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VISTO: Las presentes actuaciones mediante las cuales se tramita la aprobacién 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 Nutricién, emite el informe correspondiente a fs. 7 .

Que el programa elevado por la Prof. Marta Julia Jimenez, cumple con los requisitos
establecidos por el Reglamento de Planificacion obligatoria (Res. Int. N° 516/95 y 225/02).

POR ELLO; en uso de las atribuciones que le son propias, y atento a lo aconsejado
por la Comisién de Docencia, Investigacién y Disciplina de éste Cuerpo mediante Despacho
N® 107/15

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD.
(En Sesion Ordinaria N° 07/15 del 02/06/15)
RESUELVE:

ARTICULO 1° Aprobar el programa de la asignatura "TECNICA DIETETICA" de la Carrera
de Nutricidn, correspondiente al Plan de Estudios 2014, el que ANEXO |, forma parte de la
presente resolucion

ARTICULO 2°. Dejar establecido que el mencionado programa tendra vigencia a partir del
Periodo Lectivo 2015.

ARTICULO 3°. Hagase saber y remitase copia a: Comisién de Carrera de Nutricién, Prof,
Marta Julia Jimenez, Departamento Alumnos, Gabinete de informatica y siga a la Direccion
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ANEXO |

PROGRAMA ANALITICO
CARRERA: Licenciatura en Nutricién
ASIGNATURA: TECNICA DIETETICA
PLAN DE ESTUDIOS: 2014
UBICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS: 2° ANO
REGIMEN DE CURSADO: ANUAL
CARGA HORARIA SEMANAL: 5 HORAS
REQUISITOS PARA EL CURSADO: Tener regularizadas o aprobadas las asignaturas
Alimentos y Bioquimica
CORRELATIVAS: ALIMENTOS Y BIOQUIMICA
DOCENTE RESPONSABLE: LIC. MARTA JULIA JIMENEZ
FUNDAMENTACION DE LA IMPORTANCIA DE LA ASIGNATURA EN EL PLAN DE
ESTUDIOS:
La produccién de alimentos y preparaciones alimenticias con atributos de calidad nutricional,
sensorial € higiénica, depende directamente de las técnicas de preparacion utilizadas.
El dominio de esta disciplina, que comprende el estudio cientifico de la naturaleza de los
alimentos, de las operaciones fundamentales que se utilizan en su preparacién y de las
modificaciones que experimentan a través de los procedimientos empleados, es uno de los
factores de diferenciacion de la practica profesional del Nutricionista. Esta asignatura
contribuye a su formacion, ya que cuando corresponde decidir sobre los métodos y
procedimientos para seleccionar, preparar y distribuir alimentos para cumplir los objetivos de
la preparacion técnica de los alimentos, se esta en el ambito exclusivo de este profesional.

OBJETIVOS:

Generales:
Introducir al estudiante en el estudio de la naturaleza de los alimentos, poniendo énfasis en
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la comprensién de los principios cientificos que intervienen en la preparacién de los
alimentos.

Promover el interés en la investigacion de las ciencias de la alimentacién.

Especificos:
Que el estudiante:

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

3. Desarrolle habilidades en la creacién, experimentacién y evaluacion de
procedimientos de preparacién de alimentos

4. Interprete, mediante la experimentacién, los efectos de la variacién 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:

EJE TEMATICO 1: PRINCIPIOS GENERALES DE LA TECNICA DIETETICA

La preparacion de alimentos puede considerarse tanto una ciencia como un arte. Desde el
punto de vista cientifico, el alimento se prepara para facilitar su digestién, asegurar su
calidad higiénica y conservar el valor nutritivo. Como arte, el alimento se prepara para
mejorar sus caracteristicas de manera que resulten aceptables y de buena calidad
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sensorial. Este es el desafio y un factor de diferenciacién de la practica profesional del
Nutricionista, ya que cuando corresponde decidir sobre los métodos y procedimientos para
seleccionar, preparar y distribuir alimentos se estd en el ambito exclusivo de este
profesional.

¢Como se pueden lograr estos objetivos? ;Qué procedimientos son los mas adecuados?
¢Cuales son las principales modificaciones segun los procedimientos aplicados? ;Cudles
son los criterios que se utilizan? ,Cémo se logra elaborar preparaciones nutritivas y de
buena calidad?

TEMAS VINCULADOS

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

Tecnicas de medicion. Uso de equipos de Laboratorio de Dietotecnia. Receta coquinaria.
Elaboracion de ficha de estandarizacién de preparaciones alimenticias.

Coccidn de alimentos. Mecanismos de transferencia de calor. Factores que influyen en la
transferencia de energia. Métodos de coccién. Caracteristicas. Efectos de la coccién en

alimentos.

Formas de conservacién de alimentos. Refrigeracion y Congelacién de alimentos.
Procedimientos. Modificaciones.

EJE TEMATICO 2: PROPIEDADES DE LOS PRINCIPALES COMPONENTES
ALIMENTICIOS
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Para comprender las modificaciones que se producen en los alimentos, es necesario
conocer sus caracteristicas y los factores que las alteran. Los principales componentes tales
como el agua, los hidratos de carbono, los lipidos y las proteinas poseen propiedades
fisicas, quimicas y fisico-quimicas que les otorgan propiedades funcionales, que influyen
directamente en las caracteristicas de calidad y aceptabilidad de las preparaciones de los
alimentos.

¢Cuales son las propiedades de los componentes y como se modifican segn el tratamiento
aplicado? ¢Cudles son las funciones que cumplen en la preparacion de alimentos? ;Cémo
Y €n qué preparaciones pueden utilizarse?

TEMAS VINCULADOS

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

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

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

Grasas y aceites. Funciones en la preparacién de alimentos. Propiedades. Factores que
influyen en las propiedades de grasas y aceites. Medio de transferencia de calor.
Impregnacion grasa. Factores que regulan la impregnacién 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.
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EJE TEMATICO 3: PRODUCTOS DE PANIFICACION

La transformacion de harina, particularmente de trigo, en masa para productos de
panificacion es un proceso complejo y necesita de diversos elementos y procedimientos
para obtener el producto deseado. Las caracteristicas de calidad de cada uno dependeran
de los ingredientes utilizados, de sus proporciones y de los métodos de elaboracion
empleados. ¢Cuales son los elementos esenciales y las caracteristicas requeridas para la
elaboracion de estos productos? ;Cudles son las etapas que comprende su elaboracién?
¢Cudles son las modificaciones que se producen durante la coccién? ;Cudles son las
caracteristicas de calidad de cada producto de panificacién? ;Qué factores pueden afectar
la calidad del producto?

TEMAS VINCULADOS

Harina. Tipos de harinas. Tipificacién 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. Fermentacién
biclagica.

Panes rapidos. Ingredientes y sus funciones. Procedimientos de elaboracion. Modificaciones
por coccion.
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Panificacién. Tipos de panes. Ingredientes y sus funciones. Etapas en la elaboracién del
pan. Modificaciones. Caracteristicas de calidad. Envejecimiento del pan.

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

EJE TEMATICO 4

ALIMENTOS. PROPIEDADES FUNCIONALES, PREPARACIONES, MODIFICACIONES Y
CARACTERISTICAS DE CALIDAD

La correcta utilizacién de los alimentos en la elaboracién de diversas preparaciones,
requiere del conocimiento de las propiedades funcionales derivadas de las caracteristicas
fisico-quimicas, de los procedimientos empleados y de las modificaciones que se producen
durante la elaboracion. Asi por ejemplo, los productos lacteos y los huevos tienen en comun
macrocomponentes tales como agua y proteinas, cuyas propiedades especificas se
utilizaran en la elaboracion de las preparaciones a base de estos alimentos: los cereales y
las leguminosas secas pueden complementarse entre si para mejorar el valor nutritivo de
ambos, sin embargo éstas Uitimas contienen ciertos factores que pueden considerarse
antinutricionales y requieren tratamiento térmico para su eliminacién.

Por otra parte, el redescubrimiento de las propiedades nutricionales, funcionales y
sensoriales de los cultivos andinos, particularmente los granos andinos tales como la quinua
y el amaranto, hace necesario su revalorizacion y conocimiento del manejo de los mismos y
su utilizacion en preparaciones tradicionales y no tradicionales.

¢Cuales son las caracteristicas funcionales de los alimentos? ;Qué procedimientos de
elaboracion son los adecuados para lograr las caracteristicas optimas de calidad en cada
preparacion? ¢ Cudles son las modificaciones experimentadas?
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TEMAS VINCULADOS

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

Huevo. Caracteristicas fisicas y quimicas. Propiedades funcionales. Modificaciones.
Métodos basicos de coccién 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 elaboracién.

Postres congelados. Tipos de helados. Funciones de los ingredientes. Procedimiento de
elaboracion. Caracteristicas de calidad.

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

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

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

Cereales y derivados. Caracteristicas fisicas y quimicas. Técnicas correctas de coccitn de
cereales y derivados. Modificaciones por coccién. Factores que influyen en la coccidn.
Preparaciones a base de cereales. Utilizacién en preparaciones regionales.

Pastas alimenticias. Procedimientos de elaboracién. Coccién de pastas. Caracteristicas de

calidad.

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

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

Infusiones. Concepto. Tipos. Procedimientos de preparacién.

Especias y condimentos. Definicion. Clasificacion. Utilizacién en preparaciones. Salsas.

Clasificacion. Utilizacion en preparaciones.
PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS

OBJETIVOS
Que el estudiante:
* Aplique los conocimientos tedricos adquiridos, en experiencias
practicas de laboratorio.

¢ Desarrolle habilidades y destrezas en el manejo de alimentos.
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TEMAS
T.P. N° 1: Conocimientos del laboratorio. Manejo de balanzas y equipos
Uso y aplicacién de equipos.

T.P. N® 2: Técnicas de medicién
Determinacion de peso de alimentos, condimentos y especias. Determinacién 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 incorporacién y pérdida de calor. Preparacién
de dispersiones acuosas: Preparacion de infusiones Determinacién de la velocidad de

calentamiento y enfriamiento del agua segun material del recipiente y medio utilizado.

T. P N° 4: Az(icares

Aplicacion de la propiedad de solubilidad del azlicar a distintas temperaturas. Puntos del
jarabe, comportamiento y usos. Elaboracién de productos a base de azlcar. Evaluacién de
caracteristicas de calidad de las preparaciones. Observacidon de las modificaciones del
azlcar por calor seco.

T.P. N° 5: Almidones y Gomas vegetales

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

10
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T. P. N° 6: Grasas y Aceites
Aplicacion de técnicas de pesada de grasas. Identificacién 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. Evaluacién de caracteristicas de
calidad de las preparaciones.

T.P. N° 7: Harina — Gluten

Obtencién de gluten. Determinacién de la influencia de grasas, azcar y sal en el

desarrollo del gluten. Determinacién de las caracteristicas sensoriales del gluten crudo v
cocido. Elaboracién de preparaciones a base de gluten. Evaluacién 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). Analisis de las modificaciones experimentadas por
coccidn

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

cuantitativo.

T.P. N° 9: Panificacién.

Elaboracion de productos de panaderia mediante el método de amasado directo.
Fermentacion biclégica. Aplicacion del criterio cuantitativo. Analisis de las modificaciones
experimentadas por coccién. 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 Aplicacion del criterio cuantitativo. Analisis de las

11
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modificaciones experimentadas por coccion. Evaluacion de caracteristicas de calidad de las
preparaciones.

T.P. N° 11: Leche

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

T. P. N°® 12: Huevos — Espumas

Metodes basicos de coccién de huevos. Analisis de las modificaciones experimentadas por
coccién

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. Evaluacién de caracteristicas de calidad de las
preparaciones.

T.P. N° 13: Emulsiones

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

T. P. N® 14: Postres congelados y semi-congelados
Elaboracion de postres congelados. Elaboracién de postres semi-congelados. Evaluacion
de caracteristicas de calidad de las preparaciones.

T. P. N® 15: Carnes

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

12
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Andlisis de las modificaciones experimentadas por coccion. Evaluacién de caracteristicas de
calidad de las preparaciones.

T. P. N° 16: Vegetales

Coccion correcta de vegetales seglin el pigmento. Usos de especias y condimentos.
Influencia de pH &cido y alcalino en pigmento y textura. Elaboracién de preparaciones a
base de vegetales por distintos métodos de coccién. Andlisis de las modificaciones
experimentadas por coccién. Evaluacion de caracteristicas de calidad de las preparaciones.
Factores que minimizan el pardeamiento enzimatico.

T. P. N® 17: Frutas

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

Elaboracién de preparaciones a base de frutas. Aplicacién de diferentes métodos de coccién
Analisis de las modificaciones experimentadas por coccién. Evaluacién de caracteristicas de
calidad de las preparaciones.

T. P. N® 18: Cereales y Pastas

Técnicas de coccidén de cereales y derivados. Elaboracién de preparaciones a base de
cereales, y derivados. Utilizacion en preparaciones regionales. Evaluacién de
caracteristicas de calidad de las preparaciones.

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

T. P. N° 19: Coccidn de granos andinos: quinua y amaranto

Técnicas de coccién de granos andinos. Elaboracién de preparaciones con granos andinos.
Analisis de las modificaciones experimentadas por coccién. Evaluacion de caracteristicas de

13
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calidad de las preparaciones.

T. P. N° 20: Legumbres .

Tecnicas de remojo y coccion de legumbres secas. Preparaciones a base de legumbres.
Utilizacién en preparaciones regionales Analisis de las modificaciones experimentadas por
coccion. Evaluacion de caracteristicas de calidad de las preparaciones.

T. P. N° 21: Preparaciones basicas
Métodos de elaboracion de preparaciones basicas utilizando diversos alimentos, especias y
condimentos: caldos, sopas, guisos, salsas.

METODOLOGIA

Clases Teoricas y Tedrico-Précticas: se emplea exposicién con interrogacién en sesiones
plenarias, técnicas grupales de fijacién de contenidos, andlisis general y de abstraccion,
estudio independiente y estudios de casos. Previa a la clase tedrica los estudiantes deben
responder a guias de estudio de los temas, como recurso para activar y organizar las
operaciones del pensamiento con la finalidad de propender a un aprendizaje significativo.

Clases Practicas: Se aplica experimentacion, demostracién y resolucién de problemas
utilizando una Guia de Trabajos practicos que debe ser resuelta por los estudiantes en el
Laboratorio de Dietotecnia.

EVALUACION
Clases tedricas: participacion, clima de trabajo, cumplimiento de tareas asignadas.

Clases practicas: observacion del desempefio en el laboratorio y disciplina de trabajo,
cuestionarios escritos, coloquios, resolucién de problemas, plenarios, discusién de
resultados de experimentos, informes grupales.
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Parciales: Se realizan 4 parciales con sus respectivos recuperatorios, que consiste en un
cuestionario escrito con preguntas estructuradas y abiertas, de nivel inferior y superior de
comprension, analisis, sintesis, y resolucién de problemas. Asimismo se realiza un trabajo
final integrador, con valor de parcial.

Autoevaluacion: la cétedra efectlia una reunion semanal para evaluar resultados y hacer
ajustes del proceso educativo.

Evaluacion de catedra realizada por los estudiantes: se lleva a cabo una vez finalizada la
materia. Los estudiantes expresan su opinién en forma anénima e individual, mediante el
llenado de un formulario que abarca diversos items. La Catedra considera, ademas, los
aportes y sugerencias efectuados, factibles de ser aplicados en vista de mejorar el proceso
de ensefianza y aprendizaje.

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 asistir al 80% de las clases tedricas,
aprobar el 95% de los trabajos practicos y el 100% de los exdmenes parciales con nota de
70 puntos o superior y aprobar un coloquio final integrador con nota 7.

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 contenidos teéricos, que podra
ser oral o escrito.
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