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Objetivos

Objetivos generales

Se espera que quienes cursen la asignatura:
e Aprendan en forma continua y autonoma, administrando el tiempo de forma
efectiva.
e Comprendan e interpreten textos y elaboren sintesis.
e Se comuniquen de manera oral y escrita con efectividad.
e Interpreten y resuelvan situaciones problematicas.
e Apliquen pensamiento critico a nuevas situaciones.

e Se desempefien de manera efectiva en equipos de trabajo.

Objetivos especificos

« Se introduzcan en el estudio bioquimico y fisiologico de la digestion,
absorcion y metabolismo de macronutrientes

e Conozcan los aspectos fundamentales de calidad nutricional y las
funciones de los principales nutrientes en el organismo humano.

e Analicen la influencia de los distintos procesos empleados en la
elaboracion y almacenamiento de los alimentos sobre su integridad

nutricional



Contenidos minimos
Metabolismo. Reacciones anabdlicas y catabodlicas. Valores nutricionales de los
componentes de los alimentos. Interaccion alimento-organismo. Elementos de

fisiologia y nutricion humana. Fotosintesis.

Carga horaria: 4 horas semanales

Programa analitico

UNIDAD 1

Alimentos, nutrientes y nutricion. Funciones de los alimentos. Calidad nutricional
de un alimento. Niveles de organizacién del cuerpo humano. Sistemas y
aparatos de organos. Conceptos de digestion, absorcién, asimilacion vy

eliminacién. Enzimas y hormonas principales.

UNIDAD 2

Introduccion al metabolismo. Anabolismo y catabolismo. Nociones de
bioenergética. Necesidades y equilibrios energéticos. Significacion fisiolégica de
los gastos energéticos en el hombre. Valor calérico de los nutrientes. Energia
bruta, energia metabolizable y energia neta de los alimentos. Metabolismo basal.
Célculo del gasto energético total del organismo: factores
determinantes. Adecuacion de la dieta.

UNIDAD 3

Hidratos de carbono asimilables. Funcién nutricional. Digestion y metabolismo
de monosacaridos, oligosacaridos y polisacaridos. indice glucémico. Azlicares y
salud. Intolerancia a la lactosa. Hidratos de carbono no digeribles y funcién

intestinal.

UNIDAD 4

Lipidos de origen animal y vegetal. Lipidos neutros, polares y colesterol.
Digestion, absorcién, transporte y metabolismo. Funciéon nutricional. Acidos
grasos esenciales: ingesta recomendada y alimentos que los contienen. Balance
lipidico en la dieta. Obesidad, ateroesclerosis y enfermedad coronaria. Factores

condicionantes.



UNIDAD 5

Necesidades y aportes proteicos. Funciones de las proteinas en el cuerpo.
Digestion, absorcion, metabolismo y eliminacién. Sintesis de proteinas y
degradacion de aminoacidos. Balance nitrogenado. Necesidad de aminoacidos.
Aminoacidos esenciales, no esenciales y condicionalmente indispensables.
Calidad nutricional de las proteinas. Evaluacion por métodos quimicos vy
biolégicos: digestibilidad, indice quimico, relacion de eficiencia proteica, valor
bioldgico. Disponibilidad de aminoacidos. Dosis inocua de ingestion de

proteinas. Suplementacion y complementacion.

UNIDAD 6

Necesidad hidromineral. Funcién del agua en el organismo. Ingesta de agua y
regulacion de la sed. Equilibrio hidrico. Diuréticos. Minerales. Clasificacion
nutricional en macroelementos, microelementos y ultratrazas. Criterios de
esencialidad. Funcion y efectos de su carencia en el organismo. Interrelaciones
con otros nutrientes.  Biodisponibilidad 'y  Absorcién intestinal.

Ingestas recomendadas y alimentos que los contienen.

UNIDAD 7

Vitaminas. Cofactores enzimaticos. Definicion y clasificacion segun su
solubilidad y sus funciones en el organismo. Vitaminas hidrosolubles (complejo
B y vitamina C) y liposolubles (A, D, E y K). Formas activas y estabilidad.
Absorcion, metabolismo y excrecion. Carencias y excesos de vitaminas.
Requerimientos, ingestas recomendadas y fuentes alimenticias de vitaminas.

Relacion con otros nutrientes. Enriquecimiento, restitucion y fortificacion.

UNIDAD 8
Fibra dietaria. Clasificacion y funciones. Importancia en la dieta. Prebiéticos y
probidticos. Microbiota intestinal. Rol de la microbiota en la salud y la

enfermedad.



UNIDAD 9

Alimentos Funcionales. Concepto Yy legislacion. Implicancias de su
incorporacion en la dieta. Principales nutrientes y no nutrientes con efectos sobre
la reversion y prevencion de enfermedades: oligosacéridos, acidos grasos
poliinsaturados w-3, probidticos y prebidticos, fitoquimicos (flavonoides,
isoflavonas, fitoesteroles, fitatos, terpenos, acidos fendlicos, carotenoides,

tocoferoles, etc.).

UNIDAD 10

Modificacion de la calidad nutricional de los alimentos durante su obtencion,
procesamiento y almacenamiento. Efectos beneficiosos y nocivos sobre la
disponibilidad digestiva y metabdlica de nutrientes. Cambio del valor nutricional
y aparicion de efectos toxicos en proteinas, lipidos, carbohidratos, vitaminas y
minerales. Reacciones quimicas y enzimaticas involucradas. Factores que las
controlan. Evaluacion del deterioro nutricional. Estudio del efecto de los
tratamientos tecnoldgicos sobre los principales grupos de alimentos (carnes,

pescados, lacteos, cereales, vegetales, frutas).
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e Barone, L. R., Rodriguez, C., Ghiglioni, M., Gonzalez, C. D., & Luna, S. S.
(2004). Anatomia y fisiologia del cuerpo humano. Argentina: Cultural
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e Blanco. A. Quimica Biologica. 8va edicion (2011). Editorial el Ateneo.

e Publicaciones cientificas aportadas por la docente para los seminarios.

Organizacion de las clases
La materia consta de clases tedricas en las cuales se realiza una exposicion de
los temas de la asignatura y clases de seminarios en las cuales se discuten

problemas de aplicacion y articulos cientificos de temas especificos.



Modalidad de evaluacion
La modalidad de aprobacion sera segun el Régimen de estudios vigente (Res.
CS 201/18).

Modalidad reqular

Se tomaran dos parciales tedrico-practicos con sus respectivos recuperatorios.
Ademas, se evaluara en forma continua durante las clases de seminarios con

actividades de discusion orales.

Modalidad libre
En la modalidad libre, se evaluaran los contenidos de la asignatura con un

examen escrito y un examen oral. Los contenidos a evaluar seran los
especificados anteriormente incluyendo los temas abordados en las clases de

seminarios.



CRONOGRAMA TENTATIVO

Actividad*
Tedrico Practico
Semana Tema/unidad Res Lab. | Semi Evaluacion
Prob. nario
1 Introduccién general X
2 Introduccién al metabolismo y Bioenergética /Seminario X X
3 Hidratos de carbono asimilables / Seminario X X
4 Lipidos /Seminario X X
5 Proteinas / Seminario X X
6 Seminario de integracién X
7 Clase de consulta
8 Primer parcial X
9 Agua y micronutrientes /Seminario X X
10 Alimentos funcionales y fibra / Seminario X X
11 Efecto del proceso de elaboracion en la calidad nutricional /Seminario X X
12 Seminario de integracién X
13 Consulta
14 Segundo parcial X
15 Recuperatorio primer parcial X
16 Recuperatorio segundo parcial X
17 Consulta
18 Integrador X




