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1. IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA f{, CENTRAL
Nombre de la Asignatura: Nutricidn ' \§;412£>;
Catedra: Nutricién

Carrera: LICENCIATURA EN GESTION DE AGROALIMENTOS
Departamento: Sanidad, Nutricidén, Bromatologia y Toxicologia
Afio Lectivo: 2002

2. CARACTERISTICAS DE LA ASIGNATURA

Ubicacién en el Plan de Estudio: CICLO PROFESIONAL
Duracién: CUATRIMESTRAL

Docente responsable: Dra. Maria Luz Pita Martin de Portela
Carga Horaria para el alumno: 4 HS. SEMANALES, durante 15
semanas. Total 60 hs/cuatrimestre.

FUNDAMENTACION LT

La NUTRICION es una disciplina cientifica, cuyo objetivo es
estudiar las funciones de los nutrientes en el organismo, las causas
y consecuencias de sus deficiencias y excesos, y las cantidades que
se deben ingerir para un Sptimo estado de Salud.

En el contexto actual de salud (estado de bienestar fisico,
mental y social), la buena nutricidn es un componente fundamental de
la calidad de vida y constituye uno de los pilares fundamentales
sobre los que se cimienta el desarrollo de los pueblos. Es un hecho
comprobado que graves problemas actuales de salud, tanto en paises

desarrollados como en los “en vias de desarrolleo”, se deben a
carencias y/o desequilibrios nutricionales. Por ello, la prevalencia
de enfermedades no transmisibles, relacionadas con dietas

educacidén nutricional, ha sido uno de los temas prioritarios de las
Conferencias Mundiales sobre Nutricidn, celebradas en la década del
'90. Por ello, una alimentacién equilibrada es la primera condicidn
para lograr un Optimo estado nutricional y para mantener, preservar o
restituir la salud.

Por lo tanto,. la asignatura Nutricidén debe integrar los
contenidos curriculares de todas las carreras de las Ciencias de los
Alimentos, puesto que dichos profesionales serdn responsables de
producir alimentos de calidad nutricional adecuada para preservar y
mantener a largo plazo un ©&ptimo estado nutricional. Para ello
deber&n conocer las necesidades nutricionales del individuo y de qué
modo la salud se altera cuando esas necesidades no son satisfechas.

La Nutricidén estudia la interaccién entre -los nutrientes
(aportados por los alimentos) y el individuo. Sus contenidos minimos
deben incluir conocimientos béasicos acerca de los nutrientes:
criterios de esencialidad, funciones, alimentos aportadores,
requerimientos e ingestas recomendadas, causas y consecuencias de su
deficiencia o exceso y 1las enfermedades nutricionales de mayor
prevalencia a nivel nacional e internacional. _

En consecuencia, el curso de Nutricidn requiere una base de
conocimientos relacionados con la Quimica Inorgédnica, Orgénica,
Analitica, Biologia, Fisiologia y Quimica Bioldégica.
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OBJETIVOS GENERALES

Que el estudiante conozca:

1) Qué son Nutrientes. Sus funciones, necesidades Yy
fuentes.-Las causas y consecuencias de su deficiencia y/o
exceso.- Cu@les son los nutrientes indispensables vy
dispensables.- Los métodos generales y los criterios para
establecer sus requerimientos y las ingestas recomendadas
de los distintos grupos etéreos.

1) Los fundamentos de la determinacién de 1la calidad
nutricional de los alimentos.

1) Las bases sobre las que estén elaboradas las Tablas de
Composicidén de Alimentos y sea capaz de discernir las
limitaciones en su utilizacidn.

1) Las = herramientas para resolver algunos problemas de
aplicacidén préactica.

CONTENIDOS

I. Introduccidn.- Ciencia de la Nutricidn: Sus caracteristicas
fundamentales. Su relacién con otras disciplinas. Nutrientes:
Tipos. Funciones. Necesidades. Fuentes. Nutrientes ndispensables
y dispensables. Paranutrientes. Requerimientos de nutrientes.
Métodos para determinarlos. Concepto de ingesta recomendada.

Limites mé&ximos de ingestas de nutrientes.- Estado nutricional:
concepto.

II: Energia.- ~Necesidades de energia. Tipos de energia
aprovechables por los animales. Unidades de energia: caloria vy
Joule. Balance  energético. El aporte energético de los
nutrientes. Energia total, energia metabolizable. Medicidén del
metabolismo energético. Calorimetria directa. Calorimetria
Indirecta. Determinantes del gasto energético total;
determinacidn de los reguerimientos energéticos: Recomendaciones
actuales.

* Seminarios y Resolucidén de problemas relacionados con el tema
de los seminarios de energia, con participacidén activa de los
alumnos bajo la direccidén del personal docente.

* CAlculo de las necesidades de energia de cada alumno mediante
la utilizacidén de los factores aconsejados por FAO/OMS (Informe
Técnico No 724, Génova, 1985).

BIBLIOGRAFIA ESPECIFICA:

Material did&ctico elaborado para el desarrollo " los cursos de
Nutricidén, en venta en Tesoreria de la Facultad de Farmacia vy
Bioquimica:

* Nutricién: CONCEPTOS GENERALES (CODIGO 37)

* ENERGIA. (CODIGO 31)

Documentos oficiales:

* Necesidades de Energia y de Proteinas.- Informe de una Reunidn
Consultiva Conjunta FAO/WHO/UNU de Expertos.- Informe Técnico 724,
OMS, Ginebra, 1985




* RECOMMENDED DIETARY ALLOWANCES, 10 th ed.- FOOD&NUTRITION BOARD. -
Sub Committee on the tenth edition of the RDAS.- National Academy of
Sciences.- National Academic Press, Washington, D.C.; 1989.

IIT. Proteinas.- Evolucién de 1las diferentes teorias sobre
metabolismo proteico. Concepto de balance nitrogenado y de valor
biolégico. Concepto de aminocdcidos dispensables e indispensables.
Métodos para determinar el VB de las proteinas: Métodos quimicos.
Métodos bioldgicos. Método de 1la UPN. Interrelaciones entre
Energia Yy Proteinas. Disponibilidad de aminodcidos: su
importancia nutricional. Requerimientos proteicos: modo de
determinarlos. Suplementacidén y complementacidn.

* Seminarios y resolucién de problemas relacionados con los temas
de proteinas, con participacidén activa de los alumnos bajo la
direccidn del personal docente.

BIBLIOGRAFIA ESPECIFICA

Material did&ctico elaborado para el . desarrollo de 1los cursos de
Nutricién , en venta en Tesoreria de la Facultad de Farmacia vy
Bioquimica:

* PROTEINAS. (CODIGO 32)

Documento oficial:

* Necesidades de Energia y de Proteinas.- Informe de una Reunidn
Consultiva Conjunta FAO/WHO/UNU de Expertos.- Informe Técnico 724,
OMS, Ginebra, 1985

IV. Hidratos de carbono: funciones nutricionales .Alimentos
aportadores. Digestidén: caracteristicas generales del proceso.
Deficiencia de lactasa: su importancia nutricional. Porcidén no
digerible. Fibra de la dieta. Su relacidén con enfermedades
crdnicas y degenerativas. Recomendaciones de ingesta.

BIBLIOGRAFIA ESPECIFICA

Material didactico elaborado para el desarrollo de los cursos de
Nutricidén , en venta en Tesoreria de la Facultad de Farmacia vy
Bioguimica: v

* HIDRATOS DE CARBONO (CODIGO 34)

V. Lipidos: Funciones en el organismo humano y su relacidén con
los lipidos presentes en los alimentos. Digestidén, absorcidén y
transporte. Caracteristicas de 1los triglicéridos de cadena
media. Los 1lipidos como componentes de los tejidos animales.
Tejido adiposo: Relacién con las grasas de la dieta. Origen de
los lipidos en el organismo. Higado graso. sus causas. Papel de
los factores lipotrdépicos y otros nutrientes. Lipidos de la dieta

como factores de riesgo.en 7relacidén a. arterosclerosis vy
enfermedad coronaria. Acidos grasos esenciales: funciones
nutriciocnales. Deficiencia: causas vy <consecuencias Ingestas

recomendadas. Alimentos aportadores.

BIBLIOGRAFIA ESPECIFICA:

Material didactico elaborado para el desarrollo de 1los cursos de
Nutricién, en venta en Tesoreria de la Facultad de Farmacia vy
Biogquimica: LIPIDOS. (CODIGO 34)
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VI. Minerales: Su divisién desde el punto de vista nutricional.

Concepto de  esencialidad. Criterios para establecerla.
Macronutrientes: funciones nutricionales. Ingestas
recomendadas . Alimentos aportadores. Deficiencia. Caso
particular del Hierro. Micronutrientes esenciales:. Funciones
Nutricionales. Interrelaciones. Deficiencias. Ingestas
recomendadas.

BIBLIOGRAFIA ESPECIFICA
*  VITAMINAS Y MINERALES EN NUTRICION.- M.L.P.M. de Portela.- Lépez
Libreros Editores, S.R.L.- 1993.- I.S.S.N.: 950-505-196-4

VII. Vitaminas: Definicidén, <clasificacidén y ~caracteristicas
generales. Vitaminas liposolubles: A, D, E y K. Nomenclatura.
Compuestos Activos. Funciones. Deficiencia y exceso. Ingesta
recomendada. Fuentes: Caracteristicas particulares de cada una de
ellas. Interrelaciones con otros nutrientes. Vitaminas solubles
en agua. Vitamina C y complejo B: By, By, Bg, Niacina, Acido
félico y Bio. Nomenclatura. Formas activas. Funciones.

Requerimientos. Deficiencia y exceso. Fuentes: Caracteristicas
Particulares. Interrelaciones entre si y con otros nutrientes.
Limites superiores de ingesta.-

BIBLIOGRAFIA ESPECIFICA
*  VITAMINAS Y MINERALES EN NUTRICION.- M.L.P.M. de Portela.- Lbpez
Libreros Editores, S.R.L.- 1993.- I.S.S.N.: 950-505-196-4

VIII.
* Realizacién de una autoencuesta alimentaria, mediante el método
de registro y recordatorio de 7 dias.

* CAdlculo de la ingesta y del porcentaje de adecuacidédn de los
siguientes nutrientes: proteinas, calcio, hierro, vit. A, By, Bjp,

C y niacina mediante la utilizacién de Tablas de Composicidn de
Alimentos. Discusidén de los resultados obtenidos

BIBLIOGRAFIA ESPECIFICA

Material didactico elaborado para el desarrollo de los cursos de
Nutricién , en venta en Tesoreria de la Facultad de Farmacia vy
Biogquimica:

* AUTOENCUESTA ALIMENTARIA (CODIGO 36)

METODOLOGIA DIDACTICA

Las actividades semanales se distribuyen en:

a) 2 hs de Seminario tedrico, donde se seflalen los conceptos basicos
que el alumno debe fijar para sustentar el conocimiento de la
asignatura. En su desarrcllo se pretende que los alumnos
participen con preguntas y respuestas al tema tratado..

b) 2 hs de resolucién grupal de problemas practicos dirigidos por
los docentes, con exposicidén por parte de los alumnos de 1los
resultados y discusidén. Esta actividad abarca 1las 6  primeras
semanas del cuatrimestre.

C) realizacidén de una autoencuesta alimentaria individual, mediante
el método de registro y recordatorio de 7 dias.
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d) Taller sobre Andlisis de las “Hojas Nacionales de Balance de
Alimentos” de 1las Ultimas 2 décadas. Calculo del aporte de los
principales nutrientes segiin diversas Tablas de Composicién de
Alimentos (Nacionales, Alemanas, Inglesas, de USA). Comparacidén y
discusién de los resultados.

€) Utilizacién de un programa de computacién “NUTRI” para corregir
los datos calculados de ingesta de nutrientes.

f) Discusién de los datos de la autoencuesta alimentaria realizada
por los alunnos, acerca de la ingesta y del porcentaje de
adecuacién de los siguientes nutrientes: proteinas, calcio,
hierro, vit. A, By, By, C y niacina. :

FORMAS DE EVALUACION
a) Evaluacidén diagndéstica: no se realiza.
b) Evaluacién formativa:
Bl) Actividades presenciales en el 75% del total de clases,
seminarios y Talleres.
B2) Aprobacidén de wuna prueba de evaluacién basada en la
resolucidén de problemas practicos de energia y proteinas.
B3)Entrega y aprobacidén de la autoencuesta.
B4) Entrega y aprobacidén del Informe Grupal del Trabajo de los
Talleres.
La aprobacidn de las actividades de 1la evaluacidn
formativa permite que los alumnos alcancen 1las
condiciones de regularidad.

c) Evaluacidn sumativa:

se realiza mediante un examen final, oral, de integracién.
Una nota igual o superior a 4 puntos permite considerar
aprobada la asignatura.

BIBLIOGRAFIA GENERAL

* Necesidades de Energia y de Proteinas.- Informe de un Comité Especial
Mixto FAO/OMS de Expertos.- Informe Técnico 522, Organizacidén Mundial de la
Salud, Ginebra, 1973.

* PRESENT KNOWLEDGE 1IN NUTRITION, sixth ed.- Myrtle L. Brown, ed.-

INTERNATIONAL LIFE SCIENCES INSTITUTTE.- NUTRITION FOUNDATION, Washington
D.C., 1990.

* CONOCIMIENTOS ACTUALES SOBRE NUTRICION, sexta ed.- Traduccidén de la
edicién inglesa, Myrtle L. Brown, ed.-OPS/OMS, INTERNATIONAL LIFE SCIENCES
INSTITUTTE.- NUTRITION FOUNDATION, Washington D.C., 1991.

* Bengoa, J.M., Torun, B., Behar, M. y Scrimshaw, N.S. Metas Nutricionales Y
Guias De Alimentacion Para America Latina. Bases Para Su Desarrollo. Taller
celebrado en Caracas, Venezuela, 22-28 de noviembre, 1988. Archivos
Latinoamericanos de Nutricidén, 1988; XXXVIII, 373.

* Protein Quality Evaluation.- Report of a Joint FAO/WHO  Expert
Consultation held in Bethesda, Md., TUSA , December, 1989.- Food and
Agricultural Organization Of the United Nations, Roma , 1990.




* Report of a Joint FAO/WHO Expert Consultation. Requirements of Vit. A,
Iron, Folate and Vit. B 12. FAO Food and Nutrition Series, nimero 23, Roma,
1988.

* Dietary Reference Intakes. Institute of Medicine, Food and Nutrition
Board, Washington, D.C., National Academic Press, 1997&1998.

* TABLA DE LA COMPOSICION QUiMICA DE LOS ALIMENTOS , MATERIAS PRIMAS Y
PREPARACIONES RELACIONADAS, Instituto Nacional de la Nutricidn , Publicaciédn
Cientifica CNP 10,., Buenos Aires , 1942.

* TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS PARA USO EN AMERICA LATINA, INCAP e
ICNND, Ed. Interamericana 2a ed , 1966.

* Die Zusammensetzung Der Lebensmittel Nahrwert- Tabellen.- Souci , S ;
Fachmann, W; Kraut, H.- Wissenschaftliche Verlagsesellschaft MBH Stuttgart,
1979 y actualizaciones posteriores.

* (Closa, 8.J., Oloriz, M. y Marchesich, C.- PROGRAMA ELECTRONICO DE
VIGILANCIA ALIMENTARIA NACIONAL (VAN-UNLU), 1991.

* Mc Cance and Widdowson's.- THE COMPOSITION OF FOODS.- Fith revised and
extended edition.- Royal Society of Chemistry.- Ministry of Agriculture,
Fisheries and Food.- UK, 1993.

* Mazzei ME, Puchuld MR. Tabla de Composicidén Quimica de Alimentos. Segunda
ed. Buenos Aires. Centro de Endocrinologia Experimental y Aplicada
(CENEXA) (UNLP, CONICET); 1995.

* Utilizacién de ratas en estudios de nutricidén: Material didéctico
elaborado para el desarrollo de los cursos de Nutricidén , en venta en
Tesoreria de la Facultad de Farmacia y Bioquimica: (cédigo 29)

* Standing Committee on the Scientific Evaluation of Dietaty Reference
Intakes, Food and Nutrition Board, Institute of Medicine. Dietary reference
intakes for calcium, phosphorus, magnesium, wvitamin D, and fluoride.
Washington, DC. Nationgl Academy Press; 1998.

* Revisidén de las ingestas recomendadas de energia y algunos nutrientes:
proteinas, calcio y hierro. Pita Martin de Portela, M.L. Enfasis en
Alimentacién, numero 1, 42-51, 2001.

* Revisién de las ingestas recomendadas de vitaminas. Pita Martin de
Portela, M.L. Enfasis en Alimentacidén, ndmero 3, p. 60-76, 2001.

* Recomendaciones y criterios actuales de ingesta de calcio, Maria Luz PM
de Portela, DIAETA, Asociacién Argentina de Dietistas y Nutricionistad
Dietistas (AADYND), vol XX, no 99, p 15-22, 2002.
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