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Fundamentacion Técnica

El consumo de alimentos es un determinante de la salud humana y la
sustentabilidad planetaria. Tradicionalmente han existido patrones
alimentarios saludables, que contribuyen a reducir factores de riesgo de
enfermedades no transmisibles, sin embargo, en la actualidad es necesario
desarrollar patrones alimentarios que sean saludables y ambientalmente
sustentables, que permitan alcanzar la seguridad alimentaria en generaciones
futuras. Los sistemas alimentarios sustentables consideran el ambiente, las
personas, los insumos, infraestructura, actividades productivas,
procesamiento, distribucion, compraventa, preparacion y desperdicio de
alimentos; aspectos que se relacionan estrechamente con ambitos
econdmicos, sociales y ambientales.

La alimentacién basada en plantas, dietas vegetarianas y veganas han ido en
aumento los ultimos anos. Estos patrones de alimentacion se caracterizan
por un consumo de cereales, frutas, verduras, leguminosas y frutos secos,
favoreciendo un bajo aporte de hidratos de carbono digeribles, grasas
saturadas, y baja carga glicémica, ademas, poseen un alto contenido de fibra
y fitoquimicos que pueden afectar positivamente la actividad de la microbiota
intestinal, reducir absorcién de lipidos y glucosa, son antioxidantes vy
antiinflamatorios, modulando el riesgo de enfermedades no transmisibles y
considerando el bienestar animal e impacto ambiental.

Para desarrollar estos patrones de alimentacion de manera saludable es
necesario considerar también sus riesgos de deficiencias nutricionales mas
frecuentes, debido a la exclusién de alimentos, tales como: proteinas, DHA,
vitamina D y B 12, hierro y zinc, las cuales deben ser aportadas a través de
otros grupos alimentarios o suplementadas, especialmente en algunos
periodos del curso de vida.

Ademas, es necesaria una mayor disponibilidad de alimentos que consideren
la exclusion de compuestos de origen animal en su formulacion. Para ello, la
industria de los alimentos cumple un rol fundamental en la busqueda de
innovar en la creacion, produccion, distribucién y venta de alimentos, asi como
la utilizacion de excedentes alimentarios. A fin de contribuir positivamente a
la salud de los consumidores y el medio ambiente.

Con todo lo anterior, resulta necesario que profesionales de la salud y la
industria alimentaria, estén capacitados, para orientar adecuadamente a las
personas sobre beneficios, riesgos e implementacion de una alimentacién
vegetariana o vegana, asi como en la creacion y desarrollo de alimentos
basados en plantas para su posterior comercializacion.



Perfil de Egreso

Al término del Diplomado Bases de la Alimentacién Vegetariana y Vegana, los
estudiantes conoceran y analizaran el impacto de la alimentacion vegetariana
y vegana desde una perspectiva bioldgica, ambiental y en la industria
alimentaria.

Resultados de Aprendizaje

Al finalizar el diplomado el participante sera capaz de:

* |dentificar causas, desarrollo y consecuencias del cambio climatico y sus
implicancias en la poblacién.

* Describir el impacto ambiental de los patrones de alimentacion.

 Describir el metabolismo y absorcion de nutrientes criticos asociados a una
alimentacién vegetariana y vegana.

* Reconocer factores que aumentan o inhiben la absorcion de nutrientes y
proponen formas de alimentacién alternativas para evitar deficiencias
nutricionales asociadas a patrones de alimentacion basados en plantas.

» Describir el impacto de una alimentacion vegetariana y vegana a través del
curso de vida, en patologias crénicas y deportistas.

e Conocer técnicas en la industria alimentaria asociadas al disefo, prototipo,
desarrollo y testeo de alimentos basados en plantas y su impacto
medioambiental.

e Aplicar técnicas culinarias y variacion de recetas asociadas a la dieta
vegetariana y vegana.




Duracion

El diplomado cuenta con una duracién de 165 horas cronoldgicas y se
desarrolla en modalidad E-Learning (Asincrénico). En el dltimo mddulo se
llevara a cabo una actividad en modalidad hibrida.

Plan de Estudio Duracion

Bienvenida E-Learning

Sustentabilidad, Medio Ambiente y Alimentacion
Basada en Platas

Nutrientes Criticos E-Learning

Alimentacion Vegetariana y Vegana en el Adulto,
Adulto Mayor y Patologias Cronicas

E-Learning

E-Learning

Alimentacion Vegetariana y Vegana en Pediatria,
Embarazada y Nodriza

V | Alimentacién Vegetariana y Vegana en Deportistas E-Learning

VI | Innovacion en Alimentos Vegetarianos y Veganos E-Learning

Taller Culinario de Alimentacién Vegetariano y Vegana

E-Learning




Profesionales del 4rea de la salud (kinesiélogos, psicélogos, médicos, etc.),
profesionales de la industria de los alimentos, profesores de educacion fisica

y preparadores fisicos. También pueden acceder estudiantes de 5° del area de
la salud.

Duracion

180 horas cronoldgicas.

Metodologia de Estudio

Clases tedricas E-Learning (Asincronico)

-8 Discusion de textos cientificos

Estudios de casos

¥-t@ Foroen el aula virtual

Requisitos de Aprobacion

Para aprobar el diplomado, el alumno debe cumplir con lo siguiente:

* Tareas E-Learning: 50%

e Prueba online: 50%

* Aprobar con nota minima 4.0



Contenido

BIENVENIDA

o Reglamento general del diplomado

MODULO I: SUSTENTABILIDAD, MEDIO AMBIENTE Y
ALIMENTACION BASADA EN PLANTAS

Identifica causas, desarrollo y consecuencias del cambio climatico y sus
implicancias en la poblacién. Describe el impacto ambiental de los patrones
de alimentacion.

e Industria, cambio climatico, uso sostenible de ecosistemas y sus
implicancias en la poblacion.

* Regulacion de la huella ecolégica.
* Impacto medioambiental de una alimentacion basada en plantas.

* Historia, epidemiologia y efecto sociocultural de la alimentacién basada en
plantas.

e Patrones de alimentaciéon saludable y sustentable: grupos de alimentos,
fuentes alimentarias y piramide vegetariana.

e Economia circular en la industria de los alimentos, seguridad alimentaria y
dieta sustentable.



Contenido

MODULO II: NUTRIENTES CRITICOS

Describe el metabolismo y absorcién de nutrientes criticos asociados a una
alimentacién vegetariana y vegana. Reconoce factores que aumentan o
inhiben la absorcion de nutrientes y proponen formas de alimentacién
alternativas para evitar deficiencias nutricionales asociadas a patrones de
alimentacién basados en plantas.

Absorcidén, metabolismo y biodisponibilidad de nutrientes criticos:
proteinas, acidos grasos de cadena larga omega 3, hierro, zinc, vitamina D,
calcio y Vitamina B12.

Microbiota intestinal y probioticos en vegetarianos y veganos.
Interaccion entre suplementos nutricionales y nutrientes.

Fuentes alimentarias y suplementos nutricionales de los distintos nutrientes
criticos.

Técnicas culinarias para mejorar la absorcion de los nutrientes.

MODULO IlI: ALIMENTACION VEGETARIANA Y VEGANA EN
EL ADULTO, ADULTO MAYOR Y PATOLOGIAS CRONICAS

Describe el impacto de una alimentacion vegetariana y vegana a través del
curso de vida, en patologias crénicas y deportistas.

Bases fisioldgicas del envejecimiento y su relacién con la alimentacion.

Bases fisiopatoldgicas de patologias crénicas: obesidad, sindrome
metabdlico, diabetes mellitus, dislipidemia, cancer, enfermedades
neurodegenerativas y renales cronicas.

Caracteristicas, riesgos y beneficios de la alimentacién vegetariana y
vegana en patologias crénicas y envejecimiento.

Dieta DASH (Dietary Approaches to Stop Hypertension) y MIND
(Mediterranean-DASH Intervention for Neurodegenerative Delay).



Contenido

MODULO IV: ALIMENTACION VEGETARIANA Y VEGANA EN
PEDIATRIA, EMBARAZADA Y NODRIZA

Describe el impacto de una alimentacion vegetariana y vegana a través del
curso de vida, en patologias crénicas y deportistas.
* Bases fisiolégicas del crecimiento, desarrollo infantil, embarazo y lactancia.

e Caracteristicas de una alimentacion saludable en pediatria, embarazo y
lactancia.

* Caracteristicas, riesgos y beneficios de la alimentacién vegetariana y vegana
en pediatria, embarazadas y nodrizas.

MODULO V: ALIMENTACION VEGETARIANA Y VEGANA EN
DEPORTISTAS

Describe el impacto de una alimentacion vegetariana y vegana a través del
curso de vida, en patologias crénicas y deportistas.

« Bases fisioldgicas de la actividad fisica y deportes especificos.

» Caracteristicas, riesgos y beneficios de la alimentacion vegetariana y vegana
la actividad fisica y deportistas.



Contenido

MODULO VI: INNOVACION EN ALIMENTOS VEGETARIANOS
Y VEGANOS

Conoce técnicas en la industria alimentaria asociadas al diseo,
prototipo, desarrollo y testeo de alimentos basados en plantas y su
impacto medioambiental.

* Empresas de productos alimentarios vegetarianos y veganos en Chile y en el
mundo.

* Ofertas de productos innovadores asociados a la alimentacion vegetariana
y veganos en Chile y en el mundo.

» Utilizacioén de ingredientes de origen vegetal y animal en la industria de los
alimentos.

* Consideraciones en el disefio y desarrollo de alimentos vegetarianos y
veganos.

e ;Como idear nuevos alimentos basados en plantas?
« Desarrollo de prototipos y testeo de alimentos vegetarianos y veganos.

MODULO VII: TALLER CULINARIO DE ALIMENTACION
VEGETARIANA Y VEGANA

Aplica técnicas culinarias y variacidn de recetas asociadas a la dieta
vegetariana y vegana.

« Recetario.
¢ Sesion sincroénicas de Zoom.

e Laboratorio de técnicas dietéticas.



Docentes

Ximena Rodriguez Palleres

Nutricionista de la Universidad Andrés Bello, Magister en Nutricién de la
Pontificia Universidad Catdlica de Chile; Magister en Administracion en Salud
de la PUC; Diplomado en Marketing Social, INTA, Diplomado en Actividad
Fisica, Deporte y Salud, PUC y Diplomado en Pedagogia para la Educacion
Superior UBO. Actualmente directora de la Escuela de Nutricion y Dietética de
la Universidad Bernardo O Higgins. Con 10 afios de experiencia en el area
clinica y de docencia de pregrado siendo reconocida por los estudiantes por
su mérito docente. Cuenta con publicaciones en revistas nacionales ademas
de presentaciones en formato poster en congresos nacionales e
internacionales.

Raul Pinunuri

Nutricionista de la Universidad de Valparaiso, Magister en Nutricion y
alimentos en mencion nutriciéon humana, Diplomado en Cuidado Integral de
Nifios y Adolescentes con Necesidades Especiales de Atencién en Salud de la
Sociedad Chilena de Pediatria. Desde el aino 2014 ha participado como
exponentes en jornadas de investigacion, congresos entre otros. Docente en
la escuela de Nutricién y Dietética de la Universidad Bernardo O'Higgins. Ha
impartido docencia en post grado en el Instituto de Nutricién y Tecnologia de
Alimentos - Universidad de Chile.

Dra. Carolina Ledn

Bidloga con mencion en Biodiversidad y Conservacion Bioldgica, Universidad
de Concepcion, Chile. Diploma de Estudios Avanzados en Botanica,
Universidad Complutense de Madrid, Espafia. Doctora en Biologia de la
Conservacion, Universidad Complutense de Madrid, Espafia. Actualmente se
desempeiia como Jefa del Centro de Investigacion en Recursos Naturales y
Sustentabilidad (CIRENYS). Sus lineas de investigacion son: Ecologia y
diversidad de plantas no vasculares del sur de Chile. Ecologia de ecosistemas
turbosos, focalizado en uso sostenible de estos ecosistemas, valoracion de
servicios ecosistémicos y las implicancias de estos servicios en las
poblaciones locales. Educacion ambiental y ecoturismo.



Docentes

Dr. Claudio Villota Arcos

Bioquimico de la Universidad de Chile y Doctor en Ciencias de la Pontificia
Universidad Catolica de Chile. Es docente y Coordinador de Investigacion y
Tesis de la Escuela de Nutricién y Dietética. Con 18 afios de experiencia en el
area microbioldgica, biologia molecular y celular del cancer. Posee mas de 12
anos con experiencia académica tanto en pregrado como en postgrado. Ha
presentado sus resultados en diferentes congresos internacionales y tiene
varias publicaciones cientificas en revistas internacionales de alto impacto.
Ha sido reconocido permanentemente por sus alumnos como un excelente
docente.

Miguel del Valle

Nutricionista Universidad de Valparaiso, Master en Nutricion, Salud e
Interacciones Alimento Medicamento en la Universidad de Barcelona.
Magister (c) en Nutricién en Salud Publica en la Universidad San Sebastian.
Diplomado y Postitulado en Nutricion en Enfermedad Renal (Sociedad
Argentina de Nutriciéon - Centro Universitario UTEG Guadalajara México).
Instructor en Simulacion Clinica, Universidad Mayor. Cursando Diplomado
den Nutricidn Clinica. Experiencia en el ejercicio de la nutricion clinica y renal.
Experiencia como docente universitario.

Dra. Erika Castaino

Nutricionista titulada de la Universidad de Antioquia, Doctora en Nutricion y
Alimentos de la Universidad de Chile, Magister en Nutricién Humana de la
Universidad de Chile, es miembro de DOHaD Society y de la Sociedad de
doctores e investigadores de Colombia. Presenta una basta experiencia
como docente de pregrado y post grado. A participado como exponente en
Imperial College of London, International DOHaD Society.



Docentes

Dra. Lisbell Estrada

Licenciada en Ingenieria en Biotecnologia y Doctora en Ciencias mencion
Biologia de la Universidad de Chile. Realizd su tesis de pregrado y tesis
doctoral en la University of Texas Medical Branch (Estados Unidos), donde se
incorporé como Investigador Asociado en 2003. Se adjudicd un proyecto
FONDECYT de Postdoctorado en 2010, realizando su pasantia postdoctoral
en la Pontificia Universidad Catdlica de Chile. Actualmente se desempefia
como Decano de la Facultad de Ciencias de la Salud de la Universidad
Bernardo O’Higgins.

Gabriela Carrasco

Nutricionista titulada de la Universidad de Chile, Magister en Nutricién y
Alimentos, Mencion Nutriciéon Clinica Adultos. (c) Doctorado en Nutricién y
Alimentos, Facultad de Medicina, Universidad de Chile. Tiene diplomados
asociados al ejercicio, nutricién y salud. Miembro del equipo de Nutricion
Clinica y CME, Clinica Santa Maria, Chile. Presidenta de la Asociacion Chilena
de Nutricién Clinica, Obesidad y Metabolismo (ACHINUMET). Socia Activo de
la Sociedad Chilena de Nutricién (SOCHINUT).

Constanza Riveros

Nutricionista de la Universidad de Chile. Magister en Nutricién Clinica
Pediatrica, INTA, Universidad de Chile. Diplomada en Docencia para la
Educaciéon Superior Universidad Santo Tomas. Diplomada en Ejercicio,
Nutricién y Salud, INTA, Universidad de Chile. Diplomada en Grasas y Aceites,
INTA, Universidad de Chile. Monitora lactancia materna MINSAL. Con 10 afios
de experiencia en el area clinica pediatrica. Ha sido relatora en cursos del area
pediatrica en organismos gubernamentales.

Camila Matta

Nutricionista titulada de la Universidad de Valparaiso, cursando magister en
nutricion y dietética vegetariana de la Universidad Europea del Atlantico.
Tiene curso de especializacién en Nutricion clinica vegetariana en el Instituto
de Ciencias de Nutricion y Salud. Trabajo como nutricionista clinica en Red de
salud UC Christus. Es mienbro de la Asociacion Chilena de Nutricionistas
Vegetarianos (ACHINUV) y trabaja en la atencién de pacientes en consulta
particular.



Docentes

Juan Tejo

Profesor de Educacién Fisica (Universidad Metropolitana de Ciencias de la
Educacién), Nutricionista (Universidad de Chile), Diplomado en Fisiologia del
Ejercicio (U de Ch). Nutricionista y coordinador en el Centro de Alto
Rendimiento (CAR) desde el afio 2010, Nutricionista area de capacitacion de
entrenadores Comité Olimpico de Chile desde el afio 2009, ex-nutricionista de
Selecciéon Nacional de Futbol (2015), ex- preparador fisico de selecciones
nacionales de véleibol (1999-2010). Especialista en entrenamiento vy
programacion nutricional para el rendimiento deportivo y/o salud. Docente de
pregrado en Facultad de Medicina Universidad de Santiago y de posgrado en
Universidad Mayor. Nutricionista en Clinica MEDS desde el afio 2011.

Natalia Fernandez

Nutricionista titulada de la Universidad de Playa Ancha. Magister en Nutricién
y Alimentacion de la Universidad de Barcelona. Trabaja en el Centro Regional
de Estudios en Alimentos Saludables (CREAS). Ademas, formar parte del
Grupo de Investigacion en Rendimiento Fisico y Salud de la PUCV, IRyS.
Asimismo, participa como panelista en la Radio Bio-Bio, medio en el que
realiza conversaciones sobre temas relacionados con la alimentacion.

Jairo Torres

Ingeniero de Alimentos , Magister en Nutricion y Alimentos del INTA
Universidad de Chile, Diplomado en Desarrollo y Gestidn de la Innovacion de la
PUC, Diplomado En Emprendimiento e Innovaciéon Empresarial del PI,
Diplomado En Docencia y Didactica Universitaria del PSC, Diplomado En
Docencia Virtual de la CUL, Diplomado en Grasas y Aceites en la Nutricién
Humana del INTA,

Diplomado en Marketing Social en Salud Publica del INTA, Diplomado en
Alimentos Funcionales y Nutraceuticos del INTA, Diplomado en HACCP del
INTA. Actualmente encargado de Laboratorio de Innovacion y Sustentabilidad
Alimentaria, Cuenta con 8 afios de experiencia en la industria alimentariay 11
anos en docencia e investigacion, ha sido becado para realizar estancias de
investigacion en reconocida universidad internacional. Ha participado
liderando proyectos de investigacién e innovacion a nivel nacional como
también multicéntricos en paises de Iberoamérica. Cuenta con publicaciones
cientificas en revistas internacionales, presentacion en congresos nacionales
e internacionales, y ademas participa como evaluador en revistas
internacionales.



Ficha Técnica

180 hrs.

Todos los programas estan sujetos, en cuanto a su apertura y fecha de inicio, al logro de la matricula minima
requerida.

La Universidad Bernardo O’Higgins se reserva el derecho de hacer modificaciones en cuanto cuerpo docente y
calendarizacion de los programas. Los cursos y diplomados no generan grado académico.
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