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VISTO: Las presentes actuaciones , mediante las cuales se tramita la
aprobacioén del programa de la asignatura " TECNICA DIETETICA " de la Carrera de
Nutricién correspondiente al Plan de Estudios 2014; y,

CONSIDERANDO:

Que la Comisién de Carrera de Nutricion, emite el informe correspondiente a
fs. 647.

Que el programa elevado por la Lic. JURY, Ana Maria, cumple con los
requisitos establecidos por el Reglamento de Planificacién obligatoria (Resoluciones
Internas N° 516/95 y 225/02)

POR ELLO: y en uso de las atribuciones que le son propias y atento a lo
aconsejado por la Comisién de Docencia, Investigacion y Disciplina de éste Cuerpo
mediante Despacho N° 381/17.

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
(En su Sesién Ordinaria N° 19/17 del 05/12/17)

RESUELVE
ARTICULO 1°: Tener por aprobado el programa de la asignatura " TECNICA DIETETICA "
de la Carrera de Nutricién, correspondiente al Plan de Estudios 2014, el que como ANEXO |,
forma parte de la presente de la presente resolucion.
ARTICULO 2°: Hagase saber y remitase copia a: Comisién de Carrera de Nutricién, Lic.
JURY, Ana Maria y siga a la Direccion General Administrativa Académica - Direccion de

Alumnos de esta Facultad a sus efectos.
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PROGRAMA ANALITICO

CARRERA: Licenciatura en Nutricién
ASIGNATURA: TECNICA DIETETICA
PLAN DE ESTUDIOS: 2014 (Res C.S. N° 583/17)

UBICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS: 2° Afio
REGIMEN DE CURSADO: Anual

REQUISITOS PARA EL CURSADO: Tener regularizadas o aprobadas las

materias correlativas de 1° Afio: Alimentos y Quimica Biolégica.
CARGA HORARIA SEMANAL: 5 horas TOTAL: 150 horas

PROFESOR RESPONSABLE: LIC. ANA MARIA JURY
FUNDAMENTACION DE LA IMPORTANCIA DE LA ASIGNATURA EN EL PLAN
DE ESTUDIOS

La asignatura brinda la formacion en competencias especificas referidas al manejo

técnico de los alimentos con fundamentos cientificos, las mismas resultan basicas
para el ejercicio profesional en diferentes ambitos laborales. La preparacion
adecuada de los alimentos, mediante la seleccién y aplicacién de procedimientos,
técnicas y métodos correctos, con estudio de las modificaciones experimentadas, es
considerada tanto una ciericia como un arte, y persigue como finalidad ultima, el
logro de una alimentacién equilibrada y saludable. Los conocimientos abordados en
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la materia pertenecen al ambito exclusivo de la practica profesional del nutricionista
para la produccion de alimentos y preparaciones con atributos de calidad nutricional,
sensorial e higiénica.

OBJETIVOS:

Generales:
¢ Introducir al estudiante en el conocimiento de la naturaleza de los alimentos,

poniendo énfasis en la comprension de los principios cientificos que
intervienen en la preparacion de los alimentos.

e Promover el interés en la investigacion de las ciencias de la alimentacion.

Especificos:
Que el estudiante:

e Adquiera conocimientos de la naturaleza, caracteristicas funcionales vy
limitaciones de los elementos que intervienen en las preparaciones de
alimentos.

e Conozca y maneje la terminologia técnica.

o Desarrolle habilidades en la creacidon, experimentacion y evaluacion de
procedimientos de preparacion de alimentos

e Interprete, mediante la experimentacion, los efectos de la variacion
cuali-cuantitativa de los ingredientes

CONTENIDOS

Los contenidos se seleccionaron en base a las intenciones educativas, los principios
de procedimientos y los objetivos de aprendizaje.

El Programa Analitico consta de los siguientes ejes tematicos con los temas
vinculados a los mismos:
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EJE TEMATICO 1: PRINCIPIOS GENERALES DE LA TECNICA DIETETICA

TEMAS VINCULADOS

Técnica Dietética. Concepto. Objetivos. Procedimientos utilizados en la preparacion
de alimentos. Modificaciones de los alimentos segun el tratamiento. Criterios en la
preparacion de alimentos.

Técnicas de medicion. Uso de equipos de Laboratorio de Dietotecnia. Receta
coquinaria. Elaboracién de ficha de estandarizaciéon de preparaciones alimenticias.

Coccién de alimentos. Mecanismos de transferencia de calor. Factores que influyen
en la transferencia de energia. Métodos de coccion. Caracteristicas. Efectos de la
coccion en alimentos.

Formas de conservaciéon de alimentos. Refrigeracién y Congelacion de alimentos.
Procedimientos. Modificaciones.

EJE TEMATICO 2: PROPIEDADES DE LOS PRINCIPALES COMPONENTES
ALIMENTICIOS

TEMAS VINCULADOS

Agua. Funciones en la preparacion de alimentos. Propiedades. Medio de
transferencia de calor. Dispersiones acuosas.

Azlcares. Propiedades. Factores que influyen en las propiedades. Modificaciones.
Preparaciones a base de azucares. Productos de confiteria. Miel.

Polisacaridos. Gomas vegetales. Funciones en preparaciones alimenticias.
Almidones. Estructura fisica. Propiedades. Modificaciones. Gelatinizacion. Factores
que afectan la gelatinizaciéon Utilizacién de almidones en preparaciones.

Grasas y aceites. Funciones en la preparacion de alimentos. Propiedades. Factores
que inﬂuyen en las propiedades de grasas y aceites. Medio de transferencia de calor.
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Impregnacién grasa. Factores que regulan la impregnacion grasa. Modificaciones en
bafio de fritura y en alimentos. Precauciones en la coccién por medio graso.

Proteinas. Propiedades fisicas y quimicas. Modificaciones. Propiedades funcionales.
Utilizacién en preparaciones alimentarias.

EJE TEMATICO 3: PRODUCTOS DE PANIFICACION

TEMAS VINCULADOS

Harina. Tipos de harinas. Tipificacion de harinas. Grado de extraccién. Calidad
panadera de las harinas.

Gluten. Propiedades que desarrolla en la masa. Factores que influyen en el
desarrollo del gluten.

Agentes leudantes. Clasificacion de agentes leudantes. Leudantes quimicos.
Fermentacion bioldgica.

Panes rapidos. Ingredientes y sus funciones. Procedimientos de elaboracion.
Modificaciones por coccion.

Panificacién. Tipos de panes. Ingredientes y sus funciones. Etapas en la elaboracion
del pan. Modificaciones. Caracteristicas de calidad. Envejecimiento del pan.

Amasados de pasteleria. Ingredientes y sus funciones. Métodos de elaboracién.
Factores que influyen en las caracteristicas del producto final. Modificaciones por
coccién.

EJE TEMATICO 4 : ALIMENTOS. PROPIEDADES FUNCIONALES
PREPARACIONES BASICAS, MODIFICACIONES Y CARACTERISTICAS DE
CALIDAD

TEMAS VINCULADOS

Carnes. Caracteristicas de calidad. Factores que influyen en las caracteristicas de
calidad. Cortes de carne. Métodos de coccién. Modificaciones por calor.
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Preparaciones a base de carnes. Aves. Pescados y mariscos. Otros tipos de carnes.

Cereales y derivados. Caracteristicas fisicas y quimicas. Técnicas correctas de
coccion de cereales y derivados. Modificaciones por coccion. Factores que influyen
en la coccion. Preparaciones a base de cereales. Utilizacion en preparaciones
regionales.

Pastas alimenticias. Procedimientos de elaboracién. Coccion de pastas.
Caracteristicas de calidad.

Alimentos Vegetales. Hortalizas y verduras. Clasificacion. Caracteristicas de calidad.
Pigmentos vegetales. Pardeamiento enzimatico. Formas de evitarlo. Cocciéon de
vegetales. Técnicas correctas de coccion. Modificaciones por coccién. Preparaciones
a base de vegetales.

Frutas. Caracteristicas fisicas y quimicas. Modificaciones. Preparaciones a base de
frutas. Mermeladas y jaleas. Elementos que intervienen en la elaboracién.
Procedimientos. Defectos en la elaboracién. Causas y soluciones.

Legumbres. Caracteristicas fisicas y quimicas. Técnicas correctas de cocciéon de
leguminosas secas. Factores que influyen en la calidad de coccién. Modificaciones.
Preparaciones a base de legumbres. Utilizacion en preparaciones regionales.

Cultivos andinos. Caracteristicas fisicas y quimicas. Propiedades funcionales.
Coccion de granos andinos. La quinua y el amaranto. Utilizacién en preparaciones.

Leche. Caracteristicas fisicas y quimicas. Modificaciones por calor. Preparaciones a
base de leche. Procedimientos de elaboracion. Modificaciones. Alimentos lacteos.
Caracteristicas. Utilizacion en preparaciones.

Huevo. Caracteristicas fisicas y quimicas. Propiedades funcionales. Modificaciones.
Métodos basicos de coccion de huevos. Preparaciones a base de huevos.

Espumas de huevo y crema de leche. Caracteristicas. Factores que influyen en la
estabilidad. Preparaciones.

Emulsiones. Caracteristicas funcionales. Agentes emulsionantes. Estabilidad de
emulsiones. Emulsion tipo patrén: mayonesa. Procedimiento de elaboracion.
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Postres congelados. Tipos de helados. Funciones de los ingredientes. Procedimiento
de elaboracion. Caracteristicas de calidad.

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS
OBJETIVOS

Que el estudiante:
e Apliqgue los conocimientos teéricos adquiridos, en experiencias
practicas de laboratorio.
¢ Desarrolle habilidades y destrezas en el manejo de alimentos.
TEMAS

T.P. N° 1: Conocimientos del laboratorio. Manejo de balanzas y equipo
Uso y aplicacion de equipos.

T.P. N° 2: Técnicas de medicion

Determinacién de peso de alimentos, condimentos y especias. Determinacion de
volumen en alimentos. Estandarizacion de pesos y volimenes de alimentos. Relacién
entre peso y volumen de alimentos. Establecer equivalencias entre medidas
estandares y elementos de uso cotidiano.

T. P. N° 3: Dispersiones acuosas. Efectos de incorporaciéon y pérdida de calor
Preparacién de dispersiones acuosas: Preparacion de infusiones Determinacion de la
velocidad de calentamiento y enfriamiento del agua seguin material del recipiente y
medio utilizado.

T. P N° 4: Aztcares

Aplicacién de la propiedad de solubilidad del azlcar a distintas temperaturas. Puntos
del jarabe, comportamiento y usos. Elaboracion de productos a base de azucar.
Evaluaciéon de caracteristicas de calidad de las preparaciones. Observacién de las
modificaciones del azucar por calor seco.
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T.P. N° 5: Almidones y Gomas vegetales

Aplicacién de diferentes tipos de calor en almidén (seco, himedo, humedo y medio
acido); estudio de sus modificaciones. Aplicacién de técnicas para evitar la formacion
de grumos. Determinacién de los factores que favorecen la retrogradacion del
almidén. Usos de diferentes gomas vegetales. Elaboracion de preparaciones a base
de almidon. Evaluacion de caracteristicas de calidad de las preparaciones.

T. P. N° 6: Grasas y Aceites

Aplicacion de técnicas de pesada de grasas. Identificacion de factores que favorecen
el polimorfismo de las grasas. Factores que se relacionan con la impregnacion grasa.
Técnica correcta de coccidén por intermedio de un Ccuerpo graso. Evaluacion de
caracteristicas de calidad de las preparaciones.

T.P. N° 7: Harina - Gluten

Obtencién de gluten. Determinacion de la influencia de grasas, azucary sal en el
desarrollo del gluten. Determinacién de las caracteristicas sensoriales del gluten
crudo y cocido. Elaboracion de preparaciones a base de gluten. Evaluacion de
caracteristicas de calidad de las preparaciones.

T.P. N° 8: Agentes leudantes. Panes rapidos.

Elaboracién de preparaciones con leudantes fisicos (aire, vapor de agua) y quimicos
(CO2 obtenido a partir del polvo de hornear). Andlisis de las modificaciones
experimentadas por coccion.

Evaluacion de caracteristicas de calidad de las preparaciones. Aplicacién del criterio
cuantitativo.

T.P. N° 9: Panificacion.

Elaboracién de productos de panaderia mediante el método de amasado directo.
Fermentacion biolégica. Aplicacion del criterio cuantitativo. Andlisis de las
modificaciones experimentadas por coccion. Evaluacion de caracteristicas de calidad
de las preparaciones. Recomposicion del pan envejecido.

T.P. N° 10: Amasados de pasteleria

Aplicacion de las propiedades funcionales de las grasas plasticas. Procedimientos de
elaboracion de amasados de pasteleria Aplicacién del criterio cuantitativo. Andlisis de
las modificaciones experimentadas por coccion. Evaluacién de caracteristicas de
calidad de las preparaciones.
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T. P. N° 11: Carnes

Elaboracién de caldos de carne. Coccién de carne vacuna, de ave y de pescado por
diferentes métodos. Usos de especias y condimentos. Elaboracién de preparaciones
a base de carnes.

Analisis de las modificaciones experimentadas por coccion. Evaluacion de
caracteristicas de calidad de las preparaciones.

T. P. N° 12: Cereales y Pastas

Técnicas de coccién de cereales y derivados. Elaboracion de preparaciones a base
de cereales, y derivados. Utilizacién en preparaciones regionales. Evaluacion de
caracteristicas de calidad de las preparaciones.

Elaboracién y coccién de pastas frescas. Andlisis de las modificaciones
experimentadas por coccion. Evaluacion de caracteristicas de calidad de las
preparaciones.

T. P. N° 13: Vegetales

Coccidn correcta de vegetales segun el pigmento. Usos de especias y condimentos.
Influencia de pH &cido y alcalino en pigmento y textura. Elaboracion de preparaciones
a base de vegetales por distintos métodos de coccion. Anélisis de las modificaciones
experimentadas por coccion. Evaluacion de caracteristicas de calidad de las
preparaciones. Factores que minimizan el pardeamiento enzimatico.

T. P. N° 14: Frutas

Elementos que intervienen en preparaciones a base de frutas con alta concentracion
de azucar.

Elaboracién de preparaciones a base de frutas. Aplicaciéon de diferentes métodos de
coccion

Andlisis de las modificaciones experimentadas por cocciéon. Evaluacion de
caracteristicas de calidad de las preparaciones.

T. P. N° 15: Legumbres

Técnicas de remojo y coccién de legumbres secas. Preparaciones a base de
legumbres. Utilizacién en preparaciones regionales Andlisis de las modificaciones
experimentadas por coccion. Evaluacion de caracteristicas de calidad de las
preparaciones.
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T. P. N° 16: Coccién de granos andinos: quinua y amaranto

Técnicas de coccién de granos andinos. Elaboraciéon de preparaciones con granos
andinos. Analisis de las modificaciones experimentadas por coccidén. Evaluaciéon de
caracteristicas de calidad de las preparaciones.

T.P. N° 17: Leche

Reconstitucién de leche en polvo y condensada. Obtencion de leches fermentadas.
Elaboracién de preparaciones a base de leche. Andlisis de las modificaciones
experimentadas por coccion. Evaluacidon de caracteristicas de calidad de las
preparaciones.

T. P. N° 18: Huevos - Espumas

Métodos basicos de coccidon de huevos. Andlisis de las modificaciones
experimentadas por coccion

Modificacién de la clara por medio mecanico.

Estadios de la espuma. Influencia de factores quimicos en la estabilidad de las
espumas. Preparaciones a base de espumas. Evaluacién de caracteristicas de
calidad de las preparaciones.

T.P. N° 19: Emulsiones

Obtencién de emulsiones. Usos de especias y condimentos. Determinaciéon de la
capacidad de emulsificacion de la yema de huevo. Inversién de fases. Elaboracién de
una preparacion a base de emulsion. Evaluacion de caracteristicas de calidad de las
preparaciones.

T. P. N° 20: Postres congelados y semi-congelados
Elaboracién de postres congelados. Elaboraciéon de postres semi-congelados.
Evaluacion de caracteristicas de calidad de las preparaciones.

METODOLOGIA

Clases Tedricas: Se emplea exposicién con interrogacion en sesiones plenarias,
técnicas grupales de fijacién de contenidos, anélisis general y de abstraccion, estudio
independiente y estudio de casos. Se planifica la realizacién de actividades previas a
las teorias como recurso para activar y organizar las operaciones del pensamiento,
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con la finalidad de contribuir a un aprendizaje significativo (guias de estudio, lectura
de articulos cientificos, consulta de material de catedra: cartillas, manuales)
Clases Préacticas: Se aplica experimentaciéon, demostracion y resolucién de

problemas utilizando una Guia de Trabajos Practicos que debe ser resuelta por los
estudiantes en el Laboratorio de Dietotecnia, de la Fc de Cs. de la Salud.

EVALUACION

Clases Tedricas: Participacion, clima de trabajo, cumplimiento de las actividades
asignadas.

Clases Préacticas: Observacion del desemperio en laboratorio, disciplina de trabajo,
cuestionarios escritos, cologuios, resolucién de problemas, plenarios, discusion de
resultados obtenidos, informes grupales e individuales.

Parciales: Se realizan 4 parciales presenciales con sus correspondientes
recuperatorios. Se emplean formularios con preguntas abiertas y estructuradas, de
nivel inferior y superior de comprension, analisis, sintesis y resolucion de problemas.
Autoevaluacién: La catedra efectia una reunion semanal para evaluar resultados y
hacer ajustes del proceso educativo.

Evaluacion de catedra realizada por los estudiantes: Se lleva a cabo al finalizar la

materia. Los estudiantes expresan su opinion en forma anénima e individual,
mediante el llenado de un formulario con diversos items. La catedra considera los
aportes y sugerencias efectuados, factibles de ser aplicados en vista de mejorar el
proceso de ensefianza y aprendizaje.
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CONDICIONES PARA OBTENER LA REGULARIDAD Y/ O PROMOCIONALIDAD

Para regularizar la materia, el alumno debe aprobar el 80% de los trabajos practicos
y el 100% de los exédmenes parciales, incluyendo sus correspondientes
recuperatorios, con nota minima de 60 puntos.

Para promocionar la asignatura, el alumno debe aprobar el 95% de los trabajos
préacticos y el 100% de los examenes parciales con nota de 80 puntos o superior, no
considerando los recuperatorios de cada parcial.

EXAMEN LIBRE
El examen constara de dos partes:

1° Instancia: Evaluacion de contenidos teéricos, oral o escrita. Aprobada la misma,
se continuara con la 2° parte del examen.

2° Instancia: Evaluacion practica consistente en la ejecucion y defensa del 40% de
los/temas del Programa de Trabajos Practicos, a realizarse en el Laboratorio de
Dietotecnia de la Facultad.
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