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Instituto Universitario del Hospital Italiano

Carrera: Farmacia y Bioquimica

Materia: Nutricion y Bromatologia
Ano: 2017

1. Anode la carrera: 32

2. Duracién: Cuatrimestral

3. Cuatrimestre: 22

4. Carga horaria total: 114 hs.

5. Carga horaria semanal: 6 hs.

6. Equipo docente:

Cargo Nombre y apellido

1 | Prof. Titular a cargo Susana Gutt
2 | Prof. Asociado Silvio Schraier
3 | Prof. Titular Patricia Sorroche
4 | Jefe de Trabajos Practicos Raul Uicich

7. Objetivos:
El alumno al finalizar la cursada debera:

¢ Conocer la reglamentacion sobre alimentos segun el Codigo Alimentario Argentino

e Comprender el alcance de la nutricion, como conjunto de procesos para incorporar los nutrientes para
mantener la materia y sus funciones en las distintas etapas de la vida con especial conocimiento de los
aspectos bioquimicos.

¢ Determinar el alcance del perfil bioquimico de las enfermedades crdnicas no transmisibles de prevalencia
epidémicas.

* Conocer las recomendaciones y requerimientos de nutrientes en las diferentes etapas de la vida: nifiez,
adolescencia, adultez y senectud.

e Conocer y aplicar las normativas en relacion a la produccién, manipulacién, procesos tecnolégicos de la
elaboracidn, conservacion, distribucién y comercializacién de alimentos.

8. Contenidos:
Unidad 1 - Nutricién y bromatologia.

Introduccidn conceptos y dmbitos. Alimento: definicidon y concepto, clasificacién. Macro y micronutrientes.



Grupos de alimentos. Requerimientos y recomendaciones de nutrientes.
Tecnologia de los alimentos.

Concepto de Nutricidn, alimento, tiempos de la nutricidn. Leyes de la alimentacion.
Tabla de composicién quimica de los alimentos.

Estado nutricional y su valoracién: desarrollo histérico y vinculacion con la profesién bioquimica y
farmacéutica. Aspectos bioquimicos de la composicién corporal.

Unidad 2 - Nutrientes

Macronutrientes: Hidratos de carbono, Grasas y Proteinas. Vitaminas y minerales. Estructura, funcion y
clasificacion. Necesidades energéticas. Acidos grasos, aminodacidos, y otros nutrientes esenciales.

Biodisponibilidad de nutrientes.

Hidratos de Carbono. Clasificacion, funciones y fuentes. Fibra soluble e insoluble, su importancia.
Vegetales: verduras, hortalizas y frutas. Cereales, harinas. Recomendaciones dietéticas.

Unidad 3 - Necesidades nutritivas y recomendaciones nutricionales

Tabla composicidon quimica: valor energético de los nutrientes. Concepto de metabolismo energético,
requerimiento y balance energético. Tasa metabdlica basal, termogénesis, y actividad fisica.

Bases del control del peso corporal y de los mecanismos que regulan la ingesta.

Necesidad del agua, energia y nutrientes. Relacién con la composicién corporal. Ingestas dietéticas de
referencia: conceptos y criterios para su establecimiento. Equilibrio nutricional.

Realizacion dietética y dietoterapica.
Unidad 4 - Proteinas

Necesidades cuali y cuantitativas de las proteinas, balance nitrogenado. Malnutricidn caldrica-proteica.
Conceptos y medidas. Agua: Metabolismo del agua. Depuracidon del agua, canalizaciéon y redes de
distribucién. Reglamentacion de la composicidn del agua. Aguas envasadas. Bebidas deportivas.

Unidad 5 - Lipidos

Clasificacién, funciones y fuentes. Acidos grasos esenciales. Recomendaciones dietéticas. Su implicancia en
las enfermedades crdnicas no transmisibles. Alteraciones quimicas y bioquimicas: pardeamiento enzimatico
y no enzimatico. Grasas y aceites - Lipidograma electroforético - Pardeamiento Otras alteraciones
enzimaticas. Alteraciones microbianas. Factores que condicionan las alteraciones: temperaturas, ph, etc.

Unidad 6 - Micronutrientes
Necesidades de vitaminas y de elementos minerales. Criterios de bioesencialidad. Estabilidad.

Vitamina liposolubles: Nomenclatura, deficiencia y exceso. Vitaminas hidrosolubles: Formas activas,
funciones y requerimientos. Alimentos fuentes de vitaminas y minerales.

Los suplementos dietarios, riesgos y beneficios. La bioquimica y farmacéutica en el desarrollo de los
nutracéuticos.

Unidad 7 - Nutricion humana en periodos del ciclo vital
Nutricidon en el embarazo y la lactancia. Programacidn fetal: concepto. Teoria de Barker.

Dislipidemia en el embarazo. Diabetes gestacional criterios bioquimicos para su deteccion.



Alimentacion en el anciano.

Resolver problemas de aplicacién: completar anamnesis alimentaria y su analisis.
Evaluacién de cuestionarios de consumo alimentario.

Unidad 8 - Enfermedades crénicas no transmisibles

Definicion y diagndstico: Sobrepeso y obesidad. Diabetes mellitus, Enfermedades cardiovasculares
aterosclerdticas. Pautas y consejos alimentarios. Guias de consenso.

Nutricion y osteopatia. Trastornos de la conducta alimentaria. Anorexia, bulimia.
Efectos del alcohol, tabaco y drogas psicoactivas en el metabolismo de los nutrientes.
Unidad 9 - Preservacion de los alimentos

Tipos de conservacion: refrigeracién, congelacidn, pasteurizacion, esterilizacidn, deshidratacion, ahumado,
fermentado, salado. Concepto de seguridad alimentaria, toxicidad, inocuidad, riesgo, peligro. Conceptos de
calidad y su gestion. Conservacion, calidad y seguridad alimentaria.

Analisis y control de calidad de alimentos: objetivos y criterios. Analisis de la composicion centesimal.

Conceptos de seguridad, toxicidad, inocuidad, riesgo, peligro. Criterios y normas FAO OMS vy la evaluacién
de la seguridad alimentaria, regulacién en Argentina.

Legislacién de alimentos — Cédigo Alimentario — Trazabilidad en alimentacion.
Principios del analisis de peligros y puntos criticos de control. HCCP

Unidad 10 - Leche y derivados

Caracteristicas, composicion quimica de la leche de vaca, control de calidad de la leche.

Valor nutritivo e influencia del procesado. Yogurt y otras leches fermentadas. Leches modificadas:
maternizadas, infantiles. Quesos, manteca y crema de leche. Normas del Cddigo Alimentario Argentino.

Unidad 11

Huevos y derivados

Caracteristicas, partes del huevo y su composicion. Clasificacion de los huevos. Control de calidad.
Vida util y formas de conservacion. Ovoproductos.

Carnes y derivados

Caracteristicas, clasificacion. Carne fresca y su composicidon quimica. Derivados carnicos.
Pescados y mariscos

Definicion y composicion quimica. Su importancia en las enfermedades crénicas no transmisibles.
Control de calidad.

Unidad 12 - Aditivos alimentarios

Definicion, clasificacién y condiciones de uso. Tipos, ingesta diaria admisible, criterios de evaluacion riesgos
y beneficios. Recomendaciones. Legislacion y normalizacién alimentaria. Organismos de referencia (FAO,
OMS, CODIGO ALIMENTARIO).

Unidad 13 - Enfermedades transmisibles por los alimentos

Clinica y tratamiento de las ETA. Laboratorio de ETA en humanos. Inocuidad de los alimentos.



Control del medio. Epidemiologia aplicada a las ETA. Manifestaciones intestinales y no intestinales.

Estudio de investigacion del brote. Sistema nacional de control de alimentos, marco institucional y legal.

9. Metodologia de enseiianza:
Las clases se dictaran de forma tedrica y en cada unidad se realizaran actividades grupales y/o individuales
en relacion al tema de cada unidad, basadas en el concepto de aprendizaje basado en problemas (ABP). Las
actividades consistiran en resolucidon de casos relacionados a la seguridad alimentaria, estudio de brote,
enfermedad transmitida por alimentos y realizacién de planes alimentarios.

Se realizardn trabajos practicos:

1. de laboratorio para el estudio de la aplicacién clinica del estudio de los macronutrientes
2. Realizacién de un plan alimentario normal

3. Resolucion de un caso de enfermedad transmitida por alimentos (ETA)

4. Resolucién de un caso sobre aplicacidn de analisis de riesgo y puntos criticos de control en Seguridad
Alimentaria (HCCP)

5. Visitas a plantas de industrializacion de alimentos para conocer los procesos de higiene y seguridad,
conservacién y protocolos de manufactura.

9. Evaluacién: El sistema de evaluacién incluye 2 exdmenes parciales escritos con preguntas a desarrollar,
resolucién de casos y preguntas de respuesta multiple. El régimen de promocién es tipo directo para
aquellos alumnos que superen ambas pruebas parciales con una calificacién mayor o igual a 7 (siete). Las
condiciones de regularidad incluyen el 80 % de presentismo, aprobacién de ambos parciales y la aprobacién
de 3 trabajos practicos. Las posibilidades de recuperacién serdn: recuperatorio de ambos parciales (entre
10-15 dias posterior a la fecha del parcial).

La calificacion final correspondera a la nota del examen final si el alumno no promociona y al promedio de
las notas de ambos parciales y el final si el alumno promociona la materia.
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