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Programa
| - Oferta Académica
Espacio Curricular Carrera Plan Departamento
| Nutricién | Ingenieria en Alimentos 2023 Biologia y Alimentos
Il - Equipo Docente
Docente Cargo Dedicacion
Dra. Ing. Maria Silvina Cabeza Profesora Asociada Semiexclusiva
Prof. Lic. Maria Susel Varela Jefe de Trabajos Practicos Simple

lll - Caracteristicas del Curso

Distribucion horaria

Tebricas Practicas de Aula Resqlumon dg probller'nas Pract. de _Iab/ camp/ Act|V|dade§ dq Total
abiertos de ingenieria planta piloto, etc. proyecto y disefio
21h 12h 2h 75h 25h 45h

IV - Fundamentacion

Justificacion

La asignatura “Nutricién”, segun lo establecido por el Plan de Estudios para la carrera Ingenieria en Alimentos (Ord. 16/2023-
CS), se ubica en el segundo semestre de segundo afio con una carga horaria de 45 horas. Corresponde al bloque de Tecnologias
Aplicadas, siendo uno de los primeros acercamientos a la especificidad de la profesién elegida por los estudiantes.

Se orienta a formar al Ingeniero en Alimentos, otorgandole conocimientos fundamentales en relacién a la importancia de una
alimentacion equilibrada, adaptada a las necesidades y exigencias particulares de las personas saludables o con patologias
asociadas o0 no a los alimentos. También se abordaran aspectos legislativos (CAA y leyes afines), en relacién al etiquetado
nutricional, funcion bidtica, fortalecimiento o enriquecimiento de alimentos, entre otros conceptos.

El alumno adquirira saberes para un posterior disefio de alimentos que reconozca el valor de los nutrientes, sus requerimientos
y su biodisponibilidad, aplicando en consecuencia tecnologias y formulaciones que optimicen la calidad nutritiva (Bioquimica de
los Alimentos, Legislacion Alimentaria y Disefio de Productos Alimenticios). Ademas, podra enfocarse en generar alimentos
modificados o especiales para grupos particulares, o participar en equipos multidisciplinarios que intervengan en tematicas
alimentarias relacionadas a la nutricion.

Perfil del estudiante

Para cursar este espacio curricular, el estudiante debera tener conocimientos basicos recientemente abordados en Quimica
Organica y Bioldgica.

Es esperable que el alumno posea habilidades basicas de calculo (como porcentajes) y colaborativas (trabajo en equipo), sea
proactivo/creativo y se muestre interesado en ingredientes/productos alimenticios novedosos.

Relacién de la asignatura con las competencias de egreso de la carrera

Competencias especificas de la carrera Competencias genéricas tecnoldgicas | Competencias genéricas sociales, politicas
(CE) (CT) y actitudinales (CS)
CE1: Concebir, disefar, calcular y CT1: Considerar y actuar de acuerdo CS1: Desempefarse de manera efectiva

e ...


https://www.uncuyo.edu.ar/filesd/2023/04/O_CS_0016_2023.pdf
https://www.uncuyo.edu.ar/filesd/2023/04/O_CS_0016_2023.pdf
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analizar proyectos de ingenieria en con disposiciones legales y normas de en equipos de trabajo multidisciplinarios
alimentos (1) calidad (2). (2).
QE?: Proyectgr y dlljlgll’ lo refendf) ala CT2: I.Evaluar. cr!t!cam?nte ordenes de CS2: Comunicarse con efectividad en
higiene, seguridad, impacto ambiental y magnitud y significacion de resultados . -

. - - forma escrita, oral y gréafica (2).
eficiencia energética (2). numeéricos (1).

CT3: Planificar y realizar ensayos y/o
experimentos y analizar e interpretar
resultados (1).

CE3: Identificar, formular y resolver
problemas de ingenieria en alimentos (2).

CS3: Actuacion profesional ética y
responsable (2)

CS4: Evaluacion y actuacién en relacion
con el impacto social de su actividad
profesional en el contexto global y local (2)

CE4: Gestionar y auditar sistemas de
calidad (1).

CS5: Aprendizaje continuo (2)

Tabla de tributacion entre EC

Tributada por Tributa a

EC_P1: Quimica Organica y Biologica EC_A1: Bioquimica de los Alimentos

EC_AZ2: Legislacion Alimentaria

EC_A3: Disefio de Productos Alimenticios

V - Objetivos

Objetivo general

Conocer y modificar la composicién cuali y cuantitativa de macro y micronutrientes, su valor nutritivo y su biodisponibilidad para
formular alimentos que se adapten a necesidades de personas sanas o con patologias asociadas a alimentos.

Resultados de Aprendizaje:

RA1. Interpreta y/o aplica céalculos respecto a la informacién nutricional de productos alimenticios, lo que le permitira disefiar
alimentos mas saludables.

RA2. Reconoce y promueve una alimentacién correcta para la evolucidon positiva de condiciones fisiolégicas normales o
especiales asociadas a los alimentos.

RA3. Formula alimentos funcionales, a nivel basico, con ingredientes bioactivos a fin de aportar beneficios para la salud del
consumidor.

VI — Contenidos

Contenidos minimos:

El organismo humano: composicién y funcion. El évalo nutricional. Los nutrientes y otros componentes de la dieta. Necesidad
energética. Ingestas Dietéticas de Referencias. Macronutrientes (hidratos de carbono, lipidos y proteinas). Micronutrientes
(vitaminas y minerales). Biodisponibilidad. Alimentacion saludable. Alergias e intolerancias alimentarias. Condiciones
fisiolégicas especiales. Funcion bidtica. Nutrigenémica.
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Contenidos por unidad

N°1 Organismo humano y necesidades nutricionales

Composicion y funcién del cuerpo humano. Ovalo nutricional y plato saludable. Necesidad energética. Requerimientos
nutricionales e Ingestas Diarias Recomendadas o de Referencia. Guias alimentarias.

N°2 Nutrientes, biodisponibilidad y dietas

Macronutrientes: hidratos de carbono, lipidos, proteinas. Micronutrientes: vitaminas y minerales. Aditivos alimentarios.
Importancia de la ingesta de agua. Biodisponibilidad. Alimentos fortificados y enriquecidos. Nuevas fuentes de proteinas
alimentarias. Alimentos transgénicos. Dietas: mediterranea, vegetariana/vegana, cetogénica.

N°3 Salud y alimentos
Alergia e intolerancia alimentaria. Condiciones fisiolégicas especiales: diabetes, enfermedades cardiovasculares, obesidad,
hipertension, enfermedades intestinales, sindrome metabdlico.

N°4 Alimentos funcionales
Concepto de alimento funcional. Ingredientes bioactivos. Funcién bidtica: prebiotico, probidtico, simbidtico y postbiético.
Concepto de nutrigenémica.

N°5 Etiquetado nutricional y frontal
Conceptos y calculos asociados. Perfil de nutrientes. Sellos.

VIl - Plan de Actividades

Ver Anexo 1

VIl - Régimen de Aprobacién

A - METODOLOGIA DE DICTADO DEL CURSO:
Métodos expositivos

e Clases tedrico-practicas de fijacion de conceptos mediadas a través de exposiciones dialogadas.
. Lectura de articulos de divulgacion relacionados con la asignatura, que permitiran reconocer la realidad actual de la industria
en alimentos, promover la reflexion y el aprendizaje, despertando el interés por la carrera elegida.

Métodos de aplicacion

. Resolucién de problemas de las guias de trabajo practico de aula, con su correspondiente informe.

. Practica de laboratorio: el estudiante afianza el manejo de materiales y equipos, se valorizan los métodos analiticos y se discute
sobre la importancia de los resultados para las tareas profesionales futuras.

. Practica de planta piloto: primeros acercamientos a los equipamientos/servicios con los que trabajara el/la futuro/a profesional,
afianzando conceptos adquiridos en clase tedrica.

Métodos colaborativos

. Resolucién de trabajos practicos de aula (cuadro colaborativo), de laboratorio y de planta piloto, afianzando el trabajo en grupo,
la responsabilidad, el respeto por los demas.

B - CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO

Para regularizar la asignatura, se debe cumplir con una asistencia del 80% a las clases tedricas, y un 100% a las clases practicas
(laboratorio y planta piloto), exceptuando situaciones donde se presenten certificados.

Se deben entregar en tiempo y aprobar (segun Ord. 108/2010-CS), todos los informes de los trabajos practicos de aula, laboratorio y
planta piloto que la catedra disponga.

B  aammem. -



UNCUYO | 4.2 CiENCIAS APLICADAS
" NACIONAL DE CUYO ® ALA INDUSTRIA

C - REGIMEN DE APROBACION CON EXAMEN FINAL

Para la aprobacion del examen final, el/la estudiante presentara la defensa oral del trabajo final integrativo: “Disefio de producto
alimenticio modificado”, el cual se destinara a condiciones fisiologicas especiales o con inclusién de un ingrediente funcional. También
contara con el correspondiente etiquetado nutricional y frontal.

D — REGIMEN DE APROBACION PARA ESTUDIANTES LIBRES

Para aquellos estudiantes que habiéndose inscriptos oportunamente, hayan quedado en la condicién de libre por aplicacion del art 14
de la Ord 009/2019 CD, deberan aprobar las siguientes instancias:

. Examen escrito con los contenidos de las practicas de aula/laboratorio.
. Examen final integrador ante tribunal mesa examinadora, escrito u oral, de los contenidos tedricos y practicos.

IX - Bibliografia Basica

e  Tratado de Nutricion. Tomo 1. Bases fisioldgicas y bioquimicas de la Nutricién. 32 edicion. 2017. Gil Hernandez, A. Editorial Médica
Panamericana. Madrid, Espafa.
Formato digital — Disponibilidad: Repositorio digital CID - Coleccion Interuniversitaria y Google Drive

e  Tratado de Nutricién. Tomo 3. Composicién y calidad nutritiva de los alimentos. 32 edicion. 2017. Gil Hernandez, A. Editorial Médica
Panamericana. Madrid, Espana.
Formato digital — Disponibilidad: Repositorio digital CID - Coleccién Interuniversitaria Digital Editorial Médica Panamericana. Madrid,
Espania.

e  Tratado de Nutricion. Tomo 4. Nutricibn Humana en el Estado de Salud. 32 ediciéon. 2017. Gil Hernandez, A. Editorial Médica
Panamericana. Madrid, Espana.
Formato digital — Disponibilidad: Repositorio digital CID - Coleccién Interuniversitaria Digital

e  Fundamentos de nutricion normal. 32 edicion. 2021. Lépez, L. B. y Suarez, M.M. El Ateneo. Bs. As. Argentina
Formato digital — Disponibilidad: Google Drive

e  Nutricion en la salud y la enfermedad. 11a. edicion. 2014. Editores: Ross, A.C.; Caballero, B.; Cousins, R.J.I; Tucker, K.L. y Ziegler,
T.R. Lippincott Williams & Wilkins. New York. USA.
Formato digital — Disponibilidad: Google Drive

e  Cddigo Alimentario Argentino. https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario
Formato digital — Disponibilidad: gratuita en web

e Manual de aplicacion rotulado nutricional frontal - Aplicacion de la Ley N°27642 y el Decreto N°151/22 — ANMAT -
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/anmat_manual rotulado_nutricional_frontal actualizado.pdf
Formato digital — Disponibilidad: gratuita en web

e  Directrices para el rotulado de alérgenos y sustancias capaces de producir reacciones adversas en individuos susceptibles de
productos alimenticios envasados - Programa Federal de Control de Alimentos -
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/anmat-directrices_rotulado_alergenos_0.pdf
Formato digital — Disponibilidad: gratuita en web

X - Bibliografia Complementaria

https://thefoodtech.com/

https://www.fda.gov/food/food-labeling-nutrition/food-allergies
https://www.nutrition.gov/topics/diet-and-health-conditions/food-allergies-and-intolerances
https://www.fao.org/nutrition/es/



https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/anmat_manual_rotulado_nutricional_frontal_actualizado.pdf
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/anmat-directrices_rotulado_alergenos_0.pdf
https://thefoodtech.com/
https://www.fda.gov/food/food-labeling-nutrition/food-allergies
https://www.nutrition.gov/topics/diet-and-health-conditions/food-allergies-and-intolerances
https://www.fao.org/nutrition/es/
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Anexo 1

Tiempo aproximado
de realizacién

o . o ) . Aspectos de calidad que se evaluaran en el producto de Recursos
Resultado de aprendizaje Actividad de aprendizaje Tipo de actividad' Hor. L :
c(): I:: ede ; or z 33 la actividad necesarios
Prof.2 stud.
Leccion Magistral Participativa: Unidad 1 — -Aula
Composicion y funcién del cuerpo humano. -Provector
Necesidad Energética. Requerimientos Aula 1 1 Participacion durante el desarrollo de la clase -PC y
nutricionales e Ingestas Diarias - Conectividad
Recomendadas o de Referencia.
Rubrica contemplando 3 niveles con los siguientes
s - L parametros: Mapa mental: reconocimiento/ organizacién | - Aula
EEL'|:£§sa?nl|ﬂyziﬁL;ﬁf:adfoﬁf er;;ﬁlzls_y de contenidos/ conceptos, utilizacion de imagenes/ links, | - Bibliografia
Introducci é’n a la nutricion (conceptos claves Aula 2,5 5 videos, aspectos de presentacion (color para distinguir - Dispositivo
IMC, metabolismo basal y gasto por activi daa) conceptos), ortografia; correcta resolucion; entrega en electrénico
’ tiempo; uso apropiado de lenguaje propio de la - Conectividad
asignatura; ortografia
Leccion Magistral Participativa: Unidad 1 — :g;‘éaector
Ovalo nutricional y plato saludable. Guias Aula 1 1 Participacion durante el desarrollo de la clase -PC y
alimentarias. - Conectividad
- Aula
. ) s . . . Rubrica contemplando 3 niveles con los siguientes - Bibliografia
RA?' Interpreta y/o aplica | TP2: L.de?,d 1- Re§olu_C|on de_cuestlon_arlo Aula 2,5 1,5 parametros: correcta resolucién, entrega en tiempo, uso | - Dispositivo
célculos respecto a la de aplicacion de guia alimentaria argentina apropiado de lenguaje propio de la asignatura electronico
informacion nutricional de - Conectividad
etiquetas de productos Lectura y discusioén de articulos de - Articulos
alimenticios, lo que le di Y . . Aula 0,5 Participacion durante el desarrollo de la clase .
b o ivulgaciéon: Macronutrientes impresos
permitira disefiar “Aula
alimentos mas saludables. . . S .
kﬂeccwn Mgglstral Participativa: Unidad 2 — Aula 6 6 Participacion durante el desarrollo de la clase - Proyector
acronutrientes -PC
- Conectividad
- Planta Piloto y
TP3: Practi . , P . - Laboratorio
: Préactica de elaboracion de pan comun y Rubrica contemplando 3 niveles con los siguientes - Mecheros
con harina integral y semillas — dulce con Planta Piloto - parametros: medidas de seguridad, actitud en clase - Horno
diferentes edulcorantes — Masa de pizza sin Laboratorio 3,5 1,5 (predisposicion al trabajo), trabajo en equipo, orden, - Balanza
TACC (Practica de aplicacion de seguimiento de las instrucciones, presentacion del - Cacerolas
macronutrientes, refuerzo teoria) informe con conclusiones - Ingredientes
- Cucharas
-Aula
Le:'cmon Maglstral Participativa: Unidad 2 — Aula 1 1 Participacion durante el desarrollo de la clase - Proyector
Micronutrientes -PC
- Conectividad
s . . L Rubrica contemplando 3 niveles con los siguientes - Laboratorio
EE:érLians:tglze; Eﬂéggg?;?iin;?-zs;rf;grfmon Laboratorio 2 2 parametros: medidas de seguridad, actitud en clase - Material de
(predisposicién al trabajo), trabajo en equipo, destrezas vidrio
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Medicién de vitamina C por yodometria en de manejo de material de laboratorio, orden, - Juguera
jugos de frutas presentacion del informe con conclusiones - Jugos
industriales
- Reactivos
. . - - Dispositivo
TP5: Unidad 2 — Micronutrientes — Elaboracién Rubrica cor?te.mplland.o’ 3 niveles con los siguientes electrénico
; L. Aula/ parametros: distribucién de tarea/trabajo en equipo, uso S
de cuadro colaborativo — Resolucion de Estudi t 1,5 3 | - iado a | ianat intesis de | - Conectividad
reguntas studio autbnomo enguaje apropiado a la asignatura, sintesis de la - Bibliografia
P bibliografia (consigna lo de mayor importancia).
Leccién Magistral Participativa: Unidad 2 — -Aula
Biodisponibilidad. Alimentos fortificados y Y - Proyector
enriquecidos. Nuevas fuentes de proteinas Aula 2 1 Participacion durante el desarrollo de la clase -PC
alimentarias. Alimentos transgénicos - Conectividad
-Etiquetas de
Revision de etiquetas de alimentos fortificados Aula 05 Trabajo grupal de revisién de alimentos, participacion en alimentos
y enriquecidos ’ clase - Dispositivo
electronico
- Aula
. L . -PC
Lectura y discusion de articulos de - Conectividad
divulgacion. Videos: Nuevas fuentes de Aula 1 Participacion durante el desarrollo de la clase -Provector
proteinas — Alimentos transgénicos. -Am’gulos
impresos
L . T - Aula
Leccion Magistral Participativa: Unidad 2 — -PC
Dietas: mediterranea, vegetariana/vegana, Aula 1 1 Participacion durante el desarrollo de la clase - Conectividad
cetogénica. Alimentacion y religion - Proyector
Lectura y discusion de articulos de - Articulos
divulgacién: Unidad 2 — Nutrientes a tener en Aula 0,5 Participacion durante el desarrollo de la clase .
. impresos
cuenta en dietas
- Aula
Leccién Magistral Participativa: Unidad 5 — Y -PC
Etiquetado nutricional y frontal de alimentos Aula 1.5 3 Participacion durante el desarrollo de la clase - Conectividad
- Proyector
Se utiliza rubrica contemplando 3 niveles de los -Aula
. . . siguientes aspectos: Introduccion; analisis de los casos .
TP8: Estudio de Casos — Unidad 5 — Rotulado . . ) - Etiquetas
nutricional y frontal de alimentos Aula 2 2,5 (etllquetas) - c§lculos, sclalllos, frases ad\_/ertenlea de - Dispositivo
alérgenos, etc.; ortografia; entrega en tiempo; electronico
referencias.
i - Aula
RA2: Reconoce y Leccion Magistral Participativa: Alergia e S -PC
promueve una intolerancia alimentaria Aula 1 0,5 Participacion durante el desarrollo de la clase - Conectividad
alimentacion correcta para ' - Proyector
l;:gg;:ggg fFi):izllt év?cgz TPG6: Elaboracion y presentacion oral de Se utiliza rubrica contemplando 3 niveles de los - Aula
. 10109 infografias de alérgenos alimentarios. Trabajo auténomo/ siguientes aspectos: redaccion y ortografia, exposicion -PC
especiales asociadas a los - ) ; 2,5 2,5 NSO oo -
alimentos. _Se compartiran mediante redes sociales las Aula del tema_, organizacion de los datos, preserytamon visual, | - Conectividad
infografias resultantes referencias, presentacion oral, entrega en tiempo. - Proyector
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asignatura, presentacion oral fluida

- Redes
sociales para
compartir
Recuperacion de saberes propios: Unidad 3 —
Condiciones fisiologicas especiales: diabetes,
enfermedades cardiovasculares, obesidad, Aula 0,5 Participacion durante el desarrollo de la clase - Aula
hipertension, sindrome metabdlico,
enfermedades intestinales
- Aula
Leccién Magistral Participativa: Unidad 3 — S -PC
Condiciones fisiolégicas especiales Aula 1,5 1,5 Participacion durante el desarrollo de la clase - Conectividad
- Proyector
- Etiquetas
e . . . - Publicidades
Andlisis critico <_1e mg_rc—_:dlentes y alternativas Aula 1,5 1 Participacion durante el desarrollo de la clase de alimentos
en productos alimenticios Di L
- Dispositivo
electronico
-PC
Participacion durante el desarrollo de la clase - Conectividad
Clase invertida: Unidad 4 — Alimento funcional. Rubrica, contemplando 3 niveles de los siguientes - Aula
Ingredientes bioactivos. Funcién bidtica. Estudio auténomo/ 5 3 aspectos: interpreta conceptos claves, comparte - Proyectos
Reconocimiento de productos alimenticios Aula etiquetas de alimentos funcionales, escucha activa a los | - Etiquetas
disponibles en el mercado demas, muestra motivacion, aporta publicidades de - Videos de
i . productos alimenticios. publicidad y
RA3: Fprmula alquentos explicativos
funcionales, a nivel _Aula
basico, con ingredientes L . TR
bioactivos a fin de aportar Lecglon Maglstral Participativa: Unidad 4 — Aula 0,5 0,5 Participacion durante el desarrollo de la clase . -
- Nutrigenomica. - Conectividad
beneficios para la salud =)
. - Proyector
del consumidor. -
- Laboratorio
. . I - Mecheros
TP7: Practica de elaboracion de yogur comun Rub’nca con.temp!ando 3 mvele_s con IOS. siguientes - Cacerolas
. : R . parametros: medidas de seguridad, actitud en clase :
y griego — discusion alimentos fermentados y Planta Piloto 2 2 di ici6n al trabai bai . d - Ingredientes
alimentos con probiéticos (pre Isposicion a' trabajo), trabajo en €quipo, orden, - Cucharas
presentacion del informe oral con conclusiones
- Tela para
filtrar
Rubrica contemplando 3 niveles con los siguientes -Aula
ABP de disefio de producto alimenticio parametros: disefio adecuado a lo solicitado - Clases de
P . modificado (para condiciones fisiol6gicas . . (ingredientes apropiados y objetivos claros), etiquetado
Trabajo final integrativo . L . ) Estudio auténomo 3,5 50 e . . consulta
especiales o con adicion de ingrediente nutricional detallado, etiquetado frontal (si corresponde), | ° Dispositivo
funcional) y su etiquetado nutricional y frontal cumplimiento normativo, lenguaje propio de la electfc')nico

1 Aula, laboratorio, campo, proyecto, estudio auténomo
2 Clases que desarrollan con el profesor
3 Horas de estudio auténomo del alumno.

- TR TTT--—-"-".




