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Formulario de aprobacién de curso de posgrado/educacién permanente

Asignatura: Nutricion y Dietética Industrial
(Si el nombre contiene siglas deberan ser aclaradas)

Modalidad: Posgrado -

(posgrado, educacién permanente o ambas) »
Educacion permanente []

Profesor de la asignatura *: Dr. Javier Martinez Monz6

Profesor Titular del Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universitat Politécnica de Valéncia,
Espafia.

(titulo, nombre, grado o cargo, instituto o institucion)

Profesor Responsable Local ': Dra. Patricia Lema
Profesor Titular, Instituto de Ingenieria Quimica
(titulo, nombre, grado, instituto)

Otros docentes de la Facultad:
(titulo, nombre, grado, instituto)

Docentes fuera de Facultad:
(titulo, nombre, cargo, institucion, pais)

1 Agregar CV si el curso se dicta por primera vez.
(Si el profesor de la asignatura no es docente de la Facultad se debera designar un responsable local)

[Si es curso de posgrado]
Programa(s) de posgrado: Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Instituto o unidad: Facultad de Quimica

Departamento o area:  Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Horas Presenciales: 34
(se deberan discriminar las horas en el item Metodologia de ensefianza)

N° de Créditos: 4
[Exclusivamente para curso de posgrado]

(de acuerdo a la definicion de la UdelaR, un crédito equivale a 15 horas de dedicacion del estudiante segin se detalla

en el item Metodologia de ensefianza)

Publico objetivo: Estudiantes de posgrados en alimentos, en ingenieria de procesos, en quimica, de la

Maestria Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Cupos:

(si corresponde, se indicara el niumero de plazas, minimo y maximo y los criterios de seleccion. Asimismo, se adjuntara
en nota aparte los fundamentos de los cupos propuestos. Si no existe indicacion particular para el cupo maximo, el

criterio general sera el orden de inscripcion, hasta completar el cupo asignado)

Objetivos: El principal objetivo es que los estudiantes conozcan las caracteristicas nutricionales de dife-
rentes tipos de poblaciones para el desarrollo de productos adaptados a sus necesidades especiales. Por
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otro lado, conocer como afecta el procesado de alimentos a sus caracteristicas nutricionales con vistas a
reducir dicho impacto.

Conocimientos previos exigidos: Principios de nutricion humana

Conocimientos previos recomendados: Composicion de alimentos

Metodologia de ensefianza:

(comprende una descripcion de la metodologia de ensefianza y de las horas dedicadas por el estudiante a la
asignatura, distribuidas en horas presenciales -de clase practica, tedrico, laboratorio, consulta, etc.- y no presenciales
de trabajo personal del estudiante)

Descripcion de la metodologia:

El curso se estructurara en base a clases teoricas y seminarios. Durante las clases tedricas se presentara
por parte de los docentes temas estructurados y siempre que el objetivo lo permita se utilizara la modalidad
abierta de modo que el tema presentado sea usado como base para la participacién de los alumnos. Se
mantendra una alta interaccion docente — estudiante. Se dictara en la modalidad de una clase semanal de
2 horas (15 clases tedricas, total 30 horas de teoricos y seminarios).

[Obligatorio]

Detalle de horas:

+  Horas de clase (tedrico): 30
+ Horas de clase (practico):

+ Horas de clase (laboratorio):
+  Horas de consulta: 2

+ Horas de evaluacion: 2

o Subtotal de horas presenciales: 34

+  Horas de estudio: 30
- Horas de resolucion de ejercicios/practicos:
+ Horas proyecto final/monografia:
o Total de horas de dedicacién del estudiante: 64

Forma de evaluacién:

- Presentacién de trabajo sobre desarrollo de un producto (corresponde a un 40% de la nota total).

- Realizacion de una prueba final escrita (corresponde a un 60% de la nota final). El curso se aprueba si
se obtiene un 60% o mas en ambas evaluaciones.

[Indique la forma de evaluacién para estudiantes de posgrado, si corresponde]
[Indique la forma de evaluacién para estudiantes de educacion permanente, si corresponde]

Temario:
1.- La industria de alimentos y la nutricion: la importancia de la industria de alimentos dietéticos. Las
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tendencias de la industria de alimentos. Nutricion y salud. Definicion de alimentos dietéticos, alimentos
funcionales, nutracéuticos, etc.

2- Evaluacién del estado nutricional. Cuestionarios de frecuencia de consumo (FFQ), recordatorios 24 h,
encuestas de habitos alimentarios. Antropometria nutricional y deportiva. Valoracion bioquimica del estado
nutricional.

3- Nutricion aplicada al desarrollo de alimentos para las distintas etapas de la vida. Alimentacion en la
infancia. Alimentacién en la adolescencia. Alimentacion para embarazadas. Alimentacion para personas
mayores. Elaboracion de alimentos para estas poblaciones.

4.- Nutricion aplicada al desarrollo de alimentos para situaciones especiales no patologicas. Alimentacion
para deportistas. Alimentacion para personas vegetarianas y veganas. Alimentacion y religion (Kosher y
Halal). Elaboracién de alimentos para estas poblaciones.

5.- Nutricion aplicada al desarrollo de alimentos para situaciones patoldgicas. Alimentos para diabéticos.
Alimentos para celiacos. Alimentos para hipertensos.

6.- Transformaciones de los alimentos asociadas a la coccion. Coccion en medio acuoso, coccion en medio
graso, coccién en medio seco. Cambios composicionales, estructurales y nutricionales.

7.- La cocina industrial y la restauracion colectiva. Modelos de restauracion colectiva: Publica y Comercial.
Sistemas de elaboracion y distribucion: Cadena en caliente y cadena en frio. Caracteristicas estructurales
y de equipamiento especifico en restauracion.

Trabajo especial: Disefio de un producto destinado a poblaciones especiales.

Bibliografia:

Aditivos y auxiliares de fabricacion en las industrias alimentarias (1999). Multon, J.L. Ed. Acribia

Culinary Nutrition (2013). Jacqueline B. Marcus. Academic Press

Fabricas de alimentos : Procesos, equipamiento, costos (1991). Bartholomai, Alfred. Ed. Acribia

La cocina y los alimentos. Enciclopedia de la ciencia y la cultura de la comida (2007). Harol McGee. Ed.
Debate

La linea fria completa. Organizacion de cocinas centrales(2008). José Juan Santos y Joel Bouetard. Ed.
Innova Concept

Manual del Food Service (2007). Mario Cafiizal. Ed Artyplan

Nutricion humana (2001). Martinez Monz6, Javier y Garcia Segovia, Purificacion. Ed. Universidad
Politécnica de Valencia.

Nutricion y alimentacién humana. |, Nutrientes y alimentos (2009). Mataix Verdu, José. Ed. Ergon
Nutricion y alimentacion humana. 11, Situaciones fisiologicas y patologicas (2009). Mataix Verdd, José. Ed.
Ergo

Quimica culinaria (1996). A. Coenders. Ed. Acribia

Restauracion colectiva. APPCC. Manual de usuario (1999). CESNID. Ed. Masson

Restauracién colectiva. Planificacién de instalaciones, locales y equipamientos (1999).CESNID. Ed.
Masson

Tecnologia de alimentos : Procesos quimicos y fisicos en la preparacion de alimentos (1991). Charley,
Helen. Ed. Limusa
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(titulo del libro-nombre del autor-editorial-ISBN-fecha de edicion)
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Datos del curso

Fecha de inicio y finalizacion: A definir en el 1er semestre de 2022
Horario y Saldn: A definir

Arancel:
[Si la modalidad no corresponde indique “no corresponde”. Si el curso contempla otorgar becas, indiquelo]

Arancel para estudiantes inscriptos en la modalidad posgrado:
Arancel para estudiantes inscriptos en la modalidad educacion permanente:
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