"1983 — 2023 40 afios de Democracia”

Universidad Nacional de Lujan >
Departamento de Tecnologia LUJAN, 11 DE MAYO DE 2023

VISTO: La presentacién del programa de 1la asignatura
Nutricién (43942) correspondiente a la Carrera de Ingenieria en
Alimentos efectuada por la Profesora Responsable; y

CONSIDERANDO:

Que el referido programa se presenté ante la Comisién
Plan de Estudios de la Carrera Ingenieria en Alimentos, la que
aconseja su aprobacidn.

Que corresponde al Consejo Directivo la aprobacidén de los
programas de las asignaturas de las distintas carreras a las que
presta servicios académicos este Departamento, conforme el articulo
€4, inciso d) del Estatuto de esta Universidad.

Que el Consejo Directivo  Departamental, mediante
Disposicién DISPCD-TLUJ: 0000357/14, delegé en su Presidente la
emisién de actos administrativos de aprobacién de programas de
asignaturas, que cuenten con el informe favorable de la Comisién
Plan de Estudios correspondiente,

FPor ello,

LA PRESIDENTA DEL CONSEJO DIRECTIVO
DEL DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA
DI SPONE:

ARTICULO 1°.- APROBAR el programa de la asignatura Nutricién
(43942): 2023 - 2024 - Plan 01.10, correspondiente a la Carrera de
Ingenieria en Alimentos, gque como Anexo forma parte de la presente
Disposicién.-

ARTICULO 2°.- Registrese, comuniquese, remitase a la Direcciédn
General de Asuntos Académicos. Cumplido, archivese.-

DISPOSICION DISPPCD-TLUJ: 0000098-23
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DENOMINACION DE LA ACTIVIDAD: 43942 - Nutricidn

TIPO DE ACTIVIDAD ACADEMICA: Asignatura

CARRERA: Ingenieria en Alimentos

PLAN DE ESTUDIOS: 01.10

DOCENTE RESPONSABLE:
CABRERA Mildred — Profesor Adjunto

EQUIPO DOCENTE:

MARCHESICH Claudia — Profesor Adjunto
MEDANICH Marina — Jefe de Trabajos Practicos
SANMARTINO Daniela — Jefe de Trabajos Practicos
CAMES Elizabeth — Ayudante de Primera

ACTIVIDADES CORRELATIVAS PRECEDENTES:

PARA CURSAR:

CURSADA en condicion de Regulares: 13963-Quimica Bioldgica y 13974-Estadistica. RECOMENDADA: No tiene.
PARA APROBAR:

APROBADAS: 13963-Quimica Bioldgica y 13974-Estadistica. RECOMENDADA: No tiene.

CARGA HORARIA TOTAL: HORAS SEMANALES: 5 - HORAS TOTALES: 80
DISTRIBUCION INTERNA DE LA CARGA HORARIA:

TEORICOS: 32 hs (40% del total)

TRABAJOS PRACTICOS Y SEMINARIOS: 48 hs (60% del total)

PERIODO DE VIGENCIA DEL PRESENTE PROGRAMA: 2023- 2024
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CONTENIDOS MINIMOS O DESCRIPTORES

Nutricion. Interaccién alimento - organismo. Funcién biolégica de los nutrientes. Aplicacion de muestreo en la
nutricion. Nutrientes y su preservacion en los principales procesos industriales y en el almacenamiento. Nutricién y
Salud.

F MENT. N A" ETENCI
FUNDAMENTACION:
La asignatura NUTRICION ofrece los conocimientos y herramientas necesarias para poder actuar en el campo de la
ingenieria en alimentos priorizando los aspectos nutricionales tanto sea de las materias primas como de los productos
elaborados.
Concientiza, a los futuros ingenieros, de la conveniencia y responsabilidad de preservar el valor nutritivo de los
alimentos en todas las etapas de la cadena, es decir desde su obtencién (materias primas), recoleccion,
procesamiento, almacenamiento y distribucion hasta el consumidor final para que los alimentos producidos
constituyan un vehiculo de bienestar para la poblacién.
Les permite adquirir criterios para disefiar y/o formular alimentos destinados a atender requerimientos nutricionales
especificos, situaciones alimentarias particulares.
Los forma para

- poder integrarse a equipos multidisciplinarios que intervengan en la planificacién y desarrollo de estrategias
de intervencion para la solucién de problemas alimentario-nutricionales.

- contribuir a que la poblacién en general pueda decidir qué alimentos consumir a partir de la informacién
nutricional y las declaraciones realizadas por medio de los rétulos y/o publicidades de los productos, atendiendo a la
legalidad y veracidad de los mensajes.

OBIETIVOS:

* Introducir a los futuros profesionales en el campo de la alimentacién humana y su importancia para el
mantenimiento de la salud, mediante el conocimiento de la Nutricién como ciencia y, en particular, de los
nutrientes que aportan los alimentos (clasificacién, criterios de esencialidad, funciones, fuentes alimentarias,
sus interacciones con el organismo, los requerimientos de nutrientes, las recomendaciones de ingesta y las
causas y consecuencias de su deficiencia y exceso).

® Revalorizar los conocimientos de los nutrientes, en sus aspectos basicos, y vincularlos con su aplicacion a la
tecnologia alimentaria. Reconocer los efectos (biodisponibilidad y deterioro de los nutrientes) que tienen
sobre el valor nutritivo de los alimentos los tratamientos y condiciones a que son sometidos durante su
procesamiento y en el almacenamiento.

® Adquirir y demostrar habilidades en el uso del vocabulario especifico correspondiente a los conocimientos
puestos en juego en el desarrollo de la asignatura.

Capacitar a los estudiantes para:
® Conocer los fundamentos tedricos y metodol6gicos con el fin de resguardar la calidad nutricional y el
contenido de nutrientes en alimentos envasados y materias primas.

® Interpretar y presentar la informacién nutricional de los alimentos envasados.

® Reconocer y desarrollar los atributos de los alimentos modificados y para fines especiales.
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CONTENIDOS

UNIDAD I: Introduccidn a la Nutricion y Clasificacién Nutricional de los Alimentos

Ciencia de la Nutricion: caracteristicas fundamentales, areas de estudio y campos de aplicacién, relacién con otras
disciplinas. Interrelacion entre alimentacién, estado nutricional y salud. Nutrientes: clasificacién, caracteristicas
estructurales, funciones. Utilizacién de nutrientes: digestién y absorcién, factores que facilitan o dificultan estos
procesos. Nutrientes y alimentos. Fuentes alimenticias: aporte nutricional por grupos de alimentos. Nutrientes
indispensables y dispensables: criterio de esencialidad. Déficit o exceso de nutrientes. Requerimientos nutricionales.
Concepto de ingesta recomendada y maxima permitida. Organismos que elaboran las recomendaciones. Grupos
vulnerables y situaciones nutricionales especiales. Calidad nutritiva integral de un alimento, valor nutricional, pérdidas
de nutrientes. Importancia de la ciencia de la Nutricién en el campo de la Tecnologia de los Alimentos. Aplicacion de

muestreo en nutricion: interpretacion y uso de datos de informacion nutricional de Tablas/proveedores y generacion
de datos confiables.

UNIDAD II: Energia

Necesidades de energia. Bioenergética. Unidades de energia: caloria y Joule. Balance energético. Gasto energético:
medicion. Calorimetria directa e indirecta. Determinantes del gasto energético total: Metabolismo basal, Trabajo
externo: eficiencia y Efecto termogénico de los alimentos. Requerimientos energéticos. Recomendaciones actuales.
Valor energético de los alimentos: determinacion y célculo. Energia bruta y metabolizable.

UNIDAD Ilil: Proteinas y Aminoacidos

Importancia nutricional. Digestién y absorcion. Destino de las proteinas alimenticias. Concepto de aminoacidos
esenciales y no esenciales. Balance nitrogenado. Requerimientos proteicos: métodos de determinacion.
Requerimiento de aminodacidos indispensables en relacion con la edad. Recomendaciones actuales. Calidad proteica:
concepto de Valor Bioldgico (VB), Digestibilidad (D) y Valor nutritivo (VN) de las proteinas alimenticias, métodos para
evaluar el VB - métodos quimicos y bioldgicos -, proteina patrén. Interrelacién calorias-proteinas: teoria de Miller y
Payne. Interaccion de las proteinas con otros nutrientes. Disponibilidad de aminoacidos: su importancia nutricional.
Reaccion de Maillard. Pérdida de aminodcidos esenciales: lisina disponible. Mejoramiento de la calidad de proteinas:
suplementacion y complementacion. Propiedades funcionales.

UNIDAD IV: Hidratos de Carbono

Descripcion y clasificacion de los hidratos de carbono presentes en los alimentos. Principales fuentes alimentarias.
Utilizacién de los carbohidratos en el organismo: digestion, absorcion y metabolismo. Deficiencia de lactasa. Almidon:
importancia nutricional. Transformaciones durante el procesamiento: gelatinizacién y retrogradacion. Contenido de
fibra en alimentos naturales. Polisacaridos no amildceos. Fibra de la dieta: principales componentes, clasificacion,
propiedades y funciones nutricionales. indice glucémico (IG): definicion, conceptos, factores determinantes, calculo,
su uso como criterio de desarrollo y seleccién de alimentos.

UNIDAD V: Lipidos

Funciones y clases de lipidos. Tipos de acidos grasos (AG) y funciones. Caracteristicas fisico-quimicas de los lipidos.
Comportamiento térmico de las grasas. Acidos grasos esenciales: familias omega 3 y omega 6, funciones y efectos de
los AGE. Acidos grasos de cadena corta y media, su importancia nutricional. Acidos grasos trans y CLA. Colesterol:
importancia nutricional, su relacion con la fibra dietaria y los AGPI. Requerimientos de lipidos y recomendaciones en
relacion al valor calérico de la dieta. Composicion de lipidos alimenticios: perfil de AG y contenido de colesterol.
Nutrientes vinculados a los lipidos. Mecanismo de utilizacion de los lipidos alimenticios por el organismo. Alteraciones
de los lipidos alimenticios: hidrolisis, oxidacion y polimerizacion. Aceites hidrogenados: modificaciones de los lipidos,
principales usos, alimentos que los contienen y efectos sobre la salud.

UNIDAD VI: Vitaminas i
Definicion. Clasificacién, nomenclatura y caracteristicas generales. Vitaminas hidrosolubles (B1, B2, Niacina, B6, Acido
Félico, B12, Biotina, Acido Pantoténico y vitamina C) y vitaminas liposolubles (A, D, E y K): estructura, formas activas,
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absorcion, funciones, requerimientos e ingestas recomendadas, enfermedades por carencia o exceso. Interrelaciones
con otros nutrientes. Ingestas maximas tolerables. Fuentes alimenticias. Estabilidad de las vitaminas. Factores que
condicionan o afectan la biodisponibilidad de las vitaminas en los alimentos.

UNIDAD VII: Minerales

Subdivision desde el punto de vista nutricional: macroelementos, microelementos y elementos traza y ultratraza.
Minerales de interés en nutricién: Na, K, Ca, P, Mg, Fe, Zn, Cu, |, Se y Fluoruros . Funciones nutricionales, absorcion:
elementos que la facilitan o dificultan. Requerimientos, ingestas recomendadas e ingestas maximas tolerables.
Enfermedades por carencia o exceso. Interrelaciones con otros nutrientes. Fuentes alimenticias.

UNIDAD VIl Efecto del procesamiento y almacenamiento sobre el valor nutritivo de los Alimentos

Modificaciones de la calidad nutricional por los procesos: tratamientos térmicos, deshidratacién, oxidacién,
tratamientos alcalinos, reacciones enzimaticas, difusion y solubilizacion. Efecto sobre los hidratos de carbono, lipidos y
proteinas. Pérdidas de vitaminas y minerales durante el procesado. Degradacién del acido ascérbico. Estimacion de

porcentajes de retencion. Ejemplos de dafios nutricionales en matrices alimentarias complejas. Evaluacion de los
dafos.

UNIDAD IX: Ingredientes de interés tecnoldgico y Alimentos Modificados

Carbohidratos y derivados de interés tecnoldgico: almidones modificados, dextrinas, jarabes, polidextrosa,
hidrocoloides, polioles. Edulcorantes nutritivos y no nutritivos: compuestos, ventajas y desventajas. Alimentos
modificados en su composicion glucidica: concepto y aspectos tecnolégicos. Nutricion aplicada a la elaboracién de
alimentos para fines especificos: intolerancia a la lactosa y diabetes. Hidratos de carbono como ingredientes
funcionales: oligosacaridos y otros de importancia como compuestos prebiéticos. Pectinas: clasificacion y formacion
de geles.

Alimentos modificados en su composicién proteica: concepto y aspectos tecnoldgicos. Aplicaciones tecnoldgicas de
ciertas proteinas alimenticias.

Alimentos reducidos y/o modificados en su composicién lipidica: concepto y aspectos tecnoldgicos. Sustitutos y/o
reemplazantes de lipidos.

Alimentos modificados en su valor energético.

Alimentos adicionados y fortificados con micronutrientes. Limites de uso. Compuestos minerales utilizados como
fortificantes: sales, compuestos aminoquelados, compuestos encapsulados. Listas positivas. Casos particulares: Fe y
Zn.

UNIDAD X: Alimentos funcionales y para Fines Especiales

Alimentos funcionales: definicidn, principales ingredientes funcionales, criterios para su desarrollo y aprobacion,
presentacion de casos. Prebiodticos, probioticos y posbidticos. Alimentos para fines especiales: conceptos generales.
Formulas infantiles. Alimentos libres de gluten, libres de lactosa y otros.

UNIDAD XI: Nutricion, Alimentacién y Salud

Malnutricion: concepto y prevalencia en Argentina. Desnutricion: grupos mas afectados, consecuencias, casos
extremos (Marasmo y Kwashiorkor). La desnutricién como problema de Salud Publica. Nutricién aplicada al disefio de
alimentos para la solucién de problemas nutricionales en la poblacién: enriguecimiento. Estrategias de intervencion
nutricional en Argentina: Leche (Ley 25.459), Harina (Ley 25.630). Importancia del etiquetado nutricional de alimentos
envasados. Guia Alimentaria para la poblacion argentina. Tendencias en el consumo de alimentos

F

METODOLOGIA

Los contenidos tedricos que los estudiantes tienen a disposicion a través de material escrito y audiovisual de la
asignatura y la bibliografia propuesta seran institucionalizados en los encuentros de clases por medio de talleres,
seminarios y estudios de caso. Del total de clases el 20% son no presenciales correspondiendo a clases tedricas.
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En los encuentros de clases se ponen en evidencia los aspectos mas sobresalientes de cada unidad con énfasis en la
responsabilidad social de los ingenieros en alimentos en la elaboracién y el desarrollo de alimentos saludables.

Las Actividades Practicas se llevan a cabo como taller de resolucién de problemas,desarrollo de técnicas analiticas en
el laboratorio, taller de discusion de casos practicos sobre deterioro de nutrientes y alimentos modificados y
seminarios de analisis de temas especificos.

TRABAJOS PRACTICOS

1-

Taller de resolucion de problemas sobre energia y proteinas.

Se desarrollaran los siguientes aspectos:

Valor energético de los alimentos, calculo de energia bruta y metabolizable, necesidades de energia: célculo
de requerimientos y % de coberturas.

Métodos para determinar la calidad de proteinas: métodos quimicos.

Suplementacion y complementacion de proteinas.

Determinacién del indice Glucémico de distintas dietas.

2- Trabajos practicos en el Laboratorio:

Determinacidn del contenido de nitrégeno en alimentos.

Determinacion de digestibilidad de proteinas alimenticias.

Determinacion de acidos grasos por cromatografia en fase gaseosa.

Determinacion de parametros indicadores de la oxidacion de las grasas de los alimentos por efecto del
procesamiento y almacenamiento de los mismos.

Determinacion del contenido de vitamina C en alimentos frescos y procesados.

Taller de discusidn de casos practicos:

A: sobre deterioro de nutrientes .Analisis de un proceso de elaboracion con un enfoque nutricional:
nutrientes aportadores, deteccion de posibles deterioros, acciones para evitarlos.

.B: alimentos modificados:analisis de los ingredientes de alimentos modificados comerciales, segin una
consigna dada.

TAREAS DOMICILIARIAS CON CLASES DE CONSULTA

4-

Autoencuesta alimentaria. Actividad individual a lo largo del cuatrimestre.

Comprende las siguientes aspectos:

Registro de consumos y actividades durante 7 dias

Uso de Tablas de Composicion de alimentos para el calculo del consumo de nutrientes.
Calculo de las necesidades de energia segun sexo, peso, edad y actividades que realiza.
Calculo de requerimientos de nutrientes.

Calculo de la cobertura de requerimientos.

Andlisis grupal de resultados y conclusiones.

5- Presentacion escrita de un estudio de caso que ponga en relevancia los efectos del procesamiento sobre los
nutrientes en distintas matrices alimentarias.

7- Seminario-Taller de vitaminas y minerales:consta de |as siguientes partes a)investigar determinados aspectos
nutricionales de los micronutrientes asignados, b) Disefiar un sistema alimentario (plato principal o un producto
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alimenticio) con contenido significativo los micronutrientes asignados y c) Calcular el contenido de dichos
micronutrientes en el sistema, plato terminado/porcién y el porcentaje de cobertura.
Puesta en comun de aspectos nutricionales mas relevantes de estos micronutrientes.

ISITOS DE APROBACION Y CRITERI I ION:

-CONDICIONES PARA PROMOVER (SIN EL REQUISITO DE EXAMEN FINAL)
DE ACUERDO AL ART.23 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS-LUJ:0000996-15

* Tener aprobadas las actividades correlativas al finalizar el turno de examen extraordinario de ese cuatrimestre.

*  Cumplir con un minimo del 80 % de asistencia para las actividades practicas (espacios presenciales)

* Aprobar todas las actividades practicas previstas en este programa, pudiendo recuperarse hasta un 25% del total por
ausencias o aplazos.

¢ Aprobar una presentacion individual de una situacion problematica con su resolucion que contempla la evaluacion de
la calidad nutricional de una mezcla proteica, propuesta por el estudiante y la cobertura energética y proteica de la
misma para la poblacion seleccionada con un promedio final no inferior a 6 (seis) sin haberla recuperado.

* Aprobar una evaluacion integradora de la asignatura con calificacion no inferior a siete (7) puntos.

-CONDICIONES PARA APROBAR COMO REGULAR (CON REQUISITO DE EXAMEN FINAL)
DE ACUERDO AL ART.24 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS-LUJ:0000996-15

» Estar en condicion de regular en las actividades correlativas al momento de su inscripcion a la asignatura.

*  Cumplir con un minimo del 60 % de asistencia para las actividades practicas (espacios presenciales)

* Aprobar todas las actividades practicas previstas en este programa, pudiendo recuperarse hasta un 40% del total por
ausencias o aplazos.

*  Aprobar una presentacion individual de una situacidn problematica con su resolucion que contempla la evaluacion de
la calidad nutricional de una mezcla proteica, propuesta por el estudiante y la cobertura energética y proteica de la
misma para la poblacion seleccionada con un promedio final no inferior a 4 (cuatro). La evaluacion podra recuperarse
en una oportunidad.

EXAMENES PARA ESTUDIANTES EN CONDICION DE LIBRES

* Para aquellos estudiantes que, habiéndose inscriptos oportunamente en la presente actividad hayan quedado en
condicién de libres por aplicacion de los articulos 22, 25, 27, 29 o 32 del Régimen General de Estudios, SI podran
rendir en tal condicion la presente actividad.

= Para aquellos estudiantes que no cursaron la asignatura y se presenten en condicion de alumnos libres en la Carrera,
por aplicacién de los articulos 10 o 19 del Régimen General de Estudios, SI podran rendir en tal condicion la presente
actividad.

*  Los requisitos del examen libres son las siguientes:
1)Cumplir con las correlatividades
2)Aprobar las siguientes actividades practicas

a) La resolucion de un problema (energia, Indice glucémico, evaluacion de la calidad de proteinas y
coberturas de nutrientes).
b) El trabajo practico: Autoencuesta alimentaria.

y c) El desarrollo de un Trabajo Practico de laboratorio sobre determinacién de nutrientes (proteinas o
| vitamina )

3) Aprobar una evaluacion final oral con no menos de 4 (cuatro) puntos.
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LAS ACTIVIDADES DEL PUNTO 2 DEBEN SER APROBADAS PREVIAMENTE A LA EVALUACION ORAL (PUNTO 3)
para lo cual el estudiante debera ponerse en contacto con los docentes por lo menos una semana antes del examen. _

BIBLIOGRAFIA
Obligatoria

M ial didactico sistem

Ficha N2 1: Introduccion a la Nutricion. Conceptos basicos y su relacién con la ciencia de los alimentos.
Ficha N2 2: Energia

Ficha N2 3: Proteinas y Aminoacidos en Nutricion.

Ficha N2 4: Hidratos de Carbono. Aspectos nutricionales y su aplicacién a la tecnologia de alimentos.
Ficha N 5: Lipidos en Nutricidn.

Ficha N 8: Efecto del Procesamiento y Alimacenamiento sobre el Valor Nutricional de los Alimentos.

Ficha N2 9: Nutricion, Alimentacién y Salud: La tecnologia de alimentos enfocada a la solucién de problemas
nutricionales.

TP N2 1: Seminario de Problemas de Energia y Proteinas
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TP N 3: Determinacion de la Digestibilidad.
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Sitios WEB

Sociedad Argentina de Nutricion www.sanutricion.org.ar

Tabla de Composicion Centesimal de Alimentos Argentinos ARGENFOODS www.unlu.edu.ar/argenfoods
Encuesta Nacional de Nutricion y Salud (Arg.) www.msal.gov.ar/htm/Site/ennys/site/default.as

Ministerio de Salud y Medio Ambiente - Direccion de estadisticas e informacion de salud
www.msal.gov.ar/htm/site/estadisticas.asp

Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia médica www.anmat.gov.ar

Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca www.sagpya.mecon.gov.ar

[\ Direccion Nacional de Alimentacién www.alimentosargentinos.gov.ar
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Nutrinfo www.nutrinfo.com.ar
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) www.fao.org
Organizacién Mundial de la Salud en espafiol www.who.int/es

Organizacion Panamericana de la Salud www.paho.org./default_spa.htm

Unidn Internacional de Ciencias de la Nutricion www.iuns.org

LATINFOODS - Tabla de Composicion de Alimentos de América Latina www.inta.cl/latinfoods/default.htm

USDA Food Composition Data www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp/

Food Composition and Nutrition Tables 2000. SW Souci, W Fachmann,H Kraut mbH, Stuttgart
www.sfk-online.net/cgi-bin/start. mysqgl?lan =english

Tabla brasilera de Composicion de alimentos. www. fcf.usp.br/tabela/Danemenu.htm

The Chemical Composition of American Food Materials 1896* Professor W.0O. Atwater
www.nal.usda.gov/fnic/f mp/D lassi s028.pdf

United Nations University www.unu.edu/
Instituto de Nutricion y Tecnologia de Alimentos (Chile) www.inta.cl

American Society for Clinical Nutrition www.faseb.org/ascn

Instituto de Nutricion de Centroamérica y Panama (INCAP) www.incap.org.gt/
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