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2. JUSTIFICACION

La asignatura Nutricion basica proporciona las bases y los fundamentos de la nutricion humana y las
funciones de los diferentes nutrientes en el organismo humano. Incluye ademas informacion sobre
los alimentos, sus caracteristicas, propiedades y valor nutritivo y se da a conocer el concepto de dieta
saludable.

Es fundamental que el Ingeniero de Alimentos tenga conocimiento no solo de la constitucion y medios
de obtencion de los alimentos, sino que también debe tener conocimientos fundamentales acerca de
la nutricion y los problemas que se pueden presentar cuando la alimentacién del individuo no
satisface las necesidades nutricionales.

3. PROPOSITOS DE FORMACION

Tematica

Unidad I: Introduccion al estudio de la nutricion y alimentacion.

Unidad Il: Digestion absorcion y transporte de los nutrientes presentes en los alimentos.
Unidad llI: Calidad bioldgica de una proteina, requerimiento calérico y el agua en el organismo.
Unidad IV. Papel de las vitaminas y minerales en la nutricion.

3.1. Objetivo General

Revisar los conceptos generales aplicados al estudio de la nutricién y alimentacion.

Aplicar los conocimientos adquiridos en la aplicacion de los diferentes nutrientes con las funciones
que desarrollan en el organismo.

Determinar Calidad bioldgica de una proteina, su requerimiento calérico y funcién del agua en el
organismo.

Conocer el papel de las vitaminas y minerales en la nutricion.

3.2. Objetivos Especificos

- Reconocer los aspectos importantes relacionados al estudio de la nutricion y alimentacion, y
clasificar los diferentes alimentos.

- Reconocer los principales componentes de los alimentos y su valor nutritivo.

- Relacionar los diferentes nutrientes con las funciones que desarrollan en el organismo.

- Relacionar las recomendaciones diarias de nutrientes en las personas sanas con las necesidades
corporales.

- Interpretar y saber utilizar bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

- Determinar los requerimientos de nutrientes diarios de un individuo. un buen estado de salud.

- Evaluar la calidad nutricional del producto terminado y su relacidon con el metabolismo de los
alimentos, identificando los constituyentes basicos de la alimentacion.
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4. COMPETENCIAS

Unidad 1: Introduccién al estudio de la nutricion y alimentacién

Competencia de la unidad: Investiga las generalidades de la terminologia basica acerca de la
nutricién y analiza las politicas alimentarias dentro del contexto macro y micro.

Objetivo de la unidad: -

Conocer con la terminologia basica acerca de la nutricion y analizar las
politicas alimentarias dentro de los contextos macro y micro contexto.

Elementos de Competencia Disciplinar

Conocimientos

Habilidades

Actitudes y Valores

- Conocimientos generales
de la nutricion y
alimentacion.

- Definicién de alimentacion
mundial 'y  organismos
internacionales.

- Definicién de alimentacion

colombiana y zonas
alimentarias.

- Conocimientos de la
clasificacion de los

alimentos y los requisitos
que debe cumplir.

- Analiza la importancia de los
conceptos generales de la nutricion
y alimentacion.

- Obtiene conclusiones sobre la
alimentacién en mundial y describe
la funcion de algunos organismos
internacionales relacionados con la
alimentacion.

- Obtiene conclusiones sobre la
alimentacién colombiana y describe
las zonas alimentarias.

- Capacidad para clasificar los
alimentos y definir los requisitos que
debe cumplir.

- Buena comunicacidn escrita.

- Disciplinado y responsabile.

- Atencion al entorno.

- Cultura de trabajo.

. Capacidad para organizar y
planificar el tiempo.

Estrategias de ensefanza:

Recursos didacticos:

Clases magistrales, | Proyector digital, computadora personal, teléfono celular.
elaboracion de forum 'y
ensayo.

Unidad 2: Digestion, absorcion y transporte de los nutrientes presentes en los alimentos

Competencia de la unidad: Investiga las etapas de digestion, absorciéon y transporte de los
carbohidratos, proteinas y lipidos, que ocurren desde que el alimento llega a la boca hasta su

absorcion por el organismo.

Objetivo de la unidad: Conocer las etapas de digestion, absorcion y transporte de los carbohidratos,

proteinas y lipidos.

Elementos de Competencia Disciplinar

Conocimientos Habilidades Actitudes y Valores

- Digestién, absorcion y |- Capacidad de conocer e |- Disciplinado y responsable.
transporte  de carbohidratos, | identificar los factores que | - Atencion al entorno.

lipidos y proteinas en el | interfieren con la alimentacion por | - Cultura de trabajo.
organismo. medio de la digestién salival, | - Capacidad para organizar y
- Valoracion cualitativa y | gastrica y estomacal. planificar el tiempo.

cuantitativa de la dieta.

- Caracteristicas de un buen
estado de nutricion,
desnutricion y trastornos que

- Capacidad de conceptualizar
como ocurren los procesos de la
digestion, absorcion y transporte
de carbohidratos, lipidos vy
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se presentan.

aminoacidos.

- Capacidad de conocer el

equilibrio  del nitrégeno y
aminoacidos esenciales y no
esenciales.
Estrategias de ensefanza: | Recursos didacticos:
Clases magistrales, | Proyector digital, computadora
presentacion de foros, ensayos, | personal, teléfono celular.
seminarios y quices. Literatura especializada en

metabolismo de carbohidratos,
lipidos y proteinas.

Unidad 3: Calidad biolégica de una proteina, requerimiento calérico y el agua en el organismo.

Competencia de la unidad: Determina y evalua la calidad de una proteina, del requerimiento
caldrico y el balance de agua en el organismo.

Objetivo de la unidad: Identificar los métodos bioldgicos para determinar la calidad de una proteina,
como determinar el valor calérico y las funciones del agua en el organismo.

Elementos de Competencia Disciplinar

Conocimientos

Habilidades

Actitudes y Valores

- Meétodos bioldégicos de
evaluacién de proteinas: PER,
VB, NPU, NDPcal.

- Metabolismo caldrico.

- Agua y electrolitos.

- Habilidades de aplicar los
métodos bioldgicos de evaluacion
de proteinas: PER, VB, NPU,

NDPcal.
-Capacidad de utilizar el
metabolismo caldrico para

determinar el requerimiento de
un individuo.

- Capacidad de determinar el
balance hidrico de un
organismo, las funciones vy
fuentes de agua de un
organismo.

- Capacidad de identificar y
resolver problemas relacionados
al calculo de requerimiento diario
de un individuo.

- Buena comunicacion oral y
escrita.

- Disciplinado y responsabile.

- Atencion al entorno.

- Cultura de trabajo.

- Capacidad para organizar y
planificar el tiempo.

Estrategias de ensefianza:
Clases magistrales,
presentacion de foros, ensayos,

seminarios y quitces.

Recursos didacticos:

Proyector digital, computadora personal, teléfono celular.
Literatura especializada en métodos de evaluacién de la calidad de
la proteina, requerimiento caldrico y las necesidades de agua en el

organismo.

Unidad 4: Papel de las vitaminas y minerales en la nutriciéon

Competencia de la unidad: Determina y evalua el papel de las vitaminas y minerales en la nutricion.

Objetivo de la unidad: Identificar y evaluar la clasificacion de las vitaminas y minerales en nutricion,
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su funcion, fuentes y requerimientos del organismo.

Elementos de Competencia Disciplinar

Conocimientos

Habilidades

Actitudes y Valores

- Clasificacion de las
vitaminas y minerales.

- Principales fuentes vy
trastornos por carencias y
exceso de vitaminas vy
minerales, y su funcién

metabdlica.

- Capacidad de entender y aplicar
la clasificacién de las vitaminas y
minerales.

- Capacidad de determinar vy
aplicar las principales fuentes y
trastornos por carencias y exceso
de vitaminas y minerales, y su
funcion metabdlica.

Analizar, sintetizar y evaluar la
informacion del tema.
- Capacidad de

resolver problemas
con la tematica.

- Buena comunicacion oral vy
escrita

identificar 'y
relacionados

- Disciplinado y responsable.
- Atencion al entorno.

- Cultura de trabajo.

- Capacidad para organizar y
planificar el tiempo.

Estrategias de ensefianza:

Clases magistrales,
presentacion de  foros,
ensayos, seminarios y
quitces.

Recursos didacticos:

Proyector digital, computadora personal, teléfono celular.
Literatura especializada en la tematica presentada.

4.1. Especificas

Aplicables en contexto:

Generacion y aplicacion de conocimiento:
Capacidad de pensamiento critico y reflexivo
Habilidades en el uso de las tecnologias de la informacion y de la comunicacion

Habilidad para el trabajo en forma colaborativa
Capacidad para identificar, plantear y resolver problemas

4.2. Transversales
Sociales:

Eticas:

Compromiso ético

Capacidad de expresién y comunicacion
Capacidad de trabajo en equipo

Compromiso con la preservacion del medio ambiente
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5. CONTENIDOS

5.1. UNIDAD DE APRENDIZAJE I: INTRODUCCION AL ESTUDIO DE LA NUTRICION Y
ALIMENTACION

- Definicién de nutricion, nutricion basica, alimentacion y nutricion adecuada.

- Definicién de alimentacion mundial y organismos internacionales.

Conocimiento de la alimentacion colombiana, perfil nutricional y composicion de alimentos.

- Balance de la situacion alimentaria y nutricional de Colombia.

- Plan Nacional de Alimentacion y Nutricion (PNAN).

Definicion de Seguridad Alimentaria.

Clasificacion de los alimentos.

Requisitos que debera cumplir un alimento.

5.2. UNIDAD DE APRENDIZAJE Il: DIGESTION, ABSORCION Y TRANSPORTE DE LOS

NUTRIENTES PRESENTES EN LOS ALIMENTOS

- Proceso de Digestion y absorcion de nutrientes.

Principales etapas: masticacion, salivacion y deglucién.

- Principales 6rganos auxiliares.

- Descripcion mecanica de la digestion.

- Digestion y absorcion de Carbohidratos.

- Metabolismo de Carbohidratos.

- Oxidacion de la glucosa.

- Via de las pentosas.

- Conversion de Glucosa en tejido adiposo.

- Fuentes alimentarias de Carbohidratos.

- Problemas relacionados con el consumo de Carbohidratos.

- Clasificacion, propiedades, funciones de lipidos.

- Importancia y tipos de acidos grasos.

- Digestion de lipidos: fase intraluminal y mucosa.

- Digestion de Proteinas: enzimas envueltas en el proceso.

- Absorcion de aminoacidos.

- Digestion de las proteinas de la dieta: por la secrecion gastrica, por enzimas pancreaticas, por
enzimas en el intestino delgado, Absorcion de aas y de dipéptidos,

- Transporte de aminoacidos para el interior de las células.

- Ciclo de la Urea.

- Metabolismo del amoniaco: fuentes de amoniaco, transporte de amonio en la circulacion,
hiperamonemia.

5.3. UNIDAD DE APRENDIZAJE III: CALIDAD BIOLOGICA DE UNA PROTEINA,
REQUERIMIENTO CALORICO Y EL AGUA EN EL ORGANISMO

- Métodos biolégicos de evaluacion de la calidad de la proteina: introduccion.

- Pruebas de Digestibilidad, Pruebas in vivo e in vitro, Valor Bioldgico (VB), Utilizacion Neta Proteina
(UNP), indice o Razén de Eficiencia Proteica (PER), Relacion Neta Proteina (NPR) y Valor Proteico
Relativo (RPV).

- Metabolismo Calérico, Calorias (cal, Kcal), Joule (J), Calorimetria directa e indirecta.
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- Necesidad energética, necesidad de energia para el metabolismo basal, métodos para medir el
metabolismo basal, factores que influencian las necesidades basales, necesidad energética para la
accion dinamica especifica de los alimentos, necesidad energética totales de los adultos.

- Célculo del peso ideal tedrico: indice de Masa Corporal (IMC), biotipo y estructura ésea.

- Calculo del peso habitual.

- Clasificaciéon de desnutricion.

- Agua y electrolitos: Vias de eliminacion de agua del cuerpo, fuentes y balance de agua en un hombre
adulto.

- Necesidades de agua del organismo, perturbaciones de metabolismo del agua, condiciones y
enfermedades que pueden provocar deshidratacion y tratamiento.

5.4. UNIDAD DE APRENDIZAJE IV: PAPEL DE LAS VITAMINAS Y MINERALES EN LA
NUTRICION

- Definicién de vitaminas, clasificacion (hidrosoluble y liposoluble), fuentes, requerimientos, deficiencia.
- Falsas vitaminas o vitaminoides (inositol, colina).

- Consideraciones sobre las necesidades de vitaminas.

- Definicion de minerales, clasificacion (micro, oligo y macrominerales), fuentes, requerimientos,
deficiencia, recomendaciones generales.

6. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Durante el desarrollo de la asignatura se desarrollara una estrategia didactica encaminada a
relacionar los aspectos ACADEMICOS-INVESTIGATIVOS-EXPERIMENTALES-LABORALES de
forma integral a través de la ejecucion del programa de analisis sensorial, utilizando las invariantes
pedagdgicas: Obijetivos, la informacion, las vias de solucion, las variables a controlar y el objeto
sensorial.

El planteamiento del método investigativo, orientado por el docente, que consta de:

1. Planteamiento de la tarea experimental.

2. Analisis de la tarea (interpretacion).

3. Propuestas de vias de solucion (tedrico-experimental, experimental, tedrico, virtual
experimental).

4. Ejecucion del experimento.

5. Andlisis e interpretacion de resultados.

Los medios de aplicacibn como la tarea experimental tendran en cuenta las habilidades
experimentales, el proceso de formacion, la INDEPENDENCIA DE LOS ESTUDIANTES, las etapas
de desarrollo y el AUMENTO DE LA COMPLEJIDAD.

Las actividades tedricas se desarrollaran a través de clases magistrales, trabajos independiente-
sustentables, exposiciones, seminarios, mesa redonda, foros, acorde a cada tema desarrollado.

7. ACTIVIDADES Y PRACTICAS
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Las actividades a desarrollar son complementarias a lo explicado en el aula y se refiere a
presentacion de seminarios, férum y ensayos.
Ademas se realizaran quices semanales.

8. CRITERIOS DE EVALUACION PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS

- Examen tedrico: 40% aplicado en las fechas del calendario académico.
- Trabajos Independiente-Sustentables, Exposiciones: 30%

- Quices: 15%

- Forumy ensayos: 15%

La nota definitiva sera el promedio de las tres evaluaciones.
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