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Fundamentacion

Durante el desarrollo de la Materia Nutricion, que forma parte de la curricula en el
segundo cuatrimestre de segundo afio de la carrera de Tecnologia en Alimentos,
busca, mediante la planificacion, seleccionar estrategias, las cuales permiten llevar
adelante el cumplimiento de los objetivos propuestos.

Cada vez es de mayor interés la relacién que se establece entre la alimentacién y salud
y por ende el cuidado nutricional. Para esto necesitamos acercarnos a los
conocimientos tanto biolégicos del cuerpo humano como a las vias metabdlicas de
macro y micronutrientes que se producen en ellos.

El Plan de estudios de la Materia, se propone trabajar con los Objetivo de Desarrollo
Sostenible (ODS), en donde los profesionales, puedan proyectar y gestionar sistemas
sustentables, buscando lograr la seguridad alimentaria, la mejora de la Nutricion,
garantizando una vida sana y promoviendo el bienestar para todos en todas las
edades.

El futuro licenciado en Tecnologia, debe saber y conocer, para quienes y porque disefia
y/o transforma un alimento manteniendo la calidad nutricional naturalmente o
realizando modificaciones para hacerlo mas saludable.

Aportes especificos al perfil del egresado

Los aportes al perfil del Licenciado en Tecnologia de los Alimentos estan relacionados
a desarrollar/mejorar sus capacidades profesionales en: la formulacion y disefio de
alimentos de alto valor nutritivo conociendo la implicancia a nivel de salud de los
mismos.

Objetivos generales

— Introducir al alumno en la Ciencia de la Nutricion.
— Proporcionar al alumno elementos de la Nutricion humana que lo capaciten para
formular y disefar alimentos de alto valor nutritivo.

Objetivos especificos

— Definir conceptos fundamentales de Nutricion.

— Conocer los principios alimenticios: clasificacion, alimentos fuente, digestion,
absorcion y metabolismo de los mismos.

— Conocer y analizar las bases para determinar requerimientos y recomendaciones
nutricionales en diferentes momentos bioldgicos.

— Adquirir conocimientos acerca de las principales patologias y de alimentos y su
intervencién como factor de riesgo/prevencion en el desarrollo de las mismas.

Prerrequisitos

Contenidos minimos dados en las materias con correlatividad de primer afio y primer




cuatrimestre de segundo afo de la carrera.

Contenidos

— Historia de la Alimentacion. Concepto evolutivo de la alimentacion. Origenes y
definicién de la Nutricion como ciencia. Periodos. Historia de la Nutricion en la
Argentina.

— Concepto y definiciones: nutricion, nutriente o principio nutritivo, principio alimenticio,
alimento fuente, alimento protector, producto alimenticio.

— Definicion de requerimiento (minimo- 6ptimo- maximo), recomendacion, meta
nutricional. Organismos que formulan las recomendaciones. Energia. Utilidad y
medicion. Energia de los alimentos. Alimentacion saludable. Piramide nutricional.

— Necesidades energéticas. Componentes y determinantes del gasto energético:
metabolismo basal, crecimiento, mantenimiento, actividad. Balance energético. Calculo
de necesidades. Calculo de requerimiento energético.

— Composicion del organismo. Grasa corporal. Obesidad. Diferencia entre hambre y
apetito. Factores que regulan la ingesta.

— Los alimentos como portadores de nutrientes. Composicién quimica. Tablas.

— Sistema digestivo humano. Componentes y funcionalidad.

— Carbohidratos. Funcién: importancia nutricional. Clasificacién. Alimentos fuente.
Digestion. Absorcion. Metabolismo. Indice glucémico. Diabetes.

— Grasas y lipidos esenciales: funcion: importancia nutricional. Clasificacion. Alimentos
fuente. Digestion. Absorcion. Metabolismo. Acidos grasos esenciales y acidos grasos
trans. Acidos grasos poliinsaturados (omega 6), monoinsaturados (omega 3) y
saturados. Recomendaciones nutricionales. Dislipemias.

— Proteinas. Funcion: importancia nutricional. Alimentos fuente. Digestion. Absorcion.
Metabolismo. Digestibilidad. Proteina patrén. Ajuste por calidad. Calculo de
recomendaciones de proteinas. Aminoacidos esenciales, semi y no esenciales.
Necesidades segun edad. Valor nutritivo y calidad nutricional. Suplementacion.
Complementacion. Calculo de requerimiento proteico.

— Fibra: clasificacion y alimentos fuente. Propiedades fisicas y respuestas fisiologicas.
Adecuacion de la ingesta.

— Agua: funciones. Homeostasis. Composicion electrolitica de los liquidos organicos.
Ganancia y pérdida de agua. Regulacién. Hipertension arterial.

— Minerales: funciones y alimentos fuente. Requerimientos y recomendaciones.
Deficiencias. Excesos. Suplementos.

— Vitaminas: funciones y alimentos fuente. Requerimientos y recomendaciones.
Deficiencias. Excesos. Suplementos.

— Alimentacién durante el embarazo y la lactancia. Fisiologia del embarazo. Ganancia
ponderal. Requerimientos nutricionales durante el embarazo. Requerimientos
nutricionales durante la lactancia. Composicién quimica de la leche materna.
Composicion quimica de las leches maternizadas (de inicio y de seguimiento).

— Alimentacion del lactante, pre-escolar, escolar, adolescente y anciano: cambios
fisioloégicos. Requerimientos y recomendaciones nutricionales. Caracteristicas de la
alimentacion.

— Alimentacién del deportista: requerimientos nutricionales. Gasto energético. Prueba
de sobrecarga de carbohidratos. Alimentacién durante el entrenamiento, competencia y
pos-competencia. Hidratacién. Suplementacion.




Contenidos Asignaturas relacionadas
-Introduccioén a la Ciencia y Tecnologia de
Trabajo practico integrador (Proyecto los Alimentos (1er afio)
2023) -ldioma Inglés (3er afo)

-Materia Prima Agroindustrial (1er afio)

Metodologia de trabajo

Clases con una identificacidn clara de las competencias que se pretenden desarrollar a
partir de los contenidos necesarios para lograr los objetivos.

- clases tedricas

- clases practicas: resolucion de casos y/o problemas en los cuales se partira de la
descripcion de situaciones concretas que se someteran a analisis y a la toma de
decisiones. De esta manera los alumnos estudian la situacion, definen los
problemas, lleguen a sus propias conclusiones sobre las acciones que habria que
emprender y contrastan ideas, las defienden y las reelaboran con nuevos aportes
utilizando la reflexion y la investigacion.
Se fomentara el trabajo individual y el grupal.
La evaluacion sera en forma constante con la entrega de los trabajos realizados por
los alumnos durante las clases practicas (los cuales a su vez permitiran encontrar
distintas vias para alcanzar los contenidos que subsiguen) y Eescrita u oral que
permitira obtener informacién sobre el nivel de logro en el contenido de aprendizaje
concreto (comparando con la media propuesta.

Para favorecer la vinculacion de los contenidos de esta materia con otras, se llevara
a cabo la implementacién de un trabajo pactico integrador con los contenidos de
este curso con otros de la carrera (Materias Primas, Ingles e Introduccion a la
Ciencia y Tecnologia de los alimentos.). Sera un trabajo realizado con los docentes
de las areas mencionadas.

Recursos

Presentaciones en power point
Lectura de Gacetillas e informes publicados por entidades de Salud.
Aula Virtual
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