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NUTRICIÓN 

 

AÑO: SEGUNDO 

MODULO: CUARTO 

RÉGIMEN: CUATRIMESTRAL  

CARGA HORARIA SEMANAL: 4 HORAS/SEMANA 

CARGA HORARIA TOTAL: 64  HORAS 

 

TEMA I: Conceptos fundamentales: Alimentación, nutrición, dieta, dieta 

adecuada o saludable, alimento, nutrientes, producto alimenticio, alimentos 

protectores, alimento fuente. Tiempos de la Nutrición. Enfermedades crónicas 

no transmisibles y su relación con la alimentación y el estilo de vida. 

Condicionantes de la Alimentación. Prácticas: Concepto de peso neto, peso 

bruto y factor de corrección. Resolución de ejercicios: cálculo del PB, PN y FC 

de diferentes alimentos. Obtención de la cantidad de alimentos a comprar para 

la realización de diferentes preparaciones partiendo del PN. 

 

TEMA II: Recomendaciones Nutricionales. Energía. Macronutrientes: hidratos 

de carbono, fibra. Macronutrientes: proteínas, grasas. Recomendaciones 

Nutricionales. Energía. Macronutrientes: hidratos de carbono, fibra. 

Macronutrientes: proteínas, grasas. Micronutrientes: Vitaminas y Minerales.  

Factores que condicionan el valor nutritivo de un alimento. 

 Alimentación a lo largo del ciclo vital: infancia, adolescencia, edad adulta, 

ancianos, embarazo y lactancia. Nuevos Alimentos. Alimentos enriquecidos y 

fortificados, alimentos funcionales. Cálculo de las necesidades de energía del 

ser humano. Tablas de composición química. Calculo de la composición 

química de diferentes Alimentos y preparaciones. Recomendaciones 

nutricionales. Calculo de la cobertura de las mismas con diferentes alimentos. 

Guías Alimentarias para la población Argentina. Análisis y comparación con 

guías de otros países. Resolución de ejercicios. Lectura y análisis de diferentes 

artículos .Análisis del etiquetado de diferentes alimentos funcionales. Discusión 

acerca de sus propiedades. 

 

TEMA III: Alimentación en situaciones particulares. Alimentación adecuada 

para personas obesas. Dietas Mágicas. Dietas vegetarianas, macrobióticas. 

Dieta mediterránea. Alimentación adecuada para patologías de alta frecuencia 

en la población: Dislipidemia, Diabetes, Hipertensión arterial. Alimentación 

adecuada para patologías de alta frecuencia en la población: Acido Úrico. 
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Enfermedad celíaca. Diarrea constipación. Prácticas: Cálculo de la densidad 

energética de diferentes alimentos y preparaciones. Menú light. Elaboración de 

menús y preparaciones adecuadas. 

 

TEMA IV: Diferentes tipos de Servicios de Alimentación Institucionales 

comerciales y no comerciales. Planta Física. Equipamiento. Recursos 

Humanos. Costos. Calidad e inocuidad alimentaria. BPM. HACCP. POES. 

Manuales operativos. Práctica: Cálculo de la necesidad de equipos, recursos 

humanos, costos. Realización de ejercicios. 
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