un estudiante se aproxima o sobrepasa el nimero maximo de inasistencias, el Profesor
Encargado de Curso debe presentar el caso al Coordinador de Nivel, quien verificara si las
inasistencias se producen en otros cursos del nivel respectivo.

5. No obstante, lo descrito en el punto 1, el estudiante que sobrepase el maximo de inasistencias
permitido debe presentar elementos que justifiquen las inasistencias (Ej, certificado médico
comprobable, informe de SEMDA, causas de tipo social o familiar acreditadas por el Servicio de
Bienestar Estudiantil), siendo facultad del PEC, Consejo de Nivel o Consejo de Escuela, determinar si
es aceptada o no.

6. El estudiante que sobrepase el maximo de inasistencias permitido, y no aportd 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.
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Norma operativa de inasistencia a actividades obligatorias y evaluaciones.

NORMAS PARA ACTIVIDADES OBLIGATORIAS DE EVALUACION

1. La justificacion de inasistencias a evaluaciones debe presentar una justificacion fundada, ya sea
por causas de salud o psicosociales.

2. La justificacion de cada inasistencia a una evaluacién deberd ser comunicada via solicitud al
sistema en linea de justificacidon de inasistencias, provisto para los y las estudiantes en el Portal de
Estudiantes, en un plazo maximo de 5 dias e informada directamente a la coordinacién de nivel por la
via disponible para cada estudiante, presentando elementos que justifiquen las inasistencias (Ej.:
certificado médico comprobable, informe de SEMDA, causas de tipo social o familiar acreditadas por
el Servicio de Bienestar Estudiantil).

3. Las inasistencias debidamente justificadas a estas actividades deberan recuperarse de acuerdo con
lo indicado en el programa de curso.

4. Si la justificacidon se realiza en los plazos estipulados y el PEC acoge la justificacién, la actividad
deberd ser recuperada segun la forma y plazos informados en el programa.

5. Si no se realiza esta justificacion en los plazos estipulados, el estudiante debe ser calificado con Ia
nota minima (1,00) en esa actividad de evaluacién.

Si un estudiante con fundamento excepcional y debidamente comprobado no puede dar término a
las actividades finales de un curso inscrito, su situacion debe ser analizada por el Consejo de Nivel y/o
Consejo de Escuela, el PEC y en caso de ser aceptado, se debe dejar pendiente el envio de Acta de
Calificaciéon Final por un periodo maximo de 20 dias habiles, a contar de la fecha de cierre de
semestre establecida en el calendario académico de la Facultad. Transcurrido este periodo, es
responsabilidad del PEC enviar el Acta de Calificacién Final (Art. 20 D.E. N°23842/2013). La Direccidn
de Escuela debe estar en conocimiento e informar oportunamente a Secretaria de Estudios de esta
situacion. Cabe destacar que la postergacion del envid del acta de esta situacién en particular, no
condiciona el envio del acta del resto del curso, las cuales deben ser enviadas en los plazos regulares
y establecidos segun calendario académico del afio en curso.

*Estas normativas estdn en establecidas en base a la Norma Operativa de Asistencia a Actividades
Curriculares Obligatorias — Carreras de Pregrado N° 1466, aprobada el 16 de octubre del 2008 y el
vigente actualmente. Sin desmedro de esto, se estd revisando esta normativa y sera actualizada en el
transcurso del segundo semestre con cardcter retroactiva, lo que actualizard automaticamente lo
descrito en este acapite.
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Norma operativa de inasistencia a actividades obligatorias y evaluaciones.

DISPOSICIONES FINALES:

1. Cualquier situacién no contemplada en esta normativa, debe ser evaluada en Consejos de Escuelas
respectivos. Lo anterior, teniendo en consideracion las disposiciones de reglamentacion universitaria
vigente.

2. Es responsabilidad de las Direcciones de Escuela, poner en conocimiento de los Coordinadores de
Nivel, Profesores Encargados de Curso (PEC), académicos y estudiantes la presente normativa.

3. Las fechas destinadas a actividades de recuperacidn, deben ser previas al examen final del curso. El
estudiante tendra derecho a presentarse al examen final sélo con sus inasistencias recuperadas.

4. En el caso de cursos que no contemplen examen final, las actividades recuperativas deben ser
realizadas antes de la fecha definida semestralmente para el cierre de actas.

5. En caso de inasistencia a cualquier actividad obligatoria, se sugiere que, adicionalmente, el
estudiante comunique su inasistencia por la via mds expedita (correo, teléfono, delegada de curso,
coordinacion de nivel, etc.) a su PEC. Esto puede complementar el ingreso de justificacion a la
plataforma, favorece la comunicacidn directa seglin exista la necesidad de aportar mayores
antecedentes para resolver el caso o planificar acciones de acompafiamiento futuro.
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Politica de corresponsabilidad social en la conciliaciéon 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 analisis de la normativa universitaria vigente y su eventual modificacion, asi
como de la creacién de una nueva reglamentacién y de normas generales relativas a las politicas y
planes de desarrollo de la Universidad; se contempla cinco lineas de accién complementarias:

Linea de Accién 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 Accién 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 Accidon N°3: garantizar equidad de género en los procesos de evaluacion y calificacion
académica, a través de la adecuacién 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.

Para mas detalles remitirse al Reglamento de corresponsabilidad social en cuidado de hijas e hijos
de estudiantes. Aprobado por Decreto Universitario Exento N°003408 de 15 de enero 2018.
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