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Materia

Carrera Plan Afo Periodo

(OPTATIVAS Ing. Alim. 38/11) NUTRICION

ING. EN ALIMENTOS 38/11 2017 2° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
UNATES, MARIA ANGELINA Prof. Responsable P.Asoc Exc 40 Hs
PIOLA, HUGO DANIEL Responsable de Préctico JTP Exc 40 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

2Hs 2Hs 2Hs OHs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoria con précticas de aula 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
04/09/2017 27/10/2017 8 50

IV - Fundamentacion

La Nutricion es una disciplina cientifica, cuyo objetivo es estudiar las funciones de |os nutrientes en el organismo, las
cantidades que se deben ingerir para un éptimo estado de salud; asi como las causas y consecuencias de sus deficienciasy
EXCesos; como consecuencia también incluye las formas de prevencién y correccion eficiente de las enfermedades

nutricionales.

La Nutricion se relaciona con otras disciplinas que le dan conocimiento integral de los alimentos: Quimica Orgénica,
Quimica Biol6gica, Bromatologiay con disciplinas que le brindan el conocimiento de |os factores psiquicos, socialesy
econdmicos que juegan un papel decisivo en el comportamiento aimentario del hombre.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Introducir en el campo de la alimentacién parala salud.
- Conocer |os fundamentos tedricos y metodol 6gicos para mejorar la calidad nutricional de los alimentos.
- Comprender la necesidad de preservar €l valor nutritivo de los alimentos durante el proceso de elaboracién, almacenamiento

y distribucion.

- Preparar para contribuir ala educacién nutricional de la poblacién.
- Capacitar paraformar parte de equipos multidisciplinarios destinados a tratamiento y resoluciéon de los problemas

nutricionales.

VI - Contenidos

UNIDAD N° 1: NUTRICION BASICA

Introduccién. Ciencia de la nutricién. Conceptos rel acionados con la nutricién. Nutrientes. Tipos. Funcion. Fuentes.
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Nutrientes indispensables y dispensables. Estado nutricional . Su evaluacion: anamnesis, exploracion clinicay antropometria
nutricional. Trastornos derivados de una inadecuada alimentacion.

UNIDAD N° 2: ENERGIA Y NUTRICION

Introduccién. Necesidades de energia. Tipos de energia aprovechables por los animales. Unidades de energia. Balance
energético. El aporte energético de los nutrientes. Gasto energético total del individuo. Determinacién del gasto energético
total. Calorimetria directa e indirecta.

UNIDAD N° 3: REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES

Requerimientos nutricional es. requerimiento basal y 6ptimo. Ingesta diaria recomendada. Ingesta promedio estimada. Ingesta
adecuada. Ingesta maxima tolerable. M étodos para determinar |os requerimientos y recomendaciones nutricionales:
Epidemiol dgicos. Factorial. Balance. Otros (Indicadores Bioquimicos).

UNIDAD N°4: NUTRICION APLICADA

Alimentosy sus valores nutricionales. Grupos de alimentos. Guia alimentaria. Tabla de composicion de los alimentos.
Procesamiento, métodos de conservacion y almacenamiento de los alimentos. Pesada de alimentos y equivalencias en
distintas medidas.

UNIDAD N°5: NUTRICION NORMAL

Leyes de laaimentacion. Alimentacion en las distintas etapas biol6gicas. embarazo, lactancia, lactantes y nifios (0 a 10afios),
nifios adolescentes (10 a 17 afios), adultosy vejez.

UNIDAD N°6: ALIMENTOS DIETETICOS

Definicion. Clasificacion: Alimentos para satisfacer necesidades alimentarias especificas de determinados grupos de personas
sanas. Alimentos enriquecidos. Suplementos dietarios. Normas microbiol dgicas.

UNIDAD N°7: ROTULADO NUTRICIONAL

Rotulado nutricional. Normas parala Rotulacién y Publicidad de los Alimentos. Legislacion

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Trabajo practico N°1

Realizacién de una Autoencuesta alimentaria realizada durante 5 dias, con una préactica de aula dirigida de 2 horas de
duracion y 4 horas destinadas a la atencion de consultas sobre €l préctico.

Trabajo practico N°2

Confeccién rotulado nutricional .

Trabajo practico N°3

Seminario alimentos dietéticos

VI1II - Regimen de Aprobacion

Laaprobacion del Curso se realizard mediante el Régimen de Promocion sin Examen final (C.S.N° 13 /03). Los alumnos se
evaluaran en forma continua basada en el andlisis e interpretacion de las produccionesy el desempefio através del
desenvolvimiento individual y grupal durante la participacion en clases de teoria, précticas de aula supervisadas. En todas las
instancias el alumno tendra acceso a consultas y asesoramiento por parte de los docentes del curso. El alumno debera
cumplimentar con las condiciones que se detallan:

a) Exigencias de correlatividades preestablecidas.

b) Ochenta por ciento (80%) de asistenciaalas clasestedricasy tedrico - practicas. Deberan ser aprobadas el cien por ciento (
100 % ) de las actividades previstas de trabajos préacticos de aula.

c) Debe obtener una calificacion al menos de siete puntos (7) en todas |as eval uaciones establecidas en €l curso:

- Se realizaran dos examinaciones parciales, escritas u orales, en las que se evaluarén las relaciones e integraciones que los
alumnos hayan logrado establecer durante el curso.

- Deberd aprobar una evaluacion de carécter global e integrador con una calificacién a menos de siete puntos (7).

I X - Bibliografia Basica

[1] 1] Fundamentos de Nutricién Normal. Laura Beatriz Lopez, Marta Maria Suérez. Editorial El Ateneo. 3° reimpresion,
Buenos Aires. 2010.

[2] [2] Nutricion y Bromatologia. Energia. Dra. Maria Pita Martin de Portela, Dra. Nora Slobodianik de Gurevich, Biog.
SilviaLangini, Biog. Lilianade Gritkind. Apuntes del Curso de Nutricion de laUniversidad de Buenos Aires. 1996.

[3] [3] Tratado de Nutricion y Alimentacién. Vol 1. Nutrientesy Alimentos. José Mataix Verda. Ed. Oceno/ergon. Nueva
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edicion ampliada. Espafia.

[4] [4] Conocimientos actual es sobre Nutricion. 8° edicion. Barbara Bowman, Robert Russell. Organizacién Panamericana de
la Salud. 2003. EUA

[5] [5] Nutricion y Bromatologia. Lic. Claudia Kuklinski. Ediciones Omega. S.A., 2003

[6] [6] Nutricion. Proteinas. Dra. Maria E, Gomez del Rio, Dra. Maria Pita Martin de Portela. Apuntes del Curso de Nutricion
delaUniversidad de Buenos Aires. 1996.

[7] [7] Tratado de Nutricion. Tomo |.Bases Fisioldgicas y Biogquimicas de la Nutricion. Angel Gil. Editorial Médica
Panamericana. 2° edicién. 2010

[8] [8] Nutricion. Pupi, Brusco, Salinas, Schor y col. Lépez Libreros Editores. Buenos Aires. 1986.

[9] [9] Vitaminas, y minerales en Nutricion. Dra. Maria Pita Martin de Portela 1° edicién. Buenos Aires. Lopez Libreros
Editores, 1993: 74.

[10] [10] Cbdigo Alimentario Argentino actualizado.

X - Bibliografia Complementaria

[1] Guiade Trabajos préacticos para autoencuesta alimentaria elaborada por Docentes del Curso.

[2] [2] - Tablade Composicion de alimentos Universidad Nacional de Lujan.

[3] [3] - Apuntes del Dto. de Sanidad, Nutricién y Bromatologia. Fac. de Farmaciay Bioquimica. UBA. Autoras. Dras. M.E.
Rioy M.L.P.M. de Portela. 1993.

X1 - Resumen de Objetivos

- Estudiar las funciones de |os nutrientes en el organismo y la cantidad de |os mismos que se debe ingerir para un 6ptimo
estado de salud, las causas y consecuencias de sus deficiencias y excesos.
- Prevencién y correccion de enfermedades nutricionales.

X1l - Resumen del Programa

Unidad 1: Nutricién Bésica

Introduccién ala Ciencia de la Nutricion humana. Nutrientes. Trastornos de una mala alimentacién.
Unidad 2: Energiay Nutricién.

Necesidades de energia . Balance energético. Calorimetria.

Unidad 3:Requerimientos Nutricionales.

Requerimientos nutricional es. Ingesta recomendada.

Unidad 4: Nutricién aplicada.

Grupos de alimentos. Valor nutricional de los alimentos.

Unidad 5: Nutricién Normal.

Leyes de laaimentacion. Alimentacion en las distintas etapas biol ogicas.
Unidad 6:Alimentos de Régimen o Dietéticos.

Definicion. Clasificacion. Legislacion.

Unidad 7: Rotulacion de alimentos.

Normas parala Rotulacion y Publicidad de los Alimentos.

X1l - Imprevistos

X1V - Otros
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ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma

Aclaracion:

Fecha
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