Universidad Nacional de Lujan
Departamento de
Tecnologia

DISPOSICION PRESIDENTE/A DEL CONSEJO DIRECTIVO DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DISPPCD-T
202 / 2025

LUJAN, BUENOS AIRES

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

CONSIDERANDO:

Que el referido programa se presentd ante la Comisidédn Plan de Estudios
de 1la Carrera de Ingenieria en Alimentos, la que aconseja su
aprobacién.

Que corresponde al Consejo Directivo la aprobacidédn de los programas de
las asignaturas de las distintas carreras a las que presta servicios
académicos este Departamento, conforme el articulo 64, inciso d) del
Estatuto de esta Universidad.

Que el Consejo Directivo Departamental, mediante Disposicidn
DISPCDTLUJ: 0000357/14, delegdé en su Presidente la emisidén de actos
administrativos de aprobacién de programas de asignaturas, gque cuenten
con el informe favorable de la Comisién Plan de Estudios
correspondiente.

Por ello,

LA PRESIDENTA DEL CONSEJO DIRECTIVO DEL DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA

DISPONE:

ARTICULO 1°.- APROBAR el programa de la asignatura Nutricidén (43942):
2025 - 2026 - Plan 1.10, correspondiente a la Carrera de Ingenieria en
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Departamento de
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Alimentos, que como Anexo forma parte de la presente Disposiciédn.-

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

Mgter. Jimena O. MAZIERES - Presidenta del Consejo Directivo - Departamento de
Tecnologia
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DENOMINACION DE LA ACTIVIDAD: 43942 — Nutricién
TIPO DE ACTIVIDAD ACADEMICA: Asignatura

CARRERA: Ingenieria en alimentos
PLAN DE ESTUDIOS: 1.10

DOCENTE RESPONSABLE:
Ing. Medanich Milan, Marina V. — Profesora adjunta.

EQUIPO DOCENTE:

Ing. Daniela G. Sanmartino — Jefa de trabajos practicos
Ing. Elizabeth N. Cames — Ay. de primera

Ing. Gabriela Las Heras — Ay. de primera

Téc. Aracelli Alvarez — Ay. de primera

Est. Francisco T Masci — Ay. de segunda

ACTIVIDADES CORRELATIVAS PRECEDENTES:

PARA CURSAR: 13963-Quimica Bioldgica, en condicidn regular
13974-Estadistica, en condicion regular

PARA APROBAR: 13963-Quimica Bioldgica, en condicién aprobada
13974-Estadistica, en condicion aprobada

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

TIPO DE ACTIVIDAD: TEORICO -PRACTICO: 5 horas semanales TOTAL: 80 hs (100%)

PERIODO DE VIGENCIA DEL PRESENTE PROGRAMA: 2025-2026
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CONTENIDOS MiNIMOS O DESCRIPTORES

Nutricion. Interaccidn alimento organismo. Funcién bioldgica de los nutrientes. Aplicacion del muestreo
en la nutricion. Nutrientes y su preservacién en los principales procesos industriales y en el
almacenamiento. Nutricion y salud.

FUNDAMENTACION, OBJETIVOS, COMPETENCIAS

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 distribucidn hasta
el consumidor final para que los alimentos constituyan un vehiculo de bienestar para la poblacién.

OBIJETIVOS:

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

e Revalorizar los conocimientos de los nutrientes, en sus aspectos basicos, y vincularlos con su
aplicacién 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.

e  Conocer los fundamentos tedricos y metodoldgicos con el fin de resguardar la calidad
nutricional y el contenido de nutrientes en alimentos envasados y materias primas.

® Interpretary presentar la informacion nutricional de los alimentos envasados.

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

COMPETENCIAS:
Prepara al alumno para la adquisicién de:

Con grado de profundidad alto

Analisis, disefo, simulacidén, optimizacion, implementacion, direcciéon y supervision de sistemas de
procesamiento industrial, conservacion y comercializacion de alimentos y bebidas.

Proyecto, supervision, direccion de ensayos y comprobaciones para determinar la aptitud de materias
primas, insumos, productos intermedios, productos finales y sus envases.

Procedimientos y certificaciones de inocuidad, de calidad, higiénico sanitarias y de identificacion
comercial que deban cumplir los alimentos, procesos alimentarios y establecimientos industriales y/o
comerciales en los que se involucre fabricacion, manipulacion, fraccionamiento, envasado,
almacenamiento, expendio, distribucion y comercializacion de alimentos.

Utilizacion de técnicas y herramientas de aplicacion en la ingenieria en alimentos.

Con grado de profundidad medio

Normativa legal vigente relacionada con establecimientos, productos y operaciones que involucren la
produccion, almacenamiento, transporte, expendio y comercializacién de alimentos y bebidas y
sus envases.

Planificacion, direccion, identificacidn, caracterizacion y evaluacién de riesgos potenciales a la salud y
al ambiente, asociados al ambito alimentario.

Identificacidn, formulacién y resolucién de problemas de ingenieria en alimentos.

Generacidn de desarrollos tecnoldgicos y/o innovaciones tecnoldgicas.

Desempefio en equipos de trabajo.

Comunicacion efectiva.

Actuacién profesional ética y responsable.

Evaluacién y actuacion en relacion con el impacto social de su actividad profesional en el contexto

www.unlu.edu.ar — Lujan, Buenos Aires, Republica Argentina



UNIVERSIDAD NACIONAL DE LUJAN
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA

PROGRAMA OFICIAL 3/7

global y local.
Aprendizaje continuo.

Con grado de profundidad bajo

e Proyecto, disefio, calculo, optimizacidn y control de instalaciones, maquinarias e instrumental de
establecimientos industriales y/o comerciales en los que se realice la fabricacién, manipulacién,
fraccionamiento, envasado, almacenamiento, expendio, comercializacion de alimentos vy
productos alimenticios.

¢ Desarrollo de una actitud profesional emprendedora

CONTENIDOS

UNIDAD I: Introduccion a la Nutricion y Clasificacion Nutricional de los Alimentos

Ciencia de la Nutricion: caracteristicas fundamentales, areas de estudio y campos de aplicacidn, relacion
con otras disciplinas. Interrelacion entre alimentacion, estado nutricional y salud. Nutrientes: clasificacion,
caracteristicas estructurales, funciones. Utilizacion de nutrientes: digestion 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 Nutricidn en el campo de la Tecnologia de Alimentos.

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 Ill: Proteinas y Aminodacidos

Importancia nutricional. Digestion y absorcién. Destino de las proteinas alimenticias. Concepto de
aminodcidos dispensables e indispensables. Balance nitrogenado. Requerimientos proteicos: métodos de
determinacién. Requerimiento de aminoacidos 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 patron.
Interrelacion calorias-proteinas: teoria de Miller y Payne. Interaccién de las proteinas con otros
nutrientes. Disponibilidad de aminoacidos: su importancia nutricional. Reaccién de Maillard. Pérdida de
aminodcidos esenciales: lisina disponible. Mejoramiento de la calidad de proteinas: suplementacién y
complementacidén. Propiedades funcionales.

UNIDAD IV: Hidratos de Carbono

Descripcion y clasificacion de los hidratos de carbono presentes en los alimentos. Principales fuentes
alimentarias. Utilizaciéon de los carbohidratos en el organismo: digestion, absorcion y metabolismo.
Deficiencia de lactasa. Almiddn: importancia nutricional. Transformaciones durante el procesamiento:
gelatinizacion y retrogradacion. Contenido de fibra en alimentos naturales. Polisacaridos no amilaceos.
Fibra de la dieta: principales componentes, clasificacion, propiedades y funciones nutricionales. indice
glucémico (IG): definicidn, conceptos, factores determinantes, célculo, su uso como criterio de desarrollo
y seleccidn de alimentos. Cariogenicidad de los hidratos de carbono.

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 relacién con la fibra dietaria y los AGPI.
Requerimientos de lipidos y recomendaciones en relacion al valor calérico de la dieta. Composicion de
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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:
hidrdlisis, oxidacion y polimerizacién. Aceites hidrogenados: modificaciones de los lipidos, principales
usos, alimentos que los contienen y efectos sobre la salud.

UNIDAD VI: Vitaminas

Definicién. 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, absorcién, 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 nutricion: 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 VIiI: Efecto del procesamiento y almacenamiento sobre el valor nutritivo de los Alimentos
Modificaciones de la calidad nutricional por los procesos: tratamientos térmicos, deshidratacion,
oxidacién, tratamientos alcalinos, reacciones enzimaticas, difusidon y solubilizacion. Efecto sobre los
hidratos de carbono, lipidos y proteinas. Pérdidas de vitaminas y minerales durante el
procesado.Degradacion del acido ascdrbico. Estimacion de porcentajes de retencion. Ejemplos de dafios
nutricionales en matrices alimentarias complejas. Evaluacion de los dafios.

UNIDAD IX: Ingredientes de interés tecnoldgico. Alimentos Modificados y funcionales

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 composicidon glucidica: concepto y aspectos tecnoldgicos.
Nutricion aplicada a la elaboracién de alimentos para fines especificos: intolerancia a la lactosa y diabetes.
Hidratos de carbono como ingredientes funcionales: oligosacdridos y otros de importancia como
compuestos prebioticos. Pectinas: clasificacidon y formacion de geles.

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

Alimentos reducidos y/o modificados en su composicion 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.

Alimentos funcionales: definicidn, principales ingredientes funcionales, criterios para su desarrollo y
aprobacidn, presentacion de casos. Prebidticos, probidticos y postbidticos. Alimentos para fines
especiales: conceptos generales. Formulas infantiles. Alimentos libres de gluten, libres de lactosa y otros.

UNIDAD X: Nutricién, Alimentacion y Salud

Malnutricidn: concepto y prevalencia en Argentina. Desnutricion: grupos mas afectados, consecuencias,
casos extremos (Marasmo y Kwashiorkor). La desnutricion como problema de Salud Pudblica. Nutricion
aplicada al disefio de alimentos para la solucién de problemas nutricionales en la poblacion:
enriquecimiento. Estrategias de intervencidn nutricional en Argentina: Leche (Ley 25.459), Harina (Ley
25.630). Importancia del rotulado nutricional de alimentos envasados. Guia Alimentaria para la poblacién
argentina. Tendencias en el consumo de alimentos.
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METODOLOGIA

e La construccion de los contenidos se llevara a cabo mediante un proceso de lectura y/o
visualizacidén anticipada de materiales escritos y audiovisuales, los cuales estaran disponibles
para los estudiantes con antelacion. Esta instancia previa permitira que los encuentros
presenciales se orienten al anadlisis critico, la discusidén colectiva y la institucionalizacion del
conocimiento, promoviendo una participacion activa y reflexiva.

® las actividades practicas estaran orientadas a favorecer la comprensién de los contenidos. Serdn
acompanfadas de instancias de reflexién grupal y discusidon guiada por el docente, permitiendo
articular la teoria con la practica con el objetico de desarrollar la capacidad critica de los
estudiantes. Las actividades practicas comprenden taller de resolucion de problemas,
autoencuesta alimentaria, trabajos practicos de laboratorio, taller de discusidn de casos practicos
sobre deterioro de nutrientes y alimentos modificados y seminarios de anadlisis de temas
especificos.

TRABAJOS PRACTICOS
e  Autoencuesta alimentaria (domiciliario)
Realizacién individual a lo largo del cuatrimestre.

uﬂw gzwj/ Comprende las siguientes actividades:

Registro de consumos y actividades durante 7 dias

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

* (Cdlculo de la cobertura de requerimientos.

* Analisis grupal de resultados y conclusiones.

e Talleres de resolucion de problemas.
Valor Caldrico de los alimentos calculo de energia bruta y metabolizable, necesidades de
energia: calculo de requerimientos y % de coberturas.
Calidad proteica: métodos para determinar VB y VN
Suplementacion y complementacién de proteinas.
indice Glucémico de un alimento
%Cobertura de nutrientes

e Seminario-Taller de vitaminas y minerales: consta de las siguientes partes a) Investigar
determinados aspectos nutricionales de los micronutrientes asignados, b) Disefiar un sistema
alimentario (plato principal o un producto alimenticio) con contenido significativo los
micronutrientes asignados y c) Calcular el contenido de dichos micronutrientes en el sistema,
plato terminado/porcidn y el porcentaje de cobertura.

Puesta en comun de aspectos nutricionales mas relevantes de estos micronutrientes.

* Trabajos practicos en el Laboratorio:
- Determinacion de digestibilidad de proteinas alimenticias.
- Determinacidn de parametros indicadores de la oxidacién 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.
Actividad de Integracion. Analisis de articulo cientifico. (discusién de casos practicos)
A: sobre deterioro de nutrientes .Analisis de un proceso de elaboracién con un enfoque nutricional:
nutrientes aportadores, deteccién de posibles deterioros, acciones para evitarlos.
B: alimentos modificados: analisis de los ingredientes de alimentos modificados comerciales, segiin una
consigna dada.
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REQUISITOS DE APROBACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION:
CONDICIONES PARA PROMOVER (SIN EL REQUISITO DE EXAMEN FINAL) DE ACUERDO AL ART.23 DEL
REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS 261-21

a)

b)
c)

d)

e)

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 presenciales
Aprobar todos los trabajos practicos previstos en este programa, pudiendo recuperarse hasta un
25 % del total por ausencias o aplazos.

Aprobar el 100% de las dos (2) evaluaciones previstas con un promedio no inferior a seis (6)
puntos sin recuperar ninguna.

Aprobar una evaluacién integradora de la asignatura con calificaciéon 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 261-21

a)

ok

d)

Encontrarse en condicion de regular en las actividades correlativas al momento de su inscripcion
al cursado de la asignatura.

Cumplir con un minimo del 60 % de asistencia para las actividades prdcticas presenciales
Aprobar todos los trabajos practicos previstos en este programa, pudiendo recuperarse hasta un
40% del total por ausencias o aplazos.

Aprobar el 100% de las dos (2) evaluaciones previstas con un promedio no inferior a cuatro (4)
puntos, pudiendo recuperar sélo una y en una sola oportunidad.

EXAMENES PARA ESTUDIANTES EN CONDICION DE LIBRES

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

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

3) Las caracteristicas del examen libre son las siguientes:

Evaluacién con contenidos correspondientes a las actividades practicas de laboratorio y de
problemas.

Si la evaluacidn practica es aprobada, pasa a una instancia de evaluacidn oral con aprobacion con
no menos de 4 (cuatro) puntos.

4) La evaluacion practica debe ser aprobada para pasar a la instancia de evaluacion oral.

El estudiante debera ponerse en contacto con los docentes por lo menos una semana antes del
examen.
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DISPOSICION DE APROBACION: "PCDD

I MM

Ing. Marina MEDANICH MILAN
Prof. Responsable
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