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VISTO:

Las presentes actuaciones mediante las cuales se tramita la aprobacion de
los programas analiticos de las asignaturas, correspondientes al Plan de Estudios 2004
de la Carrera de Nutricion: “Seminario I” Técnica Dietética” “Dietoterapica del Adulto”
“Economia Alimentaria y Familiar” “Técnica Dietoterapica® “Administracion de Servicios de
Alimentacion”  “Dietoterapia Pediatrica” “Fundamentos de la Practica Educativa
"Ciencias Sociales y Desarrolio Comunitario” “Nutricién en Salud Publica” “Estadistica
Descriptiva” “Bioquimica” “Nutricion Basica” “Alimentacion Normal” “Biocestadistica”
“Metodologia de la Investigaciéon Cientifica” “Educacién Alimentaria y Nutricional” y “
Principios de Administracion” ; v,

CONSIDERANDO:

Que la Comision de Docencia, Investigacién y Disciplina del Consejo
Directivo, emite despacho a fs. 142, en el cual aconseja aprobar el informe presentado por
la Comision de Carrera de Nutricion.

Que el tema fue analizado por este cuerpo en Sesion Extraordinaria N°
04/04 del 22/06/04, y aprueba el Despacho de Comision.

POR ELLO; y, en uso de las atribuciones que le son propias,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
(En Sesion Extraordinaria N° 04/04 del 22/06/04)

RESUELVE:

ARTICULO 1°- Aprobar y poner en vigencia, el programa analitico de la asignatura
“TECNICA DIETETICA” del Plan de Estudios 2004 de la Carrera de Nutricién, el que obra
como ANEXO | de la presente resolucion.

ARTICULO 2°- Hagase saber y remitase copia a: Secretaria Académica, Comision de
Carrera de Nutricién de esta Facultad, docente responsable de la asignatura, Dpto.
Alumnos y siga a la Direccidbn Administrativa Académica — Departamento Docencia de

-,-«f_m-.-estanFacultad a sus efectos.
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ANEXO |

PROGRAMA ANALITICO

CARRERA: Licenciatura en Nutricion

ASIGNATURA: TECNICA DIETETICA

ANO DE LA CARRERA: 2° ANO  PLAN DE ESTUDIOS: 2004
REGIMEN DE LA ASIGNATURA: ANUAL

CARGA HORARIA SEMANAL.: 5 hs, distribuidas en 2 hs de teoriay 3 hs de
clases practicas

PROFESOR RESPONSABLE: LIC. MARTA JULIA JIMENEZ

OBJETIVOS

Generales: Introducir al alumno en el estudio de la naturaleza de los alimentos,
poniendo énfasis en:

1. La comprensién de los principios cientificos que intervienen en la
preparacion de los alimentos.

2. Promover el interés en la investigacion cientifica de las ciencias de la
alimentacion.

Especificos: Que el alumno:

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

2. Conozca y maneje la terminologia técnica.

3. Desarrolle habilidades en la creacion, experimentacion y evaluaciéon de
procedimientos de preparacion de alimentos.

4. Interprete, mediante la experimentacion, los efectos de la variaciéon cuali-
cuantitativa de los ingredientes.
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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 27 temas cuyos contenidos estan organizados
segun los siguientes ejes tematicos:

Eje tematico 1: Principios generales de la Técnica Dietética

Rol de la Técnica Dietética en el desempefio profesional

Procedimientos utilizados en la preparacion de alimentos.

Criterios de la Técnica Dietética.

Calentamiento y enfriamiento de alimentos. Factores que influyen en la
transferencia de energia.

Eje tematico 2: Propiedades de los principales componentes alimenticios
Agua. Funciones en la preparacién de alimentos. Propiedades. Medio de
transferencia de calor. Dispersiones alimenticias

Azucares. Propiedades. Modificaciones. Preparaciones a base de azucares.
Polisacaridos. Almidones y gomas vegetales. Propiedades. Modificaciones por
distintos tratamientos y utilizacion en preparaciones.

Grasas y aceites. Propiedades. Medio de transferencia de calor. Modificaciones
por calor. Preparaciones a base de grasas.

Proteinas. Propiedades. Modificaciones. Preparaciones a base de proteinas.

Eje tematico 3: Evaluacion Sensorial de Alimentos (ESA)
Aplicaciones de la ESA

Procedimientos y condiciones para la ESA

Factores que influyen en la ESA

Metodologia de ESA

Eje tematico 4: Caracteristicas de alimentos y su utilizaciéon en preparaciones
alimenticias

Panificacion. Calidad de harinas. Gluten. Propiedades de la masa. Agentes
leudantes. Elaboracion de productos de panaderia y pasteleria.

Propiedades funcionales, modificaciones y preparaciones a bases de leche,
huevos, carnes, vegetales, frutas, cereales y leguminosas secas.

' "Postres congelados y semicongelados. _
(,{ij( Infusiones. Especias y condimentos. Utilizacién en preparaciones.
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PROGRAMA ANALITICO

1.

Técnica Dietética. Concepto. Objetivos. Procedimientos utilizados en la
preparacidén de los alimentos. Clasificacion: Procedimientos: Mecanicos,
Fisicos, Quimicos y Bioldgicos. Modificaciones de los alimentos segun el
tratamiento.

Criterios en la preparacién de alimentos. Técnicas de medicion. Peso y
volumen. Estandarizacion. Equivalencias: peso y volumen de alimentos.
Uso de equipo de Laboratorio. Receta coquinaria: concepto. Formas de
redaccion. Tipos de recetas.

Calentamiento de alimentos. Coccion de alimentos. Modificaciones.
Mecanismos de transferencia de calor. Calor y temperatura. Escalas
utilizadas, Equivalencias. Uso del termdmetro. Factores que influyen en
la transferencia de energia. Horno convencional. Unidad superficial de
calentamiento. Microondas. Cocina solar.

Enfriamiento de alimentos. Factores que influyen en la velocidad de
enfriamiento. Refrigeracion. Precauciones. Conservaciéon de alimentos.
Congelacion de alimentos. Tipos de alimentos que pueden congelarse.
Envasado. Material de envase. Precauciones. Forma de congelacion y
descongelacion. Modificaciones.

Agua. Propiedades fisicas y quimicas. Cambios de estado del agua en la
preparacion de alimentos. Funciones del agua en la preparacion de
alimentos. Medio de transferencia de calor. Ebullicion. Factores que
afectan el punto de ebullicion del agua. Efecto de solutos sobre el punto-
de ebullicion y congelacion del agua. Medio de dispersion. Dispersiones
acuosas. Dureza del agua.

Azucares. Propiedades organolépticas, fisicas y quimicas.
Preparaciones a base de azuUcares. Productos de confiteria. Tipos.
Ingredientes. Procedimientos de elaboracion. Caracteristicas sensoriales
de las preparaciones.

Polisacaridos. Clasificacion. Propiedades funcionales. Gomas vegetales.

Almidones. Estructura fisica y quimica. Propiedades funcionales de los
componentes. Modificaciones de los almidones. Gelificacion.
Retrogradacion. Defectos en la estructura del gel. Formas de evitarlo.
Factores que influyen en la viscosidad del gel. Dextrinizacion.
Preparaciones a base de almidones. Salsas. Concepto. Clasificacion.
Ingredientes y funciones. Caracteristicas sensoriales de las
preparaciones.
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8. Grasas y Aceites. Clasificacion. Propiedades fisicas y quimicas.
Funciones en la preparacion de alimentos. Medio de transferencia de
calor. Grasas modificadas. Aplicacidbn en preparacion de alimentos.
Preparaciones a base de grasas y aceites. Grasa como medio de
transferencia de calor. Modificaciones por calor. Quimica de la fritura.
Efecto sobre los alimentos. Precauciones en la coccidn por medio graso.
Caracteristicas sensoriales de las preparaciones.

9. Proteinas. Propiedades fisicas y quimicas. Modificaciones. Propiedades
funcionales.

10.Harina. Composicién quimica. Tipificacion de harinas. Grado de
extraccion. Calidad panadera de las harinas.

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

12.Agentes leudantes. Definicion. Clasificacion de agentes leudantes.
Tipos de agentes leudantes quimicos. Factores que afectan la calidad de
la masa. Fermentacidn biologica. Panes rapidos. Ingredientes.
Funciones. Procedimientos de elaboracion. Maodificaciones por coccidn.
Caracteristicas sensoriales de las preparaciones.

13.Panificacion. Tipos de panes. Composicion quimica. Ingredientes y
funciones. Procedimientos de panificacion. Etapas en la elaboracion del
pan. Modificaciones. Caracteristicas de calidad. Envejecimiento del pan.
Caracteristicas sensoriales de las preparaciones.

14. Amasados de pasteleria: concepto. Ingredientes y funciones. Métodos
de elaboracion. Factores que influyen en las caracteristicas del producto
final. Modificaciones por coccion. Caracteristicas sensoriales de las
preparaciones.

15. Evaluacion Sensorial de Alimentos (ESA). Concepto. Importancia de la
ESA. Aplicaciones de la ESA. Caracteristicas sensoriales de alimentos.
Instrumentos de la ESA. Evaluadores. Clasificacion Seleccion.
Procedimientos y condiciones de la Evaluacién Sensorial. Factores que
influyen en la ESA. Metodologia de la Evaluacién Sensorial. Objetivos.
Clasificacion de métodos. Pruebas sensoriales. Procedimientos.

16.Leche: Definicion. Composicién quimica. Caracteristicas fisicas.
Modificaciones por calor. Preparaciones a base de leche. Leches
modificadas.  Caracteristicas. = Procedimientos de elaboracion.
Modificaciones. Caracteristicas sensoriales de las preparaciones.

17.Derivados de leche: crema de leche, manteca. Composicién quimica.
Caracteristicas fisicas. Utilizacion en preparaciones.
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18.Huevo. Estructura fisica. Composicion quimica. Propiedades
funcionales. Modificaciones espontaneas. Modificaciones por calor.
Métodos basicos de coccidn de huevos. Preparaciones a base de
huevos. Espumas. Concepto. Estadios de espumas. Estabilidad.
Factores que influyen en la estabilidad. Caracteristicas sensoriales de
las preparaciones.

19. Emulsiones: concepto. Tipos de emulsiones. Proceso de emulsificacion.
Fases de emulsiones. Caracteristicas funcionales. Agentes
emulsionantes. Estabilidad de emulsiones. Mecanismos de
desestabilizacion. Emulsion tipo patron: mayonesa. Ingredientes.
Procedimiento. Condiciones 6ptimas. Caracteristicas sensoriales de las
preparaciones.

20.Postres congelados. Concepto. Estructura fisica. Tipos de postres
congelados y semi-congelados. Ingredientes y funciones. Procedimiento
de elaboracion. Caracteristicas de calidad. Metodologia para el calculo
de mezclas para helados. Caracteristicas sensoriales de las
preparaciones. '

21.Carnes. Concepto. Estructura fisica. Composicidn quimica.
Caracteristicas organolépticas. Caracteristicas de calidad. Cortes de
carne. Métodos de coccion. Modificaciones por calor. Preparaciones a
base de carnes. Utilizacién de diferentes cortes de carne. Caracteristicas
sensoriales de las preparaciones. '

22 Vegetales. Concepto. Hortalizas vy verduras. Clasificacion.
Caracteristicas fisicas y quimicas. Coccion de vegetales. Técnicas
correctas de coccidén. Modificaciones por calor. Preparaciones a base de
vegetales. Caracteristicas sensoriales de las preparaciones.

23.Frutas. Concepto. Clasificacion. Caracteristicas fisicas y quimicas.
Modificaciones. Preparaciones a base de frutas. Mermeladas y jaleas.
Caracteristicas. Elementos que intervienen en la elaboracion.
Procedimientos. Defectos en la elaboracion. Caracteristicas sensoriales
de las preparaciones.

24 Cereales y derivados. Concepto. Estructura. Composicion quimica.
Formas de presentacion. Técnicas correctas de coccion de cereales y
derivados. Modificaciones por coccion. Factores que influyen en la
coccion. Preparaciones a base de cereales. Pastas alimenticias.
Concepto. Clasificacion. Formas de preparacion. Procedimientos de
elaboracion. Cocciébn de pastas. Caracteristicas de calidad.
Caracteristicas sensoriales de las preparaciones.
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25.Legumbres. Concepto. Estructura. Composicion quimica. Técnicas
correctas de coccion de leguminosas secas. Modificaciones.
Preparaciones a base de legumbres. Factores que influyen en la
aceptabilidad de las leguminosas. Caracteristicas sensoriales de las
preparaciones.

26. Infusiones. Infusiones concepto. Tipos. Procedimientos de preparacion.

27.Especias y condimentos: definicidn. Clasificacion. Utilizacion en
preparaciones.

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS

OBJETIVOS

Que el alumno:
» Apligue los conocimientos tedricos 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 equipos
Uso y aplicacion de equipos.

T.P. N° 2: Técnicas de medicion

Determinacion de peso en alimentos.

Determinacion de volumen en alimentos.
Estandarizacion de pesos y volumenes de alimentos.
Relacién entre peso y volumen de alimentos.

Establecer equivalencias entre medidas estandares y elementos
de uso cotidiano.
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T:P N°3: Calor . Resolucién de Problemas

Escalas de temperatura. Equivalencias entre escalas.
Relacion entre calor y temperatura.
Calor latente de fusion. Calor latente de vaporizacion.

T.P. N° 4: Dispersiones del agua. Efectos de incorporacién y pérdida de

calor

Preparacion de:
Soluciones: diluida, concentrada, saturada y
sobresaturada.
Suspension
Dispersién coloidal
Espuma
Emulsién
Gel
Determinacion de la velocidad de calentamiento del agua segun
material del recipiente.
Determinacion de la velocidad de enfriamiento del agua segun
medio utilizado. :

T:P N° 5: Azucares

Determinacion de la solubilidad del azucar a distintas
temperaturas. Puntos del jarabe, comportamiento y usos.

Elaboracién de productos a base de azucar.

Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

Determinacion de las modificaciones del azutcar por calor seco.

T.P. N° 6: Almidones, Gomas vegetales y Salsas
Determinacién de las modificaciones del almiddn por calor
humedo, calor seco y calor hUmedo en medio acido.
Aplicacion de las técnicas para evitar la formacion de grumos.
Determinacion de los factores que favorecen la retrogradacion del

" almidén.

Usos de diferentes gomas vegetales.
Elaboracion de preparaciones a base de almidon.
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Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

T:P N° 7: Grasas y Aceites

Aplicacion de técnicas de pesada de grasas.

Determinacion de factores que favorecen el polimorfismo de las
grasas.

Factores que se relacionan con la impregnacién grasa.

Técnica correcta de coccion por intermedio de un cuerpo graso.

T:P: N° 8: Evaluaciéon Sensorial de Alimentos. Generalidades

Interrelacion de los sentidos en la percepcion sensorial de
alimentos.

Determinacion del umbral de reconocimientos de gustos basicos.

Reconocimiento de olores.

Resolucion de situaciones problematicas relacionadas a las
condiciones optimas para llevar a cabo la ESA.

T.P. N° 8: Evaluacion Sensorial de Alimentos. Metodologia

Aplicacion de diferentes pruebas de evaluacion sensorial de
alimentos. :

Resolucion de situaciones problematicas relacionadas a la
metodologia de ESA.

T.P. N° 10: Harina — Gluten

Obtencion de gluten.

Determinacion de la influencia de grasas, azucar y sal en el
desarrollo del gluten. ;

Determinacion de las caracteristicas sensoriales del gluten crudo
y cocido.

Elaboracion de preparaciones a base de giuten.

Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

"T:P: N° 11: Agentes de fermentacion. Panes rapidos.

Elaboracidon de preparaciones con leudantes quimicos.
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Elaboracion de preparaciones cuyo leudante es el vapor de agua.
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

T:P: N° 12: Panificacion

Elaboracién de productos de panaderia.
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

Recompaosicion del pan envejecido.
T:P: N° 13: Amasados de pasteleria

Aplicacién de las propiedades funcionales de las grasas plasticas.
Procedimientos de elaboracion de amasados de pasteleria.
Caracterizacidon sensorial de las preparaciones.

T:P: N° 14: Leche

Aplicacidn de la técnica correcta de hervido de la leche.
Obtencion de leches modificadas.

Elaboracién de preparaciones a base de leche.
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

T:P: N° 15: Huevos - Espumas

Métodos basicos de coccion de huevos.

Modificacion 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.
Caracterizacién sensorial de las preparaciones.

T:P: N° 16: Emulsiones

Obtencién de emulsiones tipo aceite en agua y agua en aceite.
Determinacion de la capacidad de emulsificacion de la yema.
Inversion de fases.

Mecanismos de desestabilizacion de una emulsion.

10
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Elaboracion de una preparacion a base de emulsion.
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

T:P: N° 17: Postres congelados y semi-congelados

Elaboraciéon de postres congelados.
Elaboracién de postres semi-congelados.
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

T:P: N° 18: Carnes

Elaboracion de caldos de carne.

Cocciodn de carne vacuna por diferentes métodos.
Coccion de carne de ave por diferentes métodos.
Coccion de pescado por diferentes métodos.
Elaboracién de preparaciones a base de carnes.
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

T:P: N° 19: Vegetales

Coccion correcta de vegetales segun su pigmento.

Influencia del pH en la coccién de vegetales.

Elaboracion de preparaciones a base de vegetales por distintos
métodos de coccion.

Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

Factores que minimizan el pardeamiento enzimatico.

T:P: N° 20: Frutas

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

Aplicacion de diferentes métodos de coccion en distintas
preparaciones de frutas. :

Eiaboracién de preparaciones a base de frutas.

Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

"T:P: N° 21: Cereales y Pastas

Cocciodn correcta de cereales, sémolas, harinas y féculas.

11
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Elaboracién de preparaciones a base de cereales y derivados.
Elaboracidn y coccién de pastas frescas.
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

T:P: N° 22: Legumbres

Técnicas de remojo de legumbres.

Coccidn de legumbres secas.

Influencia del pH en la coccion de legumbres.
Preparaciones a base de legumbres.
Caracterizacidon sensorial de las preparaciones.

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 examenes parciales.
Para promocionar la asignatura, el alumno debe aprobar el 100% de los

trabajos practicos y el 100% de los examenes parciales con nota de 70 puntos
O superior.

EXAMEN LIBRE:
El examen constara de dos partes:

1) el alumno debera aprobar una parte practica que consistira en la
ejecucion del 40% de los temas del Programa de Trabajos Practicos, a
realizarse en el laboratorio de Dietotecnia de la Facultad.

2) Aprobado el examen practico, pasara a la evaluacion de los contenidos
tedricos, que podra ser oral o escrita.

12
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