Ministerio de Culturay Educacion (Programa del afio 2015)
Universidad Nacional de San L uis
Facultad de Cienciasdela Salud
Departamento: Cienciasdela Nutricion
Area: Area 4 Formacion Profesional

| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo

TECNICA DIETETICA LIC. EN NUTRICION 11/09 2015 2° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
LORENZO, GRACIELA ANGELICA Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
MARIA SILVINA CALCAGNI Responsable de Préctico CONTRATO 40 Hs
ROMERO VIEYRA, MARIA AGUSTINA Responsable de Préctico A.lraExc 40 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico |Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

60 Hs 2Hs 1Hs 3Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
E - Teoria con précticas de aula, laboratorio y campo 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
10/08/2015 20/11/2015 15 60

IV - Fundamentacion

TécnicaDietética: eslaasignatura orientada ala "formacion préactica’ de profesionales de la Nutricién en el manejo de los
alimentos, brindandoles |os conocimientos necesarios para plantear y resolver situaciones alimentarias destinadas a hombre
sano, teniendo en cuenta factores psicol 6gicos, econdmicos y socioculturales que los condicionan.

Se plantean y resuelven problemas que surgen en las diversas etapas de realizacion de |os sistemas alimentarios. adquisicion,
preparacién, coccion, costo y conservacion.

La asignatura ofrece la posibilidad de experimentar |a aplicacion de diferentes técnicas, en el manejo e higiene de los
alimentos, como asi también la promocion de participacion activadel alumno y su contacto familiar y comunitario; teniendo
en cuenta laimportancia de rescatar preparaciones tradicionalesy originarias que pueden propiciar una alimentacion
saludable abajo costo y sin desvalorizar laidentidad cultural alimentaria.

Se aplican principios y conocimientos de fisica, matemética, bromatol ogia,microbiologiay parasitologia, y nutricién normal;
amalgamados para el conocimiento final del alimento y que sus transformaciones resulten beneficiosas parala alimentacion
individual o para comunidades sanas.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

1-Adgquirir los conocimientos necesarios sobre principios que rigen la elaboracién de los alimentos y |a préctica en seleccion,
preparacién, manipulacion y distribucién de los mismos.

2- |dentificar los alcances de la ciencia aplicada alos aimentos en el rol del Licenciado en Nutricion.

3-Alcanzar conocimientos sobre preparacion de alimentos teniendo en cuenta: presentacion, valor nutritivo, aceptabilidad,
digestibilidad y aspectos econémicosy culturales de los mismos; potenciando la adquisicion de habilidades en € mangjo
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multidimensional del alimento con €l fin de preservar la calidad total: organoléptica, microbiolégicay nutricional.
4- Revalorizar laidentidad local, rescatando preparaciones coquinarias tradicionales de la provincia.

5-Adquirir habilidades para desarrollar sistemas alimentari os adecuados a diferentes grupos biol égicos.
6-Estimular el interés investigativo de procesos tradicionaes y modernos sobre la elaboracion de los alimentos,
profundizando técnicasy estrategias de prevencion y promocion de lasaludy del trabajo en equipo.

VI - Contenidos

Unidad |

-Técnica Dietética: definicion, objetivosy finalidad.

-Cocina Cientifica: conceptosy clasificacion. Andisisy comparacion. Unidades de medidas: medicién de liquidosy sélidos.
Conversion de unidades de medidas.

-Rol del Lic. en Nutricidn en la Tecnologia de los alimentos y evaluacion sensoria de los alimentos.

-Operaciones fundamentales en |a elaboraci6n de los alimentos:

a) Mecéanicos: concepto, clasificacion, efectos en el aspecto, volumen y digestibilidad de los alimentos.

Incidencia de los procesos mecanicos sobre el estado sanitario y costo.

b) Fisicos: mecanismos de transferencia cal 6rica (conduccion, conveccion, radiacién). Métodos y procedi mientos de coccién:
clasificacion y efectos sobre |as caracteristicas organol épticas de |os alimentos.

Evaporacion: leyes de laebullicion, diferencia entre evaporacion y ebullicion.

Sustraccion de calor: enfriamiento, congel acién. Modos préacticos y seguros de congelar |os alimentos.

¢) Quimicos: conservacion y preservacion de los alimentos.

d) Bioldgicas. fermentos, levadurasy bacterias.

€) Operaciones Higiénico-Sanitarias.

Unidad |1

- Alimentos de Origen Vegeta: composicion quimica, clasificacion, transformaciones posibles - Alimentos de Origen
Vegetal: composicion quimica, clasificacion, transformaciones posibles.

a AzUcares: edul corantes nutritivos o cal oricos. Clasificacion, propiedades (poder edul corantes, solubilidad, caramelizacion,
inversion. Cristalizacion, higroscopicidad de los azUcares. Edul corantes no nutritivos o no caloricos. Preparaciones. Helados:
clasificacion, componentes, caracteristicas cualitativas, proceso de elaboracion. - Bebidas alcohdlicas. bebidas fermentadasy
destiladas. Caracteristicas y composicién quimica. Valor calérico.

b- Cerealesy derivados: definicion, estructura, composicion quimica, tipos de cereales. Modificaciones de los cereales por
coccién. Harina: composicion, gelatinizacion del almidén. Formacién de masa: gluten, propiedades. Sistemas alimentarios a
Edul corantes no nutritivos o no caléricos. Sistemas alimentarios. Helados: clasificacion, componentes, caracteristicas
cualitativas, proceso de elaboracion.

c- Legumbres: definicion, composicion quimica. Tipos, transformacion por coccién. Importancia nutricional de las
legumbres. Leches vegetales.

d- Semillas: definicién, valor alimentario, sub productos. Preparaciones.

e- Hortalizas: estructura, composicidn quimica, clasificacion contenido en hidratos de carbono y en aguay lipidos.
Transformacionesy valor nutritivo en relacion con el medio de coccion. Conservacion. Preparaciones.

f- Frutas: definicion, clasificacion segin hidratos de carbono, aguay lipidos. Composicion quimica, valor nutritivo de frutas
frescas acuosas y deshidratadas o desecadas. Valor nutritivo de frutas secas. Conservacion. Preparaciones con frutas.

Unidad I11.

Alimentos de origen animal: estructuray composicién.

a Lechey derivados: composicién, valor nutricional. Modificaciones: por accion del calor, esponténeay por agregado de
acidos. Tipos de leche, conservacién. Crema de leche o0 nata. Manteca. Quesos. Y ogur. Kefir. Kumis. Ricotay cuajada, dulce
de leche.

Sistemas alimetarios.

b- Huevo: composicion, valor nutricional, estructura, conservacion, utilizacion. Modificaciones: esponténeas, por medios
mecéanicos. Poder coagulante, emulsionante y espumante. Sistemas alimentarios.

c- Carnes (vacuna, pollo, pescado, cerdo, animales de caza): estructura, composicion, valor nutricional y utilizacién.
Caracteres organol épticos. Consistencia. Cambios pos mortem del misculo (rigor mortis y maduracion) visceras. Cortes:
denominacion y localizacion, calidad y utilizacién de los diversos cortes. Modificaciones: por calor, enfriamiento y
congelacion. Métodos de conservacion. Sistemas alimentarios.
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Unidad 1V
-Grasas y aceites: definicion, clasificacion, composicion quimica, valor nutricional, caracteres organol épticos, consistencia,
punto de fusion.
- Coccion de los alimentos en diferentes medios grasos. Absorcion lipidica. Modificaciones de |os aceites por accion del
caor.
-Emulsiones, tipos, preparaciones, factores que intervienen en laroturay re composicién de laemulsion.
-Salsas: clasificacion, salsas basicas y derivados. Sopas.
- Condimentos: clasificacion, especiasy hierbas. Aplicacion.
- Alimentos estimulantes: café, té, yerba mate, cacao. Composicion, propiedades. Valor nutritivo. Usos.
- Alimentos minerales. agua: concepto, clasificacion (agua corriente, agua mineral, agua mineralizada, etc.), composicién
guimica, cantidad de agua de los alimentos. Sal. Valor alimentario de |os alimentos de origen mineral.
Bebidas a cohdlicas: bebidas fermentadas y
destiladas. Caracteristicas y composicion quimica. Valor caldrico.

VII - Plan de Trabaj os Practicos

Cada trabajo préactico debera contener: calculo caldrico del total de sistemay por racién, calculo de costo en base a precios
actualizados y descripcidn de las Operaciones Fundamental es ocurridas durante la elaboracion de | os sistemas propuestos.

Trabajo Préctico 1: estandarizacion de medidas. Elaboracién de sistemas alimentarios donde se observen propiedades fisico
quimicas del azlcar: merengues, bombones de fruta, paletas de colores, mermelada de manzana.

Trabajo Préctico 2: Sistemas alimentarios a base de harina de trigo y harinas que no formen gluten (fécula de mandioca,
harina de arroz, fécula de papa.)

Trabajo Préctico 3: busgueda de precios de lista de composicién quimicadel SARA.

Trabajo Préctico 4: Descripcion del aumento de masa total de los granos de cereal y legumbres enteros con respecto a peso
seco. Combinacion para suplementacién proteica.

Trabajo Préctico 5: Elaboracion de sistemas donde se observe poder coagulante y espumante del huevo. Sistemas
alimentarios con leche y diversos tipos de queso.

Trabajo Préctico 6: Elaboracion de sistemas alimentarios con carne: vacuna, de cerdo, pollo y visceras. Elaboracion de
sistemas alimentarios con horatlizas y frutas que complementen un ment con alimentos carneos.

Trabajo Préctico 7: "Rescate y Revalorizacion de las preparaciones tradicionales'. Rescate de recetas tradicionales familiares
y de lacomunidad en que vive e alumno .Preparacion de unareceta a eleccién con andlisis del valor alimentario de cada
ingrediente, operaciones fundamentales, cambios fisco - quimicos de los alimentos empleados, célculo de costo y valor
calérico total y por racién. Salsas, Emulsiones, Grasasy Aceites. Preparacion a partir del procedimiento de salteado.
Preparacion donde se observe el gratinado. Elaboracion de unamayonesay a partir de ella preparacion de variedad de salsas.
Elaboracion de diferentes salsas.

VIl - Regimen de Aprobacion

Al inscribirse en el curso de Técnica Dietéticael alumno debera cumplir con los siguientes requisitos:

*Materia Cursada: Bromatologia, Microbiologiay Parasitologia Alimentarias y Nutricion Normal |.

*Materia Aprobada: Anatomiay Fisiologiall.

*Pararendir debera tener materias rendidas y aprobadas: Bromatologia, Microbiologiay Parasitologia Alimentariasy
Nutricion Normal |.

Régimen Regular: pararegularizar el curso el alumno debera cumplir con los siguientes requisitos:

-Asistencia al 60% de clases tedricasy tedrico - practicas.

-Aprobacion del 100% de | os trabajos practicos.

-Aprobar 2 parciales con una notaigual o0 mayor a6 (que equivale al 60% de laevaluacion parcial), con derecho ados
recuperatorios (2) por cada parcial, 4 recuperatorios en total, con unanotamayor o igual a6 (que equivale a 60% de la
evaluacion parcial).

-Rendir un examen final oral con presentacion de carpeta de précticos.
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| Este curso no tiene condicion de libre

I X - Bibliografia Basica

[1] -Cervera, P; Clapes, J; Rigoflas, R. Alimentacién y Dietoterapia, 3raed. 1999.-

[2] Cédigo Alimentario Argentino, revision 2010.

[3] Falgor, Oscar Francisco; GMP — HACCP- Buenas précticas de manufactura: andlisis de peligros'y control de puntos
[4] criticos, ed. 2000.

[5] Garda, M. Rita, Técnicas del manejo de los alimentos, Edit. Eudeba, ed. 2009.

[6] Garimaldi, O, Los alimentosy su manejo, Ediciones Macchi, ed. 1968.

[7] Jay, James; Microbiologia moderna de los alimentos, 4ta ed.,2002.

[8] Lema, Sivia. Guias Alimentarias, Manual de Multiplicadores,Bs. As.,2003.

[9] Longo, E.; Navarro, T. Elizabeth. Técnica Dietoterdpica. Ed. El Ateneo, 1994.

[10] Lépez — Suérez, Fundamentos de la Nutricion Normal, Bs As. Ed. El Ateneo, 2002.

[11] Madigan, Michael; Brock, Biologia de los microorganismos, Madrid, Pearsons educacion,2009.

[12] Nelson, Jennifer, Moxness, Kare; Jensen, Michael; Gastineau, Clifford, Dietéticay Nutricion, Manual de Clinica mayo
[13] Ed. Harcourt brace, 1993

X - Bibliografia Complementaria

[1] Rey, A. M; Silvesrte A.A, Comer sin riesgos.

[2] Las madres sanluisefias, PRANI

[3] www.fao-oms.org

[4] www.inta.gov.ar

[5] Recetas con aroma cuyano, rescatando o autoctono desde la historia familiar, Plan Nacional de Seguridad Alimentaria

X1 - Resumen de Objetivos

Que los alumnos adquieran conocimientos necesarios en la seleccidn, elaboracidn, manipulacion y distribucion de los
alimentos; teniendo en cuenta: presentacion, valor nutritivo, aceptabilidad, digestibilidad, aspectos econdmicosy culturales
de los mismos. Como asi también mantengan el interés investigativo de procesos de elaboracion de los alimentos; y que
aprehendan técnicas y estrategias de prevencién y promocion de la salud, apuntando a un estilo de vida saludable.

X1l - Resumen del Programa

Operaciones fundamentales en la elaboracion de los alimentos (mecanicas, fisicas, quimicasy bioldgicas).
- Alimentos de origen vegetal: azlcares, cerealesy derivados, legumbres, semillas, hortalizasy frutas.
-Alimentos de origen animal: leche, huevo y carnes.

- Grasasy aceites. Alimentos estimulantes. Alimentos de origen mineral: sal y agua

- Rescate y re valorizacion de preparaciones tradicional es.

X111 - Imprevistos

| Los imprevistos se analizardn en e momento de presentarse por el equipo docente.

X1V - Otros
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