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El internado es una actividad curricular, requisito de la carrera de Nutricion y Dietética. Se
encuentra inserto en el IX y X semestre del plan de estudio. Corresponde a una actividad
curricular integradora de los conocimientos y destrezas adquiridas a través de todas las
actividades realizadas durante los ocho semestres de estudio.

El estudiante en su calidad de Interno, se integra a las instituciones intrahospitalarias y
extrahospitalarias, donde desarrollara las actividades propias del Nutricionista en el area
Colectiva, Cinica y Comunitaria que le corresponda desempenfar segun el centro formador al
que sera asignado. Segun el area en que se desempefie, debera mostrar los conocimientos,
habilidades y destrezas para cumplir en forma autonoma con el perfil del profesional
Nutricionista egresado de la Universidad de Antofagasta.

OBJETIVO GENERAL

Desempefiarse en forma autbnoma en su calidad de interno de la Carrera de nutricion y
Dietética, aplicando los conocimientos, habilidades y destrezas en servicios de baja, mediana
y alta complejidad, en el campo profesional en diferentes areas del quehacer del Nutricionista.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Demostrar dominio en el manejo de habilidades blandas

-Presentacién personal:
ACTITUDINALES | uniforme de carrera (foto adjunta) — bien presentado (ribrica)

-Aspectos actitudinal a considerar:

a) Proactividad: asume pleno control de su conducta de modo activo, toma
iniciativa en el desarrollo de acciones creativas para generar mejoras
Dominio de emociones.

b) Adaptabilidad

Flexibilidad: Capacidad para ajustarse a las condiciones cambiantes del
medio.

Solucion de problemas: Saber ver, juzgar y actuar ante las distintas
situaciones.

c)Manejo del estrés

Tolerancia. Capacidad de sufrir y aceptar situaciones imprevistas sin venirse
abajo.

Control de impulsos. Habilidad de resistir o retardar un impulso.

d) Asertividad. Habilidad para expresarse y defender los propios_derechos,
desde la éptica de los demés y procurando no hacer dafio gopD == Mgy
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2. Demostrar conocimientos, habilidades y destrezas especificas segun area de
desempeiio.

Cada estudiante se debe desempefiar en 2 de las 3 areas relevantes del quehacer
del Nutricionista, estas son:

1. Area Alimentacion Colectiva
2. Area Nutricion Humana (Nutricion Clinica)
3. Area Nutricion Humana (Nutricion Comunitaria)

Debiendo cumplir 8 semanas de internado en cada area, ajustandose al sistema
de turnos de cada Centro Formador.

En relacion a las semanas y progresion del Internado:

Semana 1:

Al inicio se cuenta con 1 semana de orientacion, induccion y/o adaptacion del
sistema de trabajo de cada Centro Formador.

Semana 2:

Incorporacién a las actividades propias del Nutricionista segun area de desempefio,
considerando proporcionar apoyo al servicio y demostrar proactividad en su
guehacer.

Semana 3ab5:

Desempefio eficiente en el servicio en cuestion logrando en la semana 5 autonomia
y seguridad frente al trabajo realizado. Se solicita lera evaluacién a tutor (semana

4).

Semana 6 a 8:

Independencia en el trabajo realizado, existe la capacidad de tomar la
responsabilidad del servicio sin contratiempos. En la Ultima semana se solicita la
evaluacion al tutor.
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Areas Disciplinares de Internado:

a. Area de Nutricion Humana

Salud Comunitaria
Definicién:

El internado de la Carrera de Nutricion y Dietética, aplicaran los conocimientos
adquiridos en el area de salud publica y comunitaria, con un enfoque en atencion
primaria centrado en la salud individual, familiar y comunitaria. Para ello concurriran
a los centros de salud ambulatorios y comunitarios de centros formadores que la
Universidad de Antofagasta tiene en convenio docente asistencial.

En este ambito deberéa desarrollar las siguientes actividades:

ASISTENCIAL e Anamnesis clinica y social

En los programas: embarazada, e Anamnesis alimentaria
infantil, adolescente, adulto, adulto

i e Antropometria
mayor y cardiovascular.

e Examen fisico

e Diagndstico Nutricional Integrado
e Requerimientos nutricionales

e Evaluacién de la dieta

e Prescripcion dietética y registro

EDUCACION e Ejecucion

Talleres educativos, charlas e Evaluacion (estadisticas, etc.)
educacionales grupales en los

o e Difusién
distintos programas.

PROGRAMAS DE ALIMENTACION e Programacion
COMPLEMENTARIA e Administracion
e Supervision

e Manejo

e Estadistica

e Evaluacion
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Nutricién Clinica
Definicién:

El interno de la carrera de Nutricion y Dietética debera aplicar los conocimientos
adquiridos durante la carrera en el area clinica, en establecimientos hospitalarios
gue sean parte de los centros formadores con que la Universidad de Antofagasta
tiene convenio docente asistencial.

En este &mbito debera desarrollar las siguientes actividades:

ASISTENCIALES - Visita clinica:

Revision de fichas de pacientes-entrevista a pacientes.

Coordinacion con equipo multidisciplinario.

Registro de datos de paciente y dietoterapia.

-Asistencia Nutricional

Manejo de la fisiopatologia.

Evaluacion nutricional objetiva: Antropometria — diagnostico nutricional.
Célculo de requerimientos nutricionales (Guia ACHINUMET).

Célculo de balances (hidrico calérico-proteicos).

Seguimiento de peso.

Manejo de parametros bioquimicos.

-Dietoterapia

Manejo de dietas especiales: diabético, hiposddico, celiaco, hipocalérico,
hipopurinico, enterales.

Regimenes basicos: liquido, , blando sin residuos, liviano, rico en fibra.
Cambio de consistencia: licuado, papilla.

Preparacion para procedimientos o pabellén.

Educacién y entrega de pautas de regimenes al alta.

ADMINISTRATIVAS | -Realizar registros:

Pedidos regimenes a UCA.

Hoja reparto dietético.

Estadistica de raciones (Almuerzos y cenas) por grupo etario y regimenes
en pediatria.

- Programacion turno personal del servicio

-Supervisiéon personal de turno

CAPACITACION -Capacitacion personal
-Talleres charlas requeridas
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b. Area de Alimentacion Colectiva
Descripcion:

El interno de la Carrera de Nutricion y Dietética debera desarrollar actividades de
administracion y gestion de un Servicios de alimentacion colectiva de Hospitales,
mineras u otra institucion que posean centrales de alimentacion que sean parte de
los centros formadores que la Universidad de Antofagasta tiene en convenio
docente asistencial.

En este ambito deberéa desarrollar las siguientes actividades:

ADMINISTRATIVAS | 1. Planificar minutas de alimentacién, considerando estructuras basicas y
frecuencia semanal de alimentos que estén normados y presupuesto del
servicio.

2. Elaborar célculos de ingredientes de las minutas, considerando el
porcentaje de pérdida de los alimentos y disponibilidad de ellos.

3. Controlar el cumplimiento de normas y reglamentos de almacenamiento de
materias primas y supervisar la correcta conservacion de alimentos.

6. Colaborar en el control de salida y manejos de niveles de stock de
insumos.

7. Controlar aprovechamiento 6ptimo de la materia prima.

8. Supervisar higiene y orden de bodegas y camaras de congelacién y
refrigeracion.

9. Controlar ingreso y egresos de materias primas

10. Elaborar pedidos de materias primas y abastecimiento segun stock de
productos.

11. Colaborar en la organizacién del personal de produccién, manejo del
personal, planificacion de rotativa de turnos.

12. Controlar cumplimiento de programas de mantencién de instalacion y
equipos.

13. Confeccionar estadisticas de raciones entregadas.

14. Estudiar la aceptabilidad del consumo.

15. Evaluacién organoléptica de los platos a entregar en cada servicio
(degustacion).

SUPERVISION 1. Supervisar el proceso productivo y durante la entrega del servicio al
comensal, segun el sistema existente en cada institucion (gramajes por
porcion de alimento, calidad de materias primas, check list, toma de
temperaturas de equipos y alimentos, toma de muestras, etc.).

2. Supervisar la calidad, el porcionamiento, la presentacién y la rapidez de
entrega de los productos culinarios.

3. Supervisar el cumplimiento de los procedimientos operativos

estandarizados de saneamiento (higiene y lavado, aseo terminal,
concurrentes si no existen debe implementarlos)

4. Control del portador sano y de los exdmenes de laboratorio de aquellos
gue ingresan y planificar los controles.

5. Supervisién del cumplimiento de las medidas higiénicas estandares,

* <
& !
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buenas practicas de higiene (uso de mecanismos de barrera, lavado de
manos, etc.).

CAPACITACION 1. Educar en forma continua al personal de alimentacién a cargo.

2. Realizar acciones educativas al personal y/o usuario.

3. Realizar programa de limpieza y desinfeccion en establecimiento.
4. Realizar procedimiento de lavado de utensilios, lavado de manos
5. Realizar programa de higiene

Al inicio del semestre se deber& aprobar la Prueba Habilitante, la cual tendra como
finalidad consolidar los conocimientos previos al internado. Es requisito aprobar
esta actividad para accedes al Internado.

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Trabajando en forma autonoma, deberd aplicar los conocimientos obtenidos durante
el periodo de estudio, demostrando sus habilidades y competencias adquiridas en
el proceso de aprendizaje.

2. Pondran a prueba su capacidad de interactuar con personal de diferentes areas de
la salud, resolviendo problemas, realizando gestion, canalizando la resolucién de
problemas.

EXIGENCIAS DE LA ASIGNATURA

ECOEN:

Para iniciar el internado, el estudiante debe aprobar la actividad ECOEN.(EXCLUYENTE
PARA INGRESAR A INTERNADO)

Esta actividad se desarrollara al inicio del ler internado y la nota corresponde solo al
primer internado, por lo cual para el segundo internado la ponderacion del centro formador
aumenta su porcentaje.

Internado:

El estudiante se debe presentar a la practica, con el uniforme normado por la carrera
con su respectiva identificacion (tarjeta de identificacion universitaria), con el pelo
tomado, sin accesorios llamativos y a la vista (piercing, tatuajes, aros colgantes, collares,
pulseras, etc.), uflas cortas, sin esmalte.

La asistencia es de un 100% al internado.
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En caso de enfermedad que imposibilite la realizacion del internado se debera
reprogramar, solo si es factible; debiendo realizar la justificacién segun lo establecido por
RGE.

EVALUACION INTERNADO

La evaluacion del internado sera realizada por medio de Pautas de Evaluacion.
1. Evaluacion Nutricionista Centro Formador - Tutor:
Evaluacion por medio de pauta de evaluacion, la cual debera ser realizada en fecha
estipulada (cuarta y ultima semana).

2. Evaluaciéon Nutricionista Docente UA:

Informe final, segun pauta establecida, la nota debe ser 4.0, si es inferior sera
reprobatorio.

La exigencia de la asignatura es de un 70% para la nota minima 4.0.

Las actividades relacionadas con: Demostrar conocimientos, habilidades y destrezas
especificas segun area de desempefio deberd aprobarse en forma separada y sera
exigencia de aprobacion con nota minima 4,0.

Es requisito para la aprobacion de la asignatura presentar el Informe Practica y obtener
nota 4.0. La no presentacion de este significa la reprobacion de la asignatura.

NOTA FINAL DEL INTERNADO

La nota final serd obtenida:

e ECOEN 10%
o Es obligatorio aprobar esta actividad académica para iniciar el internado
profesional.
e Internado: 90%

Cada alumno debera realizar 1 rotativa por semestre
e Para obtener la nota final de cada rotativa se contempla la siguiente ponderacion:
o Evaluacion Docente Centro de Practica (Primer internado) 80%

o Evaluacion Nutricionista UA, Informe practica -
20% 2P0 Mg
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Norma Técnica SEDILE-CEFE.

Norma Técnica para la supervision de nifias y nifios 0-9 afios APS.
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Guia ACHINUMET
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