Universidad Nacional de Cordoba
Facultad de Ciencias Médicas

CUDAP: 0025856/2011 ;
Cérdoba, /| de Julio de 2011.

VISTO:

El programa de la Asignatura: Técnica Dietética de la Escuela de Nutricidn, presentado
a los fines de la realizacion de los llamados a Concurso de cargos Docentes en la mencionada
Asignatura;

CONSIDERANDO:
Que es necesario contar con el Programa de la Asignatura debidamente aprobado,

Que el mismo consta con la aprobacién del Honorable Consejo Consultivo de la Escuela
de Nutricion, a fojas 2 y 3,

El despacho favorable de la Comisién de Escuelas a foja 13 y de la Comision de
Enseflanza a foja 13 vta., aprobado por el H.C.D en sesion del dia 23 de Junio de 2011,

Por ello;
EL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO
DE LA FACULTAD DE CIENCIAS MEDICAS
RESUELVE:

Articulo 1% Aprobar el programa de la Asignatura: Técnica Dietética de la Escuela de
Nutricion, para los llamados a Concurso de cargos Docentes en la mencionada Asignatura, segiin
el Anexo que forma parte integrante de la presente Resolucion y que consta de 8 (ocho) fojas.

Articulo 2% Protocolizar, comunicar.

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS MEDICAS DE FECHA VEINTITRES DE JUNIO DEL ANO DOS MIL
ONCE.

RESOLUCION N°:
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PROGRAMA
Fundamentacion:

Asumida una postura frente al problema real Universitario y dimensionandola
desde diferentes perspectivas de analisis, “Técnica Dietética" realiza un anclaje
con los aprendizajes significativos de las asignaturas correlativas de Primer ano
“Quimica”, “Fundamentos de la Alimentaciéon” y una insercién en las unidades
Académicas “Nutricion y Alimentacion Humana”, “Bromatologia” y “Técnica
Dietoterapica”, articuladas dentro del area especifica de “Nutricién Basica”,
correspondientes a la carrera “Licenciatura en Nutricién”, Facultad de Ciencias
Médicas, Universidad Nacional de Cérdoba.

Se propone un cambio de la denominacion por el de Ciencia Aplicada a los
Alimentos: “El estudio y el manejo de los constituyentes bdsicos de los
alimentos (carbohidratos, lipidos, proteinas, agua, vitaminas y minerales) y de .
las acciones y reacciones quimicas, microbianas, mecanicas y fisicas que dan
lugar a cambios organolépticos, de calidad nutricional, biodisponibilidad, de
aceptabilidad, de inocuidad y de otro tipo: antes, durante y después del
procesado”.

En este contexto de un enfoque epistemoldgico- hermenéutico, orientamos los
procesos de ensecnanza y aprendizaje utilizando tanto el método cientifico,
como todo aquel otro que nos permita investigar desde una visidn cualitativa. A
fin de descubrir nuevos conocimientos, lograr calidad conceptual, alto nivel de
transferencia tedrico- practica y en definitiva, un excelente manejo de alimento
destinado al hombre sano y/o enfermo, objeto de estudio de nuestra
asignatura.

En Técnica Dietética el eje fundamental es la apropiacién y construccion del
conocimiento cientifico del alimento y su manejo multidimensional,
direccionando al hombre, como ser social, contextualizado y en sentido de
caracter instrumental hacia su doble solicitud, la de .corporalidad .y la de
racionalidad. En esta asignatura se plantean y resuelven problemas que surgen
en las diversas etapas de la realizacién de alimentos: adquisicidn, preparacion,
coccidn, distribucién, costo, utilizacion, conservacion. Los alimentos pueden
sufrir modificaciones que impactan de forma muy variada en los estimulos que
pueden provocar al hombre. La asignatura ofrece la posibilidad de
experimentar “in situ” la aplicacion de las diferentes técnicas, en el manejo e
higiene de los alimentos.

Se aplican principios y conocimientos cientificos e imparten indicaciones cuali y
cuantitativas para preparar los alimentos y hacerlos méds o menos deseables a
la percepcion de los sentidos.

Ademas del valor nutritivo y simbdlico de orden social, econdmico y cultural, se
concibe al alimento como el objeto dotado de ciertas cygalidades esenciales que
excitan las sensaciones gustativas, digestivas y generales.

El avance tecnologico, la Economia de Mercado y [4s ‘modas alimentarias,
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QObjetivos generales:

« Conocer y facilitar la comprensién significativa del alimento y el acceso a
la seguridad alimentaria, sus posibilidades en la alimenta‘cién humana,
actuando en lo social, econémico, antropolégico y politico.

° Potenciar la adquisicion de habilidades en el manejo multidimensional
del alimento con el fin de preservar la calidad total: organoléptica,
microbiologica y nutricional.

* Mejorar la posibilidad de accion de los alumnos, acompanada de la
reflexion sobre la finalidad, sentido y efectos de la accién misma.

o Vincular la practica de la ensefianza a una escala de actitudes, valores y
normas, y al conocimiento de los efectos que esta o su ausencia, tiene
sobre el desarrollo personal y profesional.

o Aproximar a los alumnos a su propio contexto, profundizando tecnlcas y
estrategias de prevencion y promocion de la salud a través de la
investigacion, el trabajo en equipo y estilos de vida saludables.

« Desarrollar habilidades y destrezas para la comunicacion en terreno.

o Favorecer la continuidad a través de un trabajo sistematico que impulse
fa integracion en un proyecto comun.

QObjetivos Especificos:

o ldentificar los alcances de la Ciencia Aplicada a los Alimentos en el rol
del Licenciado en Nutricion.

o Reconocer funciones basicas de distintos alimentos y su importancia en
la dieta diaria.

« Relacionar peso, volumen, valor nutritivo, costo, grado de aceptabilidad,
rendimiento para calculo de porciones individuales y colectivas.
Bioseguridad. -’ N

« -Aplicar conocimientos adquiridos sobre alimentos y sus técnicas de
manejo teniendo en cuenta la composicion quimica, la biodisponibilidad,
la aceptabilidad, las propiedades sensoriales, la distribucion,
presentacion y el aspecto practico y econémico.

v Manejar el vocabulario técnico/ cientifico necesario para lnterpretar los
contenidos conceptuales.

< Experimentar “in situ” las distintas modificaciones que sufre el alimento.

« Planificar menus equilibrados para, el hombre sano, utilizando los
recursos disponibles.

¢ Realizar ajustes vy sustituciones ingredientes en preparaciones'

basicas, observando las propiedadeq ¢le los mismos.
QFTIS
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Ejercitar la investigacidn y el andlisis de los cambios que se producen en
el alimento al ser sometido a procedimientos mecanicos, fisicos,
quimicos y bioldgicos.

Demostrar la creatividad y el interés por la combinacion de los recursos
disponibles y la busqueda de otros, no tradicionales, para satisfacer
necesidades y equilibrios nutricionales.

Integrar  conocimientos de las asignaturas de la Curricula,
fundamentalmente con las del area de las Ciencias Basicas de la
Nutricidn y la Alimentacidn.

Generar acciones que motiven y favorezcan el Aprendizaje- Servicio,
resolviendo problemas sobre necesidades concretas de la comunidad.
Favorecer el acceso a la seguridad alimentaria, identificando, vigilando y
controlando las etapas de la Cadena Alimentaria.

Desarrollar capacidades en la manipulacion de alimentos mediante la
aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura BPM.

L.ograr autonomia en la problematica de casos.

Aprender a conducirse en una situacién de grupo, aplicando las reglas
de trabajo en equipo.
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UNIDAD N2 1:

CONCEPTUALES
Operaciones
Fundamentales:
mecanicas, fisicas,
quimicas y bioldgicas.

Alimentos. Propiedades
Sensoriales.

Cocina Cientifica.
Notas de identidad.

UNIDAD N2 2:

CONCEPTUALES
Alimentos de origen
vegetal. Clasificacion.
Composicion Quimica.
Biodisponibilidad.
Fitoquimicos. indice
Glucémico.
Frutooligosacaridos.

UNIDAD N¢ 3:

CONCEPTUALES
Alimentos de origen
animal. Clasificacién.
Composicidn Quimica.
Biodisponibilidad. Acidos
Grasos.

UNIDAD N2 4:

CONCEPTUALES
Condimentos. Especias.
Alimentos estimulantes.
Salsa. Ernulsiones.
Bebidas.

.

PROCEDIMIENTOS

Determinacion de
técnicas de manejo del
alimento.

Aplicacion.
Investigacion.

PROCEDIMIENTOS
Maodificaciones por
distintos procedimientos.
Investigacion.
Planificacion de menus.
Menus Vegetarianos.
Intersuplementacion
proteica.

PROCEDIMIENTOS
Modificaciones por
distintos
Procedimientos.
Aplicacidn. Planificacién
de menus.
Investigacion.

PROCEDIMIENTOS
Elaboracién de
preparaciones.
Planificacion de fnenus.

ACTITUDINALES

Importancia de la
Ciencia Aplicada a los

Alimentos.
Concientizacion.
u
E
lo
ACTITUDINALES
Valoracidén del perfil A.
nutricional. '
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combinar recursos,
preferencias y
requerimientos.
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UNIDAD N2 5:

CONCEPTUALES
Menus equilibrados.
Integracién con otras
unidades.

UNIDAD NY 6:

CONCEPRPTUALES
Evaluacion sensorial de
los alimentos.

Aceptabilidad.

UNIDAD N¢ 7:

CONCEPTUALES
Alimentos funcionales.
Nutracéuticos.
Transgénicos. Utilidad
de la Biotecnologia.

UNIDAD N¢ 8:

CONCEPTUALES
Preferencias y habitos
alimentarios.

Factores que inciden en
la disponibilidad y
eleccion de alimentos.
Aspectos bioldgicos,
sociales e individuales.

PROCEDIMIENTOS
Buenas Practicas '
(BPM).

Principios
fundamentales. Efectos
de la tecnologia culinaria
sobre el valor nutritivo
de diferentes grupos de
alimentos.

PROCEDIMIENTOS
Manejo de vocabulario
técnico. Rol del
Nutricionista en la
misma. Técnica para
realizarlas.

Experiencias de pruebas
y métodos.

PROCEDIMIENTOS
Aplicaciones en la
industria alimentaria.
Reconocimiento.
Aplicaciones en la
industria animal.

PROCEDIMIENTOS
Evaluacion de los
factores determinantes
de los habitos
alimentarios.

Universidad Het

ACTITUDINALES
Seguridad Alimentaria.
Respeto por las pautas
culturales.

ACTITUDINALES
Integracién con otras
asignaturas de la
curricula.

Seguridad en el manejo
del alimento.

ACTITUDINALES
Control y'seguridad de
los alimentos producidos
por medio de la
Biotecnologia.

ACTITUDINALES
Importancia del estudio
de las preferencias
alimentarias para la
salud publica.
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UNIDAD N¢ 9:

CONCEPTUALES
Etiquetado nutricional e
informacion al
consumidor,

UNIDAD N¢ 10:

CONCEPTUALES
Contenidos de la
asignatura. Estrategias
de intervencién en
nutricion comunitaria.
Prevencion y promocion
de la salud. Buenas
Practicas. La conducta
de los consumidores.
Tipos de intervenciones.

Evaluacion.
Alumno regular:

Trabajos practicos evalu

ESCUELA DE NUTRICION

TECNICA DIETETICA- ANO 2010

PROCEDIMIENTOS
Utilidad del etiquetado
nutricional. Formato.

PROCEDIMIENTOS
Proyecto de Extension.
Escuela de Nutricion.
FCM.UNC.

Fundacion Banco de
Alimentos Cérdoba.
Comedores
Comunitarios.
Integracién de equipos
eficientes.

ados semanalmente.

Comisiones: se evaluara:

v Organizacion

v Cocrdinacion

v Praosentacion

v

Cearpeta individua

v' Carpeta grupal

-Cada alumno debera presentar una autoevaluacién y una evaluacién en

~ Trabajo en equipo

Contenidos aplicados

situacion grupal al finalizar el cuatrimestre.

Minimo 2 parciales.
Trabajo en terreno.
-Coloquios.

ACTITUDINALES
Criterios de uniformidad
en la terminologia y
reclamos publicitarios en
la relacién con la salud

ACTITUDINALES
Interactuacion con la
realidad. Bioseguridad.
Compartir un proyecto
comun.

Estilos de vida
saludables.
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Actividades:
< Observar Reglamento de Ensefianza. Facultad de Ciencias Médicas.
Universidad Nacional de Cérdoba. "

v
B
»

Actividades de aplicacion tedrico-practicas individuales y grupales en
aula y extramuros. Frecuencia: semanal.

Actividades de aplicacion grupales en‘aula pequefia y/o Laboratorio de
Procesamiento de Alimentos. Frecuencia: mensual.

<+ Intervencion en Nutricion Comunitaria. Actividad grupal- trabajo en

equipo.

Todos los trabajos practicos son evaluables. En los mismos se tendrd en

cuenta:
= Asisiencia y puntualidad
= Aspeclo y presentacion personal
= Bioseguridad- Habitos adecuados

Cadena alimentaria- ubicacion

Investigacion de mercado (interpretacion de etiquetas nutricionales)

«  Sustanto tedrico
¢ Elanoracion de Farmulas nutricionales-etapas

¢ Buenas Practicas

v« Propiedades Sensoriales

=« Creetividad y manejo de los recursos disponibles

« Tranajo en equipo

tf Plenario grupal v _oral se realizara al cierre de cada encuentro para

articuiar el bloque.
Los criterios de evaluacion a tener en cuenta son: grado de s:gmhcacnén de

los contznidos, claridad conceptual, nivel de transferencia.
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