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VISTO: EI Expte. N° 2.088-"Q"/07 cuya caratula dice “Dir. De la Coordinaciéon Carrera
Ingenieria en Alimentos: e/Programas de asignaturas del Departamento Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos. Afectaciones y docentes responsables y docentes”; y
CONSIDERANDO:

QUE el Director de la Coordinacién de la Carrera Ingenieria en Alimentos eleva lo
resuelto en la Asamblea del Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos referente a la
aprobacion de programas, afectaciones y docentes responsables de las distintas asignaturas, a
saber: Introduccion a la Ingenieria de los Alimentos, Biologia, Quimica y Bioquimica de los Alimentos,
Microbiologia General y de los Alimentos, Materiales y Envases en la Industria de los Alimentos,
Analisis de Alimentos, Nutricion Basica, Biotecnologia de los Alimentos, Procesos de Conservacion
de los Alimentos, Evaluacion de las Propiedades de los Alimentos, Gestién y Aseguramiento de la
Calidad de los Alimentos, Tecnologias Especificas de la Produccion de Alimentos, Tecnologia de los
Materiales Avanzados para la Ingenieria de los Alimentos y Metodologia de la Investigacion Cientifica
(Fojas 1/2);

QUE la Comision de Asuntos Académicos en su Despacho N° 114/07 sugiere aprobar
los programas y reglamentos y las afectaciones a cada una de ellas;

QUE en la VH Sesion Ordinaria del afio 2007 del Honorabie Consejo Directivo realizada
el 20 de diciembre del cte. afio, se aprueba el despacho de la Comision;

POR ELLO:
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
RESUELVE:
ARTICULO 1°: APROBAR para los afios 2007/2008 los PROGRAMAS y REGLAMENTOS de las
asignaturas de la CARRERA INGENIERIA EN ALIMENTOS, pertenecientes al Departamento Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, a saber:
e INTRODUCCION A LA INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS
BIOLOGIA
QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS
MICROBIOLOGIA GENERAL Y DE LOS ALIMENTOS
MATERIALES Y ENVASES EN LA INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS
ANALISIS DE ALIMENTOS
NUTRICION BASICA
BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
PROCESOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
EVALUACION DE LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS
GESTION Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS
TECNOLOGIAS ESPECIFICAS DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS ¢
TECNOLOGIA DE LOS MATERIALES AVANZADOS PARA LA INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS °
« METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION CIENTIFICA
los que se incorporan como Anexo | de la presente resolucion.
ARTICULO 2°: APROBAR la némina de los Profesores responsables y Docentes afectados a las
asignaturas mencionadas mas arriba, la que se incorpora como Anexo Il de la presente resolucion.
ARTICULO 3°: REGISTRAR. Notlflcar al Sefior Decano. Comunicar. Cumplido. ARCHIVAR.
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FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES

~ I |
ANO 2007
PROGRAMA DE: NUTRICION BASICA
| CARRERA: INGENIERIA EN ALIMENTOS
DEPARTAMENTO: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
PROFESOR TITULAR / Responsable de la Asignatura: Luis A. Brumovsky
CARGO Y DEDICACION: Profesor Adjunto Exclusiva
. EQUIPO DE CATEDRA CARGO Y DEDICACION HORAS AFECTADAS
1) Luis Alberto Brumovsky | Profesor Adjunto exclusiva 10
2) Lucila Sanchez Boado |Ayudante de Primera simple 10
- REGIMEN DE DICTADO REGIMEN DE
EVALUACION
Anual .| Cuatrimestre 1° _ Promocional
Cuatrimestral X | Cuatrimestre 3° “X." | Carga horaria: 45 horas | SI x!  No[ ]
Atencion: Marcar segun corresponda con una“x” o
OTRAS CARRERAS EN LAS QUE SE DICTA LA MISMA ASIGNATURA
Denominacién Carrceras cn que se dicta Aito del Plan de -
Curricular Estudios '
10
.- 2°
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4°
50
60
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PROGRAMA 2007
| Asignatura ] NUTRICION BASICA |
[CARRERA [ INGENIERIA EN ALIMENTOS |
| Ao del Plan ] 2007 |
[Departamento | CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS ]

[REGIMEN DE DICTADO |
DOCENTES

Cuatrimestral - Dictado presencial |

Apellido y Nombres

Cargo y Dedicacién

Funcion en la Citedra

1) Luis A. Brumovsky

Prof. Adjunto exclusiva

Responsable

2) Lucila Sanchez Boado

Ayte de Primera simple

Auxiliar

CRONOGRAMA:
Distribucion de modalidad

Semana 1y 2 : Tema |
Semana 3y 4 : Tema ll

Semana 5y 6 Tema HlI
Semana 7 y 8: Tema IV
Semana 9y 10 : Tema V
Semana 11y 12 : Tema VI
Semana 13y 14 : Tema VII
Semana 15 : Evaluaciones

¥

de Dictado
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FUNDAMENTACION ki prc_sgn‘lc progrima (I.c In nsign:}lum .“Nutrici(m Basica™  pretende
compatibilizar los requerimicntos de I formacion en el fdrea de Ia carrern de
Ingenierfa en Alimentos, intentando optimizar ¢l aprovechaniento de los
reeursos de la Catedra,

Debemos recalear que ¢l andilisis de su contenido se realizé basindose en:

D) Elperfil det titulo profesional de la carrera de Ingenieria en Alimentos
cuya solicitud de acreditacion fue presentada a la CONEAU y fuera
oportunamente acreditada provisoriamente por la Resolucién Nro.
393/06

2)  Los contenidos minimo requeridos para la asignatura Nutricion Basica

3)  La experiencia de los integrantes de la Catedra en la ensefianza de la
Bromatologla y Nutricién en las carreras de Bioquimica y Farmacia.

Queremos destacar que segin cl perfil de la carrera Ingenieria en Alimentos, €l
profesional resultante, aplica las Ciencias de la Ingenieria de los procesos
(fisicos, quimicos, enzimaticos y microbioldgicos) a la produccion de alimentos,
desde la obtencion de materias primas, su transformacién fisica, quimica o
biolégica mediante procesos industriales, hasta su envasado y distribucion,

Para la realizacion de su tarea el Ingeniero en Alimentos debe poseer un sélido
conocimiento de los principales aspectos de la Ciencia de los Alimentos que
tratan de la composicion y propiedades de los alimentos y los cambios quimicos
y bioquimicos que ocurren durante su procesamiento, conservacién, como asi
lambién a quién va dirigido el alimento. En este tltimo punto el ingeniero en
alimentos debe poscer los conocimientos basicos de nutriciéon humana, referente
a nutricntes esenciales y no esenciales como también los requerimientos de los
mismos,

La Ingenieria cn Alimentos estd relacionada con otras muchas disciplinas. Por
ejemplo, el correcto procesado de los alimentos requiere un conocimiento
profundo de las propicdades fisicas, quimicas y funcionales de las sustancias que
los componen.

Evidentemente que para poder alcanzar los requerimientos del titulo es necesario:

1) y.Proveer al alumno de los conocimientos bésicos de los diferentes
nutrientes alimentarios.

2)  Ser capaz de utilizar tablas de composicion de alimentos para poder
calcular la composicién centesimal de los mismos.

3) Ensefiar al alumno a calcular los requerimientos humanos de energia y
proteinas como asi también de otros micronutrientes.

4) El alumno debe ser capaz de aprender a complementar diferentes |~
proteinas alimentarias para mejorar la calidad de las mismas.

5) Interpretar el valor nutritivo de los principales componentes
alimentarios asf como el manejo de tablas de composicion quimica de
alimentos y los diversos calculos en nutricién humana.

<

Si bien los perfiles y alcances del titulo establecen diferentes enfoques respecto
de la tarea de cada profesional en relacion con los alimentos, estos principios
dados en el parrafo antcrior son requisitos indispensables para cualquiera de los
los profesiones. En virtud de ello y fundamentado en estos principios se propone
el Programa de la Asignatura Nutricién Basica para la carrera de Ingenieria en
Alimentos

Prof. G :
SECRETARIA CONSEID DIRECTIVO
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OBJET“’OS 1) l’r()ch:' al .ulumn(‘) los conocimientos bisicos de los diferentes
nutricntes uhmcnlurms.

2)  Scr capaz de utilizar tablus de composicion de alimentos para poder
cateular la composicion centesimal de los mismos.

3y Lnsehar al alumno o enleulor fos requerimientos humanos de encrgla y
protefnas como nsi tmmbidn de otros micronutricntes,

4} Bl alumuo debe ser capaz de aprender a complementar diferentes
protefnas alimentarias para mejorar la calidad de las mismas,

5) Interpretar e valor nutritivo de  los principales  componentes
alimentarios asi como ¢l mancjo de tablas de composicion quimica de
alimentos y los diversos calculos en nutricion humana.

\ | UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES
|

CONTENIDOS Nutricm.c§ csenciales yo indispensables. lngc§ms recomendadas, Tnblt}s de
composicidn, Metabolismo y balance energético. Céleulo de las necesidades
de energla, Proteinas, aminogcidos, balance de nitrégeno. Valor biologico
de las proteinas. Requerimientos de aminodcidos y protefnas.
Complementacion de proteinas. Lipidos en nutricion. Acidos grasos
b csenciales. Fuentes alimentarias y recomendaciones nutricionales (RDA).
Vitaminas. Clasificacion y funciones nutricionales, Absorcion y excrecion
de las vitaminas. Requerimicntos ¢ ingestas recomendadas, Elementos
Mineralcs. Criterios de esencialidad. Clasificacion Nutricional.
Requerimientos ¢ ingestas recomendadas, Definicién. Requisitos para la
denominacion de alimentos funcionales, Propiedades de los alimentos

funcionalcs
MODULOS I~ INTRODUCCION A LA NUTRICION
g Il - ENERGIA

111 - PROTEINAS Y AMINOACIDOS EN NUTRICION
V- LiPE0S EN NUTRICION

V - VITAMINAS EN NUTRICION

VI- MINERALES EN NUTRICION

VIl - ALIMENTOS FUNCIONALES

Pr - ;
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Segundo Cuatrimestre:;
CONTENIDOS POR TEMA 1= INTRODUCCION A LANUTRICION
UNIDAD Conceptos y principios gencrales. Tipos de nutrientes. Nutrientes escnciales o
indispensables.  Requerimientos  de  nutrientes. Ingesta recomendada, Digestion,
absorci6n, transportc y excrecion de nutrientes, Interpretacion de datos nutricionales.
Informacion requerida para determinar las necesidades cuantitativas de nutrientes. Tabla
de composicién de los alimentos, Valor y uso de las tablas de composicion de los
alimentos, )
TEMA 11 - ENERGIA
Aspectos generales del metabolisimo energélivo. Balanee energélico, Utilizacion de fa
energla quimica de los nutrientes. Destino de la cnergla quimica contenida en los
alimentos. Aporte cnergético de los alimentos. Gasto energético total. Componentes del
gasto energético total.  Accion  dindmica de los alimentos.  Trabajo externo.
Determinacion del gasto energético total, Céleulo de las necesidades de energfa,
Utilizacion de tablas y factores. )
TEMA 111 - PROTEINAS Y AMINOACIDOS EN NUTRICION
Aminoécidos esenciales. Destino de las proteinas alimenticias en el organismo. Minimo
nitrogenado, Recambio proteinico total. Balance nitrogenado. Relaciones entre las
proteinas corporales y alimenticias: Valor Biolégico. Evaluacion de la calidad de las
proteinas alimenticias; Métodos quimicos y biolégicos. Otros faclores que condicionan la
UPN: papel de las calorfus, Valor proteinico de In dietn; Ndp Cal %. Requerimientos de
nitrdgeno y de amino dcidos. Niveles de scguridad en In ingesta proteica. Criterios para
establecer los requerimientos de proteinas, Nivel de seguridad de In relacion Proteina
/Energla. Complementacion proteien en alimentos.
TEMA IV - LIPIDOS EN NUTRICION
Aspectos nutricionales de los aceites y las grasas: Metabolismo de grasas y aceites.
Acidos grasos csenciales. Fuentes alimentarfas y recomendaciones nutricionales (RDA).
TEMA V - VITAMINAS EN NUTRICION
Nomenclatura de las vitaminas. Clasificacion y funciones nutricionales. Absorcion y
excreciéon de las vitaminas. Requerimientos e ingestas recomendadas. Fuentes de
vitaminas. Antiyitaminas. Vitaminas liposolubles: Vitamina A. Vitamina D. Vitamina E.
Vitamina K. ViTz‘xminas hidrosofubles: Tiamina (B1). Riboflavina (B2). Piridoxina (B6).
Niacina. Acido foHco (folacina). Nitamina B12 (cianocobalamina). Vitamina C. Acido
pantoténico, Biotina: k '
TEMA VI - MINERALES EN NUTRICION :
Elementos mincrales. Introduccién y  generalidades.  Criterios  de  csencialidad.
Clasificacién Nutricional. Sodio y potasio. Calcio. Fésforo. Maguesio. Hicrro. Zinc, |+
Cobre. lodo. Selenio, Fluoruro, Cromo. Molibdeno. Manganeso. Elementos ultratraza.
TEMA VII - A :INTOQS F IONA
Definicion, Requisitos para la denominacién de alimentos funcionales. Propiedades de
los alimentos funcionales. Funcidn digestiva. Funcién antioxidate, Metabolismo
internedio. Crecimiento, desarrollo y diferenciacion fetal, Sistema cardiovascular.
Funcién cognitiva. Aspectos relacionados con la legislacion,

Coloquios propuestos

1) Manejo de tablas de composicién de alimentos y calculo de composicion centesimal
(2 Horas)

2) Resolucién de problemas aplicados de cnergia (4 Horas)

3) Resolucién de problemas aplicados de protefnas (6 horas)

4) Auto-encuesta de ingesta alimentaria (3 horas)

RAV En las Clases te6ricas de la asignatura se brinda al alumno adquiere los
ESTRATEGIAS DE conocimientos fundamentales de la quimica de los principales sistemas
APRENDIZAJE alimentarios y la modificacién de la composicién con el procesamiento. Ademés

s¢ estudia los mecanismos de deterioro de los alimentos y la tecnologia de la
Conservacion. Respecto a la nutricion se estudia las necesidades nutricionales,
los balances de nutrientes y energia. En la parte préctica se realizan andlisis de
diferentes alimenigs adquiridos en el comercio y/o preparados 'por los propios
alumnos, a los finé¥de aprender las técnicgs analificas y comprobar lo estudiado
lican los conceptos adquiridos
te la aplicacién de las tablas y
alimentos.

en las clases tedricas. En el caso de nutri
en problemas de composicién, balanccsj& i
\ \ \ \ basgs-de datos de contenidos nutricionhles dell

A T ENT
SECRETARIA CONVEIO DIRecTIVO | ’ |

Facultad ds  {sucles Exactas
Quimicas v Naturales
U, Na, M.




UNIVERSIDAD NAGCIONAL DE MISIONES
[ Facultad de Ciencias Exactas Quimicas y*Naturales

Consejo Directivo
4 Félix de Azara N° 1,552 - Posadas (Misiones)

6 RIFAX 03752- 447717

SISTEMA DE SISTEMA DE EVALUACION: Promocional, por parciales de teoria y coloquio.

EVALUACION 1) La teorfa sc dictard durante las 15 semanas del ciclo lectivo anual en

dos clases semanales de 1 hora cada una,

2) Se dictard 6 coloquios de 2 horas cada uno y un seminario de auto-
encucsta alimentaria con una carga de 3 horas,

3)  El sistema de promocién de la Asignatura Nutricién Bésica exige la

aprobacion de | parcial de teorfa y 1 parcial de coloquios. Cada parcial
| tendré su respectivo recuperatorio. Los correspondientes parciales se
‘ : aprueban con 60 puntos.

4)  Scexige un 80 % de asistencia a todas las clases y la aprobacion de los
informes de coloquios y seminarios para regularizar la materia,

( ; BlBL'OGRAF'A I. GROFF J.L., GROPPER S.S., HUNT S.M. Advanced Nutrition and Human Mectabolism,
2°Ed. Editorial West Publishing Company, 1995,
GENERAL 2. HERNANDEZ RODRIGUEZ, M. Y SASTRE GALLEGO, A. “Tratado de nutricion™,

Ediciones Diaz De Santos. Espaia. 1999
3. LEHNINGER, A. L. NELSON, D. L; y COX, M. M, “Principios de Bioquimica™.
Segunda edicion. Ediciones Omega S. A. Espafa (1995).

4. MABAN, L. K. AND ESCOTT-STUMP, S., “Krause's Food, Nutrition and dict therapy™.
Ed. Saunders Company. USA. 1996.

5. PITAMARTIN de PORTELA, M. L. “Nutricion y Bromatologia. Proteinas”. (1991).

. Centro de Estudiantes de Farmacia y Bioguimica. UBA. Argentina.

6. RIO de GOMEZ DEL RiO, M. E. y PITA MARTIN de PORTELA, M. L. Apunte de
Energfa. Cétedra de Nutricion, Facultad de Farmacia y Bioquitnica UBA, 1995

7. PITAMRARTIN de PORTELA, M, L. “Vitaminas y Minerales en Nutricion™, La Prensa
Médica /\rgfnlinn. Editores, 2003.

8. ROBINSON,D.S. “Bioguimica y Valor Nutritivo de los Alimentos”, Editorial Acribia. S,
A, (1991) - Espana.

9. ROJAS, R. M., “Nutricitn y dictética para tecndlogos alimentarios”. Ediciones Diaz de
Santos SA. Madrid. 2000. e

10. SALINAS, R. D., “Alimentos y hutricion. Introduccion a la Bromatologia”. Editorial Ei
Ateneo. Argentina. 2000.

11. VAZQUEZ, C,DECOS, AL, Y LOPEZ-NOMDEDEU, C. “Alimentacién y nutricion.

‘\’: Manual teérico préactico”. Ediciones Diaz de Santos. Espafia. 2005.
’ 12, VERDU, J. M., Y MARIN E. C. “Nutricién para educadores”, Ediciones Diaz de Santos.
Espaiia, 1995, ’

13. ZIEGLER,E. E.;y FILER, L. J. “Present knowledge in Nutrition” Seventh Edition. ILSI
Press. Washington, DC. (1996).

14, ZILLER, S. Y otros colaboradores. “Grasas y Accites Alimentarios”, Editorial Acribia S.
A. Espafta (1996).

BIBLIOGRAFIA POR UNIDAD | No se corresponde con Ia modalidad de dictado de la asignatura.
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