TECNICO EN ALIMENTACION

Y NUTRICION

El Técnico en Alimentacion y Nutricion de IPLACEX es un profesional técnico que se
encuentra capacitado para la preparacion y manipulacion de alimentacién enteral y
férmulas lacteas, asistencia nutricional y dietética en drea clinica y comunitaria y
ademas, realiza la administracion de bodegas de servicios de alimentacion, todas
las funciones bajo supervision del profesional a cargo. Es el colaborador directo del
profesional Nutricionistay se encuentra preparado pararealizar diversas funciones en
el areade las operaciones en centros de alimentacién colectiva e industria alimentaria.
Serd quien colabore en el desarrollo de minutas, disefie programas educativos de
alimentacion, prepare férmulas enterales y lacteas, realice antropometria de pacientes,
colabore con la evaluacién nutricional y prepare diversos tipos de regimenes y
dietoterapia bajo la (el) nutricionista a cargo, siempre sobre la base del conocimiento,
confianzay calidez humana.

Este profesional se desempefia como colaborador directo del profesional nutricionista
en diversas dreas: en el drea clinica trabaja en consultorios, hospitales, clinicas,
hospitales de las Fuerzas Armadas y Carabineros y centros médicos. En el drea colectiva
se desempefia tanto en instituciones educacionales como en casinos de alta y baja
complejidad, restoranes y hoteles con servicios de alimentacion.

Requisitos:

Licencia de Ensefianza media

Fotocopia Cédula de Identidad

El Proceso de R de Aprendi Previos (RAPs)

El proceso de RAPs es una alternativa de estudio para personas que acrediten
experiencia laboral en funciones afines a la especialidad y por ello contemplan un
Médulo de Asignaturas Convalidables.

Titulo: Tipo de programa:

Regular

Técnico en Alimentacion
y Nutricion

Duracién:
2 afios

Semi-presencial

REQUISITO ESPECIAL:

Acreditar experiencia laboral en funciones afines de, a lo menos, cuatro (4) afios
en funciones tales como: Manipulacién de alimentos, Manejo de preparaciones de
formulas lacteas y enterales, Gestion y control de bodegas.

MODULO DE ASIGNATURAS CONVALIDABLES.

Este mddulo esta conformado por asignaturas convalidables, previa aprobacion
de un Examen de Conocimientos Relevantes que permita validar los aprendizajes y
experiencias laborales previas.

EXAMEN DE CONOCIMIENTOS RELEVANTES.

Los Examenes se realizaran bajo la modalidad de Evaluaciones Presenciales
Supervisadas, las cuales se rendiran concurriendo personalmente el alumno al centro
correspondiente. En caso de reprobacién, el alumno debera cursar las asignaturas
en los periodos académicos en que dichas asignaturas se impartan.

Las fechas seréan dispuestas en el Calendario de Evaluaciones. En caso de que los
estudiantes no aprueben las asignaturas correspondientes almodulo deberan contar
conunadisponibilidad de 20 horas al bimestre para asistir a Taller en Laboratorio de
Simulacion Clinica, las que seran distribuidas en talleres de 10 horas continuas una
vez por mesy una visita extra para el Examen Final de la asignatura. Estas actividades
requieren un 100% de asistencia, y en caso de ausencia se debe presentar certificado
médico o laboral que justifique la inasistencia, debiendo realizar una recuperacion
del taller. Los insumos y equipos requeridos para las actividades practicas seran de
responsabilidad de la institucién, por lo que no se solicitaran al estudiante.

(*) Examen Presencial Supervisado
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PRACTICA PROFESIONAL

. Asignaturas presenciales en Taller de Simulacién Clinica y Gastronomia

Médulos Formativos

Diplomado en Ejecucion de Procedimientos en Centros de Alimentacién Colectiva e Industria Alimentaria
La malla considera modulos, Diplomado en Administracion de Bodega
en funcion de dreas de
desempefio laboral, y te
permite obtener a lo largo de
tu formacion académica las
siguientes certificaciones:

Diploma en Ejecucion de Asistencia Nutricional y Dietetica en Area Clinica y Comunitaria
Diplomado en Preparacion Formulas Lacteas y Enterales




