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UNIDAD CURRICULAR: CALIDAD ALIMENTARIA

AREA: Nutricion y alimentacion

DOCENTES: Cristina Techeira, Flavia Noguera (a 2020), Silvia Gigante

UBICACION CURRICULAR: Primer afio — Primer semestre

CREDITOS: 18

CARGA HORARIA: 144 h

MODALIDAD DE CURSADO: examen obligatorio — c/ganancia de derecho a examen
OBJETIVO GENERAL.:

Introducir al estudiante en el estudio de la clasificacion y composicion de los alimentos, asi

como los posibles contaminantes que pueden afectarlos. Comprender los principales
procesos Y las tecnologias aplicadas a los alimentos.

CONTENIDOS:

Unidad didactica 1- Introduccion al conocimiento de los alimentos y subproductos
industriales.

- Definicidn, clasificacion y composicion de los alimentos, fuente de datos.

- Macro y micronutrientes, otros componentes. Introduccion al conocimiento de los
alimentos por grupos: lacteos, carnes y huevos, cereales y leguminosas, vegetales, frutas y
grasas y azucares.

Unidad didactica 2- Principios basicos de la Legislacion Alimentaria nacional e
internacional.

- Rotulacion nutricional de alimentos.

- Informacién Nutricional Complementaria

- Rotulado Frontal.

- Principales aditivos alimentarios empleados y sus funciones.

Unidad didactica 3- Concepto de calidad.
- Calidad nutricional, sensorial, sanitaria.

- Especificaciones.

- Pesos y medidas de algunos alimentos.

Unidad didactica 4 - Introduccién a la microbiologia.

- Contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos.

- Clasificacion de peligros, grupos poblacionales de riesgo.
- Enfermedades trasmitidas por alimentos (ETAS).

- Buenas practicas de manufactura (BPM) y HACCP.
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- Puntos criticos de control.
- Métodos rapidos microbiologicos.

Unidad didactica 5 - Métodos, mecanismos y medios de coccién de los alimentos.
- Métodos, mecanismos de coccion.
- Medios de coccidn: horneado, vapor hervido, fritura, otros.

Unidad didactica 6 - Envases alimentarios.
- Definicion.

- Clasificacion.

- Tipos de envase y materiales.

Unidad didactica 7 - Principales techologias aplicadas a los alimentos.

- Pasteurizacion, congelacion, otros.

- Tecnologias por grupos de alimentos: lacteos, carnes, fideos, arroz y aceite.

- Visitas a plantas de industrializacion (Conaprole, SAMAN, MARFRIG, Molino Caorsi,
COUSA)

Unidad didactica 8 - Alimentos modificados.

- Definiciones.

- Tipos de Alimentos Modificados: alimentos modificados en su composicidn proteica,
lipidica, glucidica y mineral. Aplicaciones.

Actividades practicas y de analisis:
e Busqueda de alimentos, busqueda de otros componentes
Especificaciones de alimentos
Reglamentacion y rotulacion de alimentos.
Pesos y medidas.
Enfermedades transmitidas por alimentos
Métodos, mecanismos y medios de coccion
Principales tecnologias aplicadas a los alimentos
Blsqueda alimentos para distintas patologias en comercios locales

METODOLOGIA:

- Actividades formativas presenciales y a distancia.

- Clases tedricas expositivas - participativas donde se desarrollaran los contenidos teoricos,
asi como ejemplos y cuestiones practicas con especial énfasis en la participacion activa del
estudiante.

- Docentes de apoyo del PDU de Espacio de Ciencia y Tecnologia Quimica.

- Seminarios presenciales y a distancia.

- Practicas de laboratorio presenciales: Actividades préacticas de laboratorio.

- En la EVA estan a disposicion de los alumnos materiales de lectura, clases video
grabadas, actividades de autoevaluacion, entre otros, también sera un instrumento de
comunicacion.

EVALUACION:

- Formativa: actividades mediante el uso del Entorno Virtual de Aprendizaje y evaluacién
continua que fomente la participacion en clase o virtual

- Sumativa: trabajos e informes grupales de préacticas, 2 pruebas tedricas parciales
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BIBLIOGRAFIA:

- Bello Gutiérrez José. Ciencia y Tecnologia culinaria. Madrid, Espafia. Ediciones Diaz Santos, S.A.,
1998.

- C. Felipe Tablado - J. Felipe Gallego. Manual de Higiene y Seguridad Alimentaria en Hosteleria.
Thomson Editores Spain. Paraninfo, S.A. 2004. Madrid

- CESNID. Sala Vida. Montafies Bifiana. J, Reixach Coll. M. Restauracion colectiva. Planificacién de
instalaciones, locales y equipamientos. Editorial Masson; 1999

- CESNID. Matas Pablo, Vila Brugalla. M. Reixach Coll. M. Restauracién colectiva. APPCC, manual
del usuario. Espafa: editorial Masson S.A., 2002

- Charley. H. Tecnologia de alimentos. 12 Edicién. México. Editorial Limusa, S.A., 1987

- Compendio de referencias practicas. Dpto de Alimentos. ENyD 2000. (Oficina del Libro)

- Enfermedades transmitidas por alimentos en Uruguay. Food communicable diseases in Uruguay.
Acufia A et al. Montevideo: OPS; 2002.

- Fox. B.A — Cameron. A.G. Ciencia de los alimentos, nutricion y salud. 22 Edicion. México. Editorial
Limusa, S.A., 2002.

- Garda. M.R. Técnica de manejo de los alimentos. 12 Edicion. Argentina. Editorial Universitaria de
Buenos Aires, 2000.

- Gil, A. Tratado de Nutricion. Tomo | “Bases fisiolégicas y Bioquimicas de la Nutricién”. 22 Edicion.
Espafa. Editorial Médica Panamericana; 2010

- Gil, A. Tratado de nutricion. Tomo Il “composicion y calidad nutritiva de los alimentos”. 22 Edicion.
Espafia. Editorial Médica Panamericana; 2010

- Grupo Latino Editores. Ciencia, Tecnologia e Industria de Alimentos. 12 Edicién. Bogota, Colombia.
2008.

- Gruner. H — Metz. R — Gil Martinez. A. Procesos de cocina. Ediciones Akal S.A., 2005.

- H Belitz — Grosch. Quimica de los alimentos. 22 Edicion. Editorial Acribia, S.A. 1992.

- Higiene de los alimentos. Textos basicos. Cuarta edicién. Roma: organizacién mundial de la salud
- organizacion de las naciones unidas para la agricultura y la alimentacion. Codex Alimentarius;
2009

- Iciar Astiasaran - J. Alfredo Martinez. Alimentos Composicién y Propiedades. Editorial McGraw —
Hill-Interamericana de Espafa. Segunda Edicién 2000 — (Segunda Reimpresién 2003)- J-C Cheftel
— H. Cheftel. Introduccidn a la bioguimica y tecnologia de los alimentos. Volumen |. Editorial Acribia.
1992.

- J-C Cheftel — H. Cheftel — P. Besancon. Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos.
Volumen Il. Editorial Acribia. 1992.

- Manual para la promocioén de practicas saludables de alimentacién de la poblacion uruguaya MSP.
Direccion General de Salud. Programa Nacional de Nutricion. 2005 (www.msp.gub.uy)

- Manuales de manipuladores de Alimentos. Mdeo y Maldonado

- Medin. R, Medin. S. Alimentos. Introduccién, Técnica y Seguridad. 22 Edicion. Ediciones Turisticas
de Mario Banchik. Argentina 2003.

- Owen R. Fenema. Quimica de los alimentos. Editorial Acribia, S.A. Espafia. 22 Edicién. 2000.

- Potter. N. Ciencia de los alimentos. 42 Edicion. Espafa. Editorial Acribia. S.A.

- Reglamento Bromatolégico Nacional, 315/994. ultima edicién

- Reglamento Técnico MERCOSUR de porciones de alimentos envasados a los fines del rotulado nutricional
(MERCOSUR/GMC/RES. n° 47/03)

- Salvador Badui. Quimica de los Alimentos. 42 Edicién. 2006. Editorial Pearson Educacion de
México.


http://www.msp.gub.uy/

UNIDAD CURRICULAR: NUTRICION HUMANA Y ESTADO NUTRICIONAL

AREA: Nutricién y alimentacion

DOCENTES: Estela Paula, Cecilia Aguilar (a 2021) y Paula Barrero

UBICACION CURRICULAR: Primer afio - primer semestre

CREDITOS: 13

CARGA HORARIA: 96 h

MODALIDAD DE CURSADO: examen obligatorio - c/ganancia de derecho a examen
OBJETIVO GENERAL.:

Brindar conocimientos sobre aspectos de la nutricion humana en las diferentes etapas de
la vida a ser abordadas por el Técnico Operador de Alimentos desde su rol.

CONTENIDOS:

Unidad 1. Principios basicos de la nutricién humana.
e Equilibrio energético.
e Valoracion del estado nutricional.

Unidad 2. Necesidades nutricionales en las diferentes etapas de la vida
Embarazo

Recién nacido

Nifio edad pre-escolar y escolar

Adolescente

Adulto mayor

Unidad 3. Concepto de salud y de enfermedad
e Situacion de salud en el Uruguay.
e Efectos de la situacion de salud y enfermedad en el estado nutricional.

Unidad 4. Alteraciones Nutricionales: Malnutricion por déficit y por exceso
e Por déficit: deficiencias vitaminicas. Alteraciones de minerales.
e Por exceso: obesidad

Unidad 5: Trastornos del metabolismo de macronutrientes
e Metabolismo de glucosa y lipidos.
e Diabetestipolyll
e Dislipemias

Actividades practicas y de analisis:

Practicos obligatorios: con casos clinicos y analisis de alimentacion.
- Necesidades nutricionales en las diferentes etapas de la vida.
- Estado Nutricional y sus efectos en la situacion nutricional salud y enfermedad en
el Uruguay



METODOLOGIA:
e EXxposiciones tedricas presenciales (no obligatorias) y actividades practicas
(obligatorias) individuales y/o grupales.

e Actividades individuales y grupales virtuales (no obligatorias)

e En la EVA estan a disposicion de los alumnos materiales de lectura, clases video
grabadas, actividades de autoevaluacion, entre otros, también sera un instrumento
de comunicacion.

EVALUACION:

- Formativa: actividades mediante el uso del Entorno Virtual de Aprendizaje y evaluacion
continua que fomente la participacion en clase o virtual

- Sumativa: trabajos e informes grupales, 2 pruebas tedricas parciales

BIBLIOGRAFIA:

- Adherencia de los tratamientos a largo plazo, pruebas para la accion. Organizacion Mundial de la
Salud. 2004.

- Alimentacion y dietoterapia. 42 edicion. Editorial Interamericana. Cervera. Bs. As., 2004.

- Atencion Primaria. Conceptos, organizacion y practica clinica. Zurro, Pérez. Espafia. 2010

- Clinica y terapéutica en la Nutricion del adulto. Girolami. D. Editorial El ateneo. Bs. As. 2008.

- Conocimientos actuales nutricibn. OPS 1998. Napoli R., Horton E.

- Dieta, nutricion y enfermedades crénicas no transmisibles. Organizacion Mundial de la Salud
2003.

- El libro blanco de la desnutricién clinica en espafia. Ulibarri J.

- Encuesta Nacional de Gastos e Ingresos de los Hogares. 2005-2006. Los alimentos y bebidas en
los hogares. Instituto Nacional de Estadisticas. Bove MI, Cerruti F.

- Encuesta Nacional de Factores de riesgo. Ministerio de Salud Publica. Direccién General de la
Salud. Divisién Epidemiologia. 2009.

- Evaluacion antropométrica del nifio. ENYD, Depto. de Nutricion Basica. 2000.

- Fundamentos de Nutricion normal. Lopez B, Suérez M. Editorial El ateneo. 2002 Bs As.

- Fundamentos tedrico practicos de nutricion y dietética. Martinez A. Mc Graw Hill. Espafia 1998.
Capitulo 7 Nutricion y Estado Nutritivo.

- Fundamentos de valoracion y composicion corporal. Girolami D., Ed. Ateneo Bs. As. Argentina,
2003

- Guia alimentaria para la poblacién uruguaya. Para una alimentacion saludable, compartida y
placentera. Ministerio de Salud Publica. Direccion General de la Salud. Area programatica de
Nutricion.

- Guias alimentarias para menores de 2 afios. Ministerio de Salud Publica. Direccién general de la
salud. Unidad coordinadora de programas prioritarios. Programa nacional prioritario de nutricién.
2008. 2016

- Guias para la Alimentacion Artificial del Lactante, Uruguay, Ministerio de Salud Publica 2008.

- Guias para la prevencion de la deficencia de hierro. Ministerio de salud Publica. Direccién
general de la salud. Divisién salud de la poblacién. Programa nacional de nutricion. 2007.

- Manual para la promocién de préacticas saludables de alimentacion en la poblacion uruguaya.
Ministerio de Salud Publica Direccién General de la Salud. Programa Nacional de Nutriciéon 2005. .
- Medicina preventiva y salud publica Gil P. Capitulo 1 La salud y sus determinantes. Concepto de
medicina preventiva y salud publica. Ed. Masson S.A. Barcelona — Espafa 2001.

- Norma Nacional de Lactancia Materna, Uruguay. Ministerio de Salud Publica 2009.

- Nutriguia terapéutica 2010 — 2011.

- Nutricién y Dietoterapia de Krause. Escott S., Mahan L. Ed Elsevier Masson Espafia 2008
Edicion 12.

- Obesidad: Definicion, etiologia y diagnéstico. Valenzuela A. Segunda edicién. Ed: Mediterraneo
Chile. 1996




- Prevencién y control de las enfermedades no transmisibles: aplicacion de la estrategia mundial.
612 Asamblea mundial de la salud. Abril 2008.

- Programa Nacional de la Nifiez MSP. Cerruti F. et al. Ed. Area de comunicacién UNICEF
Uruguay 2008.

- Segunda Encuesta Nacional de Sobrepeso y Obesidad (ENSO 2) adultos (18-65 afios 0 mas)
Pisabarro R. et al. 2009.

- Temas de Salud Publica, Tomos 1y 2. Facultad de Medicina. 2009.

- Tratado nutricional. Gil Herndndez 2004. Ulibarri J.

- Tratado de Nutriciéon. Nutricion Humana en el estado de Salud (Tomo lll). Angel Gil. Editorial
Médica Panamericana. 2a edicion. 2010

- Trado de Nutricion. Nutricién Clinica (Tomo IV). Angel Gil. Editorial Médica Panamericana. 2a
edicion. 2010

- 33 meses en los que se define el partido: 33 ideas para jugarlo. Fondo de Naciones Unidas para
la infancia, UNICEF. RUANDI.



UNIDAD CURRICULAR: GESTION del OPERADOR |

AREA: Gestion

DOCENTES: Valeria Ferreira, Maria Noel Acosta (a 2016) y Nicolas Quay
UBICACION CURRICULAR: Primer afio — Segundo semestre
CREDITOS: 6

CARGA HORARIA: 40 h

MODALIDAD DE CURSADO: examen obligatorio — c/ganancia de derecho a examen

OBJETIVO GENERAL:

Lograr que el estudiante comprenda los principales campos de accion y desempefio del
Técnico operador de Alimentos desde las etapas del proceso administrativo de los
alimentos

CONTENIDOS:

Unidad 1. Conceptos de servicios de alimentacién: sociales y comerciales
e Definicién, mision, aspectos relevantes del funcionamiento.
e Sistemas de trabajo. Unidades de organizacion- presentacion.

Unidad 2. Introduccién al proceso administrativo
e Resefia de las 4 etapas: planificacion, organizacion, ejecucion y control.
e Principios administrativos: supervision, liderazgo, comunicacion.
e Competencias generales del Técnico Operador de Alimentos.
e Competencias particulares para el desempefio en servicios de alimentacion
sociales y comerciales.

Unidad 3. Recurso humano
e Etapas de la administracion del personal: planificacion, adquisicion, conservacion
e Simplificacion del trabajo.
e Introduccion a la ergonomia
e Introduccion a la legislacién laboral

Actividad practica y de analisis:
Practico obligatorio: aplicacién de las etapas del proceso administrativo en un
Servicio de alimentacion de su comunidad (actividad obligatoria grupal)

METODOLOGIA:
e Exposiciones tedricas presenciales (no obligatorias) y actividad practica
(obligatorias) grupal.
e Actividades individuales y grupales virtuales (no obligatorias)
e Enla EVA estan a disposicion de los alumnos materiales de lectura, clases video
grabadas, actividades de autoevaluacion, entre otros, también serd un instrumento
de comunicacion.




EVALUACION:

- Formativa: actividades mediante el uso del Entorno Virtual de Aprendizaje y evaluacion
continua que fomente la participacion en clase o virtual
- Sumativa: trabajo grupal practico, 1 parcial final

BIBLIOGRAFIA:

Acosta, M., Ferreira, V., Noguera F., Pereira P. Conocimientos basicos para la
manipulacion de alimentos. Escuela de Nutricion. Comision Sectorial de Educacion
Permanente. UDELAR. 2014.

Acosta, M., Castro.S., Cortada.D., Delgado.M., Dornell.T., Russo.M. Herramientas para

la Gestion de Servicios de Alimentacién Colectiva. Escuela de Nutricion. Comision
Sectorial de Educacion Permanente. UDELAR. 2013.

Araluce M. Empresas de restauracion alimentaria. Un sistema de gestion global. Ediciones
Diaz de Santos, 2001

Chiavenato I. Administracion. Proceso Administrativo. Editorial Mc. Graw-Hill. Colombia. 3a
edicion. 2001.

Chiavenato, |. Administracion de Recursos Humanos. Editorial Mc. Graw-Hill. Colombia.
5a edicion. 2000.

Chiavenato, Idalberto. Gestién del Talento Humano. Editorial Mc. Graw- Hill. Colombia.
2002.

Codex Alimentarius. Higiene de los alimentos. Textos basicos. Ultima edicidon. OMS — FAO.
Eshbach Charles, E. Administracién de Servicios de Alimentos. Ed. Diana. México. 1991.
Griner, H, Metz R, Gil M, A. Procesos de Cocina. Editorial Akal. Espafia. 2005

Koontz, Weihrich. Cannice. Administracién. Una perspectiva global y empresarial. Editorial
Mc. Graw-Hill. México. 14a edicién. 2012.

Rey, Ana M2, Silvestre A. Comer sin Riesgos 1. Manual de higiene alimentaria para
manipuladores y consumidores. Editorial Hemisferio Sur. Argentina, 1999.

Rey, Ana M3, Silvestre A. Comer sin Riesgos 2. Manual de higiene alimentaria para
manipuladores y consumidores. Editorial Hemisferio Sur. Argentina, 2001.

Reyes. Ma. R. Administracion de Servicios de alimentacion. Guias practicas. Eudeba,2001
Robbins. Coulter. Administracion.. Pearson, 10a edicién, 2010

Tejada, Blanca. D. La Administracién de Servicios de Alimentacion. Editorial Universidad
de Antioquia. Medellin, Colombia. 2a edicién. 2006

Sala Y. Restauracion colectiva. Planificacion de instalaciones, locales y equipamientos.
CESNID. 1999.



UNIDAD CURRICULAR: ALIMENTACION EN COLECTIVIDADES SANAS Y
ENFERMAS

AREA: Nutricion y alimentacion

DOCENTES: Estela Paula, Cecilia Aguilar (a 2021) y Paula Barrero

UBICACION CURRICULAR: Primer afio - Segundo semestre

CREDITOS: 12

CARGA HORARIA: 106 h

MODALIDAD DE CURSADO: examen obligatorio - c/ganancia de derecho a examen
OBJETIVO GENERAL.:

Dar a conocer al estudiante las caracteristicas generales y particulares de la alimentacion
en la atencion de colectividades sanas, sociales y comerciales, plan de alimentacion en

enfermedades médicas y tratamientos quirdrgicos asi como la alimentacién que requiere
nutricion enteral y complementos alimentarios.

CONTENIDOS:
Unidad 1. Alimentacién saludable
e Concepto de alimentacién saludable.
e Caracteristicas generales y particulares de la alimentacion.
e Caracteristicas de los Servicios de alimentacion sociales y comerciales.

Unidad 2. Plan de alimentacién y plan de menu
e Concepto de plan de menu.
e Aspectos a considerar en su disefio: requerimientos, estado nutricional, factores
internos y externos, etc.
e Tipos de plan de menu.
e Ejemplos de instrumentacién del plan de menu en servicios sociales y comerciales.

Unidad 3. Plan de alimentacién en enfermedades crénicas no trasmisibles y otras
e Concepto de plan de alimentacion individual / dieta.
e ECNT en nuestro pais.
e Planes de alimentacion — estrategias nutricionales para diabetes e hipertension,
obesidad, dislipemias, enfermedad renal.

Unidad 4: Plan de alimentacidon en tratamientos quirdrgicos del aparato digestivo y
otros

e Patologias del ap. digestivo: intestinales (enf. Celiaca, Chron, colitis)

e Patologias hepaticas

e Patologias géastricas

Unidad 5: Alimentacion en situaciones especiales
e |actario, sector de formulas
e complementos alimentarios, nutricion  enteral, férmulas alimenticias,
industrializadas y artesanales



Actividades practicas y de analisis:
e Préctico obligatorio grupal: disefio y analisis de plan de menu social y comercial

METODOLOGIA:
e Exposiciones tedricas presenciales (no obligatorias) y actividades practicas
(obligatorias) individuales y/o grupales.
e Actividades individuales y grupales virtuales (no obligatorias)
e En la EVA estén a disposicion de los alumnos materiales de lectura, clases video
grabadas, actividades de autoevaluacion, entre otros, también serd un instrumento
de comunicacion.

EVALUACION:

- Formativa: actividades mediante el uso del Entorno Virtual de Aprendizaje y evaluacion
continua que fomente la participacion en clase o virtual

- Sumativa: trabajos e informes grupales, 2 pruebas tedricas parciales

BIBLIOGRAFIA:

- Administracién de Servicios de Alimentacion. Tejada B. Editorial Universidad de Antioquia.
Colombia. 2a edicion. 2006.

- Decreto reglamentario de merienda saludable. Ley 19.140. Ministerio de Salud Publica,
Ministerio de Educacion y Cultura. Montevideo 2014.

- Fundamentos de Nutricién normal. Lopez B, Suarez M.Ed. El ateneo. Bs. As. 2002.
- SUHA. 3er Consenso de Hipertension. 2005
- Lineamientos para el cuidado nutricional, M. E. Torresani, Ed. Eudeba 2003. Bs. As. Argentina

- Lineamientos para la venta y publicidad de alimentos en centros de ensefanza primaria y
secundaria publicos y privados del pais. Documento Técnico. X., E. Bandeira, G. Berri, V.
Vodanovich. Montevideo 2014

- Fundamentos de la Nutricion Normal. Lopez B. El Ateneo. Bs. As., 2002.

- Manual de alimentacién para los trabajadores uruguayos. La alimentacién saludable en el trabajo
es un derecho. Comision Honoraria para la Salud Cardiovascular, Escuela de Nutricion, INDA,
Programa Nacional de Nutricion — MSP, Ministerio de trabajo y seguridad social. Uruguay 2011.

- Manual para la promocidn de préacticas saludables de alimentacién en la poblacion uruguaya.
Ministerio de Salud Publica Direccién General de la Salud. Programa Nacional de Nutriciébn 2005.

- Manual préactico de la obesidad en el adulto. Dieta, nutricién y enfermedades crénicas no
transmisibles. OMS 2003.

- Nutricién enteral. Mesejo A. Actualizacion terapéutica. Disponible en:
http://tendenciasenmedicina.com/Imagenes/imagenes46/art_18.pdf

- Nutricién Enteral. Patifio JF. Editorial Panamericana. 4a Edicion, 2006.

- Nutricién en Patologias hepatobiliares. Alejandro Esteller Pérez. Aula Médica. 2010.

- Nutricion y Dietoterapia. Krause. ELSIEVER. Nueva edicion. 2008.

- Nutriguia terapéutica 2010 — 2011.

- Técnica Dietoterapica. Longo E., Navarro E. Editorial El Ateneo. 1ra ediciéon. Bs. As., 1994,
- Tratado de Nutricion. Gil Hernandez. Espafia 2004.
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UNIDAD CURRICULAR: APARATOS Y SISTEMAS

AREA: Bio-psicosocial

UBICACION CURRICULAR: Primer afio - primer semestre

DOCENTES: Karen Bandera

CREDITOS: 7

CARGA HORARIA: 56 h

MODALIDAD DE CURSADO: exonerable

OBJETIVO GENERAL.:

Se pretende abordar el estudio del ser humano como sujeto en accidn desde sus
multiples interacciones. Se aspira a que el conocimiento basico del funcionamiento del
cuerpo favorezca en el alumno una actitud que impliqgue: “me conozco, me quiero, me

cuido”.

Ademas de desarrollar responsabilidad acerca de su propia salud, se pretende que
reconozca la importancia de su conducta en la mejora de la salud social y colectiva.

CONTENIDOS:

Unidad 1. Cuerpo humano y salud

Importancia de la Biologia.

Definiciobn de Anatomia y Fisiologia como ciencias auxiliares.

Reconocimiento de planos de seccion, regiones y cavidades que presenta el
cuerpo humano.

Composicion corporal: Componentes quimicos y procesos vitales. Homeostasis
Concepto de Salud segun la O.M.S y enfermedad. Niveles de atencion de la salud.

Unidad 2: Sistema Digestivo

Organizacion: Anatomia y fisiologia de los 6rganos.

Diferencias entre: nutricion y alimentacion .Breve definicion de actividades basicas
del proceso digestivo.

Diferencias entre: nutricion y alimentacion .Breve definicién de actividades basicas
del proceso digestivo.

Descripcidn de procesos que ocurren: ingestion, deglucion, digestion, absorcién,
asimilacion y eliminacion.

Unidad 3: Proceso Digestivo

Digestion mecanica y quimica de los alimentos en cada 6rgano.
Digestion y absorcién de nutrientes.

Unidad 4: Metabolismo de nutrientes

11

Diferencia entre alimento y nutriente. Dieta balanceada.

Definiciébn de metabolismo. Etapas: catabolismo y anabolismo.
Metabolismo de nutrientes: glacidos, lipidos y proteinas: glucolisis,
gluconeogénesis, C. Krebs.



Unidad 5: Sistema Cardiovascular

Organizacion: anatomia y fisiologia de los érganos. Corazén y vasos sanguineos.
Sangre: Composicion y funciones.

Unidad 6: Sistema Urinario

Organizacion: anatomia y fisiologia de los 6rganos. Excrecion.
Etapas de formacioén de la orina.

Actividad practica y de analisis:
- entrega de portafolio con 8 trabajos individuales

METODOLOGIA:

Exposiciones tedricas presenciales (no obligatorias) y actividades practicas
(obligatorias) individuales.

Docentes de apoyo del PDU Instituto Superior de la Carne (Unidad Metabolismo de
nutrientes).

Entrega de trabajos a portafolio del curso de las Unidades brindadas.

En la EVA estan a disposicion de los alumnos materiales de lectura, clases video
grabadas, actividades de autoevaluacion, entre otros, también serd un instrumento
de comunicacion.

EVALUACION:

- Formativa: actividades mediante el uso del Entorno Virtual de Aprendizaje y evaluacion
continua que fomente la participacion en clase o virtual
- Sumativa: entrega de portafolio y 1 pruebas teoéricas parcial

BIBLIOGRAFIA:
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o Bioguimica- Conceptos esenciales — Feduchi- Romero- Yafiez- Blasco- Garcia-
Hoz. Editorial Panamericana 2° edicion, 2015

o Anatomia Humana — Michel Latarjet, Alfred Ruiz Liard . Editorial Panamericana.
Tomo 1y 2, 2014.

o Principios de Anatomia y Fisiologia. Tortora — Derrickson Editorial Panamericana
13° edicion, 2013

o Fisiologia Humana de Houssay — Cingolani — Houssay y colaboradores. Editorial El
Ateneo 7° edicion, 2011

o Biologia — Solomon Berg Martin - 9° edicion. Ceneage Learning, 2011.

o Principios de Bioquimica — Lehninger. Ediciones Omega - 5° edicion, 2009.

o Biologia — Curtis Barnes - 7° edicion. Editorial Panamericana 2008.

o Bioguimica. Un enfoque béasico aplicado a las ciencias de la vida- Zagoya- Juéarez.
Editorial Mc Graw Hill, 2007

o Anatomia con orientacién clinica para estudiantes. Lippert —Editorial Marban, 1999
o Introduccion a la Biologia Celular. Alberts. Editorial Médica Panamericana. 3a
edicién. 2011



UNIDAD CURRICULAR: DIMENSION PSICO-SOCIAL DE LA SALUD

AREA: Bio-psicosocial

UBICACION CURRICULAR: Primer afio - primer semestre
DOCENTES: Joanna Nufiez

CREDITOS: 6

CARGA HORARIA: 40 h

MODALIDAD DE CURSADO: exonerable

OBJETIVO GENERAL.:

Introducir a el/la alumno/a en los aspectos psicoldgicos, sociales y comunitarios
vinculados a las situaciones de salud y enfermedad, asi como a las consideraciones del
contexto, del sistema de salud y las politicas estatales en general, como forma de generar
el andlisis, reflexion y comprension de la dimension psico-social de la alimentacion, como
construccion de un proceso social, cultural, e histérico.

CONTENIDOS:
Unidad 1. Comunidad e intervencién psico-social
e Definiciones y conceptos
e Trabajo sub-grupal consigna: “. Que entienden por comunidad e intervencion psico-
social ?”

Unidad 2. Participacién social y comunitaria
e Definiciones y conceptos
e Trabajo sub-grupal consigna: “Lea estas situaciones y describa los niveles de
participacion que visualiza en las mismas”

Unidad 3. Niveles de atencion en salud
e Definiciones y conceptos
e Prevencion y promocién de salud
e Atencion Primaria en Salud y Sistema Nacional integrado de Salud
e Trabajo sub-grupal consigna: “Describa posibles acciones de prevencién y
promocion de salud desde su futura profesion”

Unidad 4: Redes sociales o comunitarias
e Definiciones y conceptos
e Trabajo sub-grupal consigna: “Definicion de una intervencién en red, analisis.”

Unidad 5: Investigacion-accion participativa como herramienta de
Intervencién
e Definiciones y conceptos
e Trabajo sub-grupal consigna: “Delimitar un tema a investigar, problematizacion del
mismo y de como realizarlo”
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Unidad 6: Etica y trabajo en equipo

Definiciones y conceptos tedrico-practicos
Reflexiones de temética y juego

Actividades practicas y de analisis:

- Trabajos sub-grupales en cada unidad tematica, reflexiva, participativa, con plenario
final. Técnica ludica.

- 1 practico grupal en comunidad.

METODOLOGIA:

Exposiciones tedricas presenciales (no obligatorias) y actividades practicas
(obligatorias) grupales.

Actividades individuales y grupales virtuales (no obligatorias)

En la EVA estan a disposicion de los alumnos materiales de lectura, clases video
grabadas, actividades de autoevaluacion, entre otros, también serd un instrumento
de comunicacion.

EVALUACION:

- Formativa: actividades mediante el uso del Entorno Virtual de Aprendizaje y evaluacion
continua que fomente la participacion en clase o virtual

- Sumativa: informes grupal, 1 prueba tedrica parcial
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BIBLIOGRAFIA:

Carta de Ottawa.

Chacon Fuertes, Fernando. Participacién social y voluntariado.

Dabas, Elina. Red de redes. Ed. Paidés. Bs.As.

Dabas, Elina. Viviendo redes. Experiencias y estrategias para fortalecer la trama social.
Educacion para la salud. Cambio social.

Guareschi, Pedrinho Arcides. El misterio de la comunidad.

Max Neef, Manfred. Desarrollo a Escala Humana

Montero, Maritza, Teoria y Préactica de la Psicologia Comunitaria. Ed. Paidés.

Montero, Maritza, Teoria y Practica de la Psicologia Comunitaria. Ed. Paidés.
Najmanovich, Denise. El lenguaje de los vinculos: de la independencia absoluta a la
autonomia relativa.

Montero, Maritza, Hacer para Transformar. Ed. Paidoés.

Nari, Maria del Huerto, Ibafiez, Ana. Formacién ética en la Universidad.

Udelar, Escuela de Nutricién. Grupo y Equipo de trabajo.

Viera, Eduardo. Equipo de trabajo. Trabajo de equipo. Actitud psicoldgica para el trabajo
de equipo.



UNIDAD CURRICULAR: CONDUCTA ALIMENTARIA

AREA: Bio-psicosocial

UBICACION CURRICULAR: Primer afio — segundo semestre
DOCENTES: Joanna Nufiez

CREDITOS: 6

CARGA HORARIA: 40 h

MODALIDAD DE CURSADO: exonerable

OBJETIVO GENERAL:

Introducir a el/la alumno/a en los aspectos psicolégicos y sociales vinculados a las
situaciones de salud y enfermedad, asi como a las consideraciones psicolégicas en las
diferentes etapas de la vida, como forma de generar el analisis, reflexibn y comprension
de la conducta alimentaria como construccion de un proceso social, cultural, e historico.

CONTENIDOS:

Unidad 1. Identidad
e Concepto de construccion de subjetividad, conducta y comportamiento alimentario
e Trabajo sub grupal con la consigna: “.Que entienden por Identidad?”

Unidad 2. Los alimentos como construcciones de significados sociales y culturales
e Lo social comunitario como espacio de construccidn de practicas sociales.
e Trabajo sub grupal en torno a la consigna:”ldentifique y describa Mitos y prejuicios
en torno a alimentos”

Unidad 3. Habitos alimentarios
e El acto de comer como acto social, cultural y terapéutico.
e Trabajo sub grupal en torno al analisis de situaciones de consumo de alimentos
segun diversas culturas.

Unidad 4. Medios de comunicacién
e / Cuales usar ?
e Suincidencia en la conducta alimentaria
e Trabajo sub grupal en torno a la consigna de andlisis y reflexion sobre spots
publicitarios, imagenes, revistas, etc. a las cuales accedemos diariamente

Actividades practicas y de analisis:

- Trabajos sub-grupales en cada unidad tematica, reflexiva, participativa, con plenario
final.

- salida de campo préactica en comunidad

- reflexion individual y critica de la practica
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METODOLOGIA:

Exposiciones tedricas presenciales (no obligatorias) y actividades practicas
(obligatorias) grupales.

Actividades individuales y grupales virtuales (no obligatorias)

En la EVA estan a disposicién de los alumnos materiales de lectura, clases video

grabadas, actividades de autoevaluacion, entre otros, también sera un instrumento
de comunicacion.

EVALUACION:

- Formativa: actividades mediante el uso del Entorno Virtual de Aprendizaje y evaluacion
continua que fomente la participacion en clase o virtual

- Sumativa: reflexion individual, 1 prueba tedrica parcial

BIBLIOGRAFIA:
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Contreras, Jesus. Universidad de Barcelona. Alimentacion y Cultura. Necesidades, gustos
y costumbres.

INCAP/OPS. Unidad 3. Aceptabilidad y consumo de alimentos: tercer eslabon de la
Seguridad Alimentaria Nutricional. Publicacion 154.

Katz, Ménica., Aguirre, Patricia. Comer. Puentes entre la alimentacion y la cultura. Ed.
Libros del Zorzal. Bs. As. 2011

Gonnet, A. Habitos Alimentarios.

Grupo Aportes. Principios de Comunicacion.

Ibafiez, Ana, Gonnet, Arionka. Udelar, Escuela de nutricion, Comunicacion y Medios de
Comunicacion.

Katz, Ménica., Aguirre, Patricia. Comer. Puentes entre la alimentacion y la cultura. Ed.
Libros del Zorzal. Bs. As. 2011

MIDES-UCC. Los primeros olores de la cocina de mi casa.

Udelar, Escuela de Nutricién. Aprendizaje

Udelar, Escuela de Nutricion. Etapas de la vida.

Udelar, Escuela de Nutricién. Educacion del consumidor.

Udelar, Escuela de Nutricién. Habitos alimentarios.



NOMBRE DEL CURSO: MICROBIOLOGIA en la naturaleza y en los alimentos *
AREA: Alimentacién y Nutricion

DOCENTES: Ing. Alim. Micaela Escobal, Ing. Agr. Mariana Pintos ?

UBICACION CURRICULAR: Primer afio — Segundo semestre

TOTAL DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA: 30 horas

MODALIDAD DE CURSADO: exonerable

OBJETIVOS:
- Capacitar al estudiante en conceptos generales relacionados a los tipos de
microorganismos.

- Identificar los cambios microbiol6gicos que ocurren en los procesos tecnoldgicos
utilizados para la conservacion de alimentos.

- Comprender el concepto de biotransformacion y la funcion de los microorganismos en el
ecosistema.

CONTENIDOS:

1. Generalidades sobre los microorganismos. Procariotas: dominios Archaea y
Bacteria. Eucariotas. Hongos y levaduras (Generalidades sobre metabolismo y
reproduccién). Virus (Generalidades y clasificacion. Bacteriéfagos. Caracteristicas
generales de la replicacion de fagos. Mecanismos de lisis y lisogenia).

2. Estructura y funcién celular. Microscopia. Membranas y paredes celulares.
Movimiento microbiano. Bofilms.

3. Crecimiento microbiano. Métodos de evaluacion de la biomasa microbiana. Velocidad
de crecimiento.

4. Efecto de los factores ambientales sobre el crecimiento microbiano. Nutrientes.
Fuentes de carbono y de energia. Actividad de agua. Temperatura y pH. Potencial redox y
atmoésfera. Categorias nutricionales.

1 Curso incorporado en mayo 2023, aval Comision Académica de Grado de la CSE, Comision de Grado de Escuela
de Nutricién, Comisién Directiva de Escuela de Nutricion.

2 Docentes de Polos de Desarrollo Universitario de la Sede Tacuaremb6 del CENUR Noreste: Espacio de Ciencia y
Tecnologia Quimica (Ing. Alim. Micaela Escobal) y Espacio de Biologia Vegetal (Ing. Agr. Mariana Pintos).
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5. Clasificacién de los microorganismos. Microorganismos alterantes, microorganismos
patbgenos, microorganismos indicadores y benéficos. Metabolismo microbiano.
Mecanismos generales de obtencion de energia. Respiracidon aerobia y anaerobia.
Fermentaciones. Fijacion de CO2.

6. Estrategias para controlar la carga microbiana. Destruccién de microorganismos por
agentes fisicos y quimicos. Agentes desinfectantes, antisépticos y conservadores.
Procesos de esterilizacion, disefio y control.

7. Biotransformacion. Generalidades, implicancias y efectos de su aplicacion.

ACTIVIDADES PRACTICAS Y DE ANALISIS:

- Practica 1. Recorrida por una planta Industrial con el objetivo de reconocer los
microorganismos involucrados en todo el proceso. (Visita Marfrig Tacuarembg)

- Practica 2 o Seminario 1. Monitoreo ambiental en el proceso de elaboracién de
alimentos

METODOLOGIA:

- Clases teoricas expositivas - participativas donde se desarrollaran los contenidos
tedricos, asi como ejemplos y cuestiones practicas con especial énfasis en la participacion
activa del estudiante.

- Actividades formativas presenciales y a distancia.

- Seminarios presenciales. Donde el alumno realizara una breve exposicion oral grupal la
gue se discutira con sus compafieros y docentes.

- Salidas practicas (asistencia del 80% obligatoria)

REQUISITOS MINIMOS DE ASISTENCIA:
Es obligatorio asistir al menos al 80% de las clases tedricas y practicas

EVALUACION:

- 1 prueba parcial individual (60 %)

- Trabajos e informes de la practicas realizadas (20 %)

- Asistencia y participacion en clase y en recorridas a industrias (20 %)

BIBLIOGRAFIA:
Adams M.R., Moss M.O. Microbiologia de los alimentos. Edicion Acribia, 1997.

Brock T. Biologia de los microorganismos, (12a ed, 2009, en adelante). Prentice Hall.
Microbiologia, Prescott. (7a ed, 2008, en adelante). Mc. Graw Hill.

Enfermedades transmitidas por alimentos en Uruguay. Food communicable diseases in Uruguay.
Acufia A et al. Montevideo: OPS; 2002.

Frioni, L. (2011). Microbiologia: basica, ambiental y agricola (No. 576). Orientacién Gréfica,.
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Rey, A. M., Silvestre, A. Comer sin Riesgos 1. Manual de Higiene Alimentaria para Manipuladores
y Consumidores. 3ra de. Editorial Hemisferio Sur.

Russell, Hugo & Ayliffe’s. Principles and Practice of Disinfection, Preservation and Sterilization. 5th
ed. 2013

Solomon, Berg, Martin y Ville: Biologia de Villee; 3ra de. Editorial Interamericana, Mac Graw/Hill
México, 1996.
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UNIDAD CURRICULAR: INFORMATICA

AREA: de apoyo - OPTATIVA

UBICACION CURRICULAR: Primer afio — primer semestre
DOCENTES: Maria Elisa Presto

CREDITOS: 8

CARGA HORARIA: 68 h

MODALIDAD DE CURSADO: optativa exonerable

OBJETIVOS:

e Desarrollar habilidades en uso y manejo de aplicaciones que permitan al
profesional introducir calidad en su desarrollo y que faciliten su labor.

e Introducir conceptos en informatica vinculados a la gestién de alimentos.

e Gestionar el uso de las diferentes plataformas que permitan la ejecucién de
procesos administrativos y gestion informéatica acorde a su funcién.

e Propiciar la aplicacion practica de la investigacion accion como elemento de mejora
de la propia préactica profesional. Incentivando la iniciativa y la toma de decisiones.

CONTENIDOS:
UNIDAD 1 - Web 2.0
e [ntroducciéon al EVA
e Uso de Plataforma
e Correo Electrénico Gmail
e Open source — Software libre

UNIDAD 2 - Presentaciones
e COmo hacer buenas presentaciones
e Ejemplo de qué hacer y qué no hacer

UNIDAD 3 - Procesador de Texto
e Writer + Google Drive Writer
Elementos. Descripcion del ambiente de trabajo
Propiedades del Documento
Disefio de las paginas
Estilo de Textos- Modificaciones
Numeracion y vifietas
Tablas
Vista preliminar
Imagenes
Impresion
Interaccion Procesador de Texto- Hoja de Calculo
Semejanzas y diferencias con Writer y Calc
Presentacion de textos
Redaccion de Informes
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Unidad 4 - Hoja de Calculo

Open office Calc - Google drive Calc
Modo de visualizacion

Formato de datos y celdas
Celdas-rangos vy listas

Ingreso de datos y férmulas

Vista preliminar

Gréficos

Presentacion de Datos

Formulas y funciones

Inventarios

Unidad 5 — Base de datos

Qué es una base de datos
Administrador/ Gestor /Manejador
Tipos de Bases de datos
Caracteristicas de las Bases de datos
Disefio de una Base de Datos

Actividades practicas y de analisis:

Cuestionario diagnadstico Inicial

11 précticos (individuales y grupales de las unidades tematicas)
Practico sobre software e inventarios (TATA Tacuarembo y Rivera)
Parcial final

METODOLOGIA:

Exposiciones tedricas presenciales y/o virtuales (no obligatorias) y actividades
practicas (obligatorias) grupales o individuales

Actividades individuales y grupales virtuales (no obligatorias)

En la EVA estan a disposicion de los alumnos clases video grabadas, actividades
de autoevaluacion, entre otros, también serd un instrumento de comunicacion.

EVALUACION:

Formativa: actividades mediante el uso del Entorno Virtual de Aprendizaje y
evaluacion continua que fomente la participacién en clase o virtual

Sumativa: informes de trabajos grupales o individuales, 1 prueba teorica parcial

OGRAFIA:

BIBLI
[ ]
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ASCII -American Standard Code for Information Interchange

¢, Cémo confeccionar buenos informes?, UNIVERSIDAD DE ANTOFAGASTA, FACULTAD
DE INGENIERIA, PROGRAMA CISPI

Curso de Google Docs, URL: https://www.youtube.com/watch?v=WGVhEGUIKHg}

Centro de ayuda de Google Drive, URL: https://support.google.com/drive#topic=
22 consejos para hacer tu presentaciones mas originales sin Power Point, URL:

https://blog.genial.ly/como-hacer-presentacion-original-sin-powerpoint/
Introduccidn a las bases de datos, Rafael Camps Paré, www.uoc.edu



https://blog.genial.ly/como-hacer-presentacion-original-sin-powerpoint/
url:%20https://support.google.com/drive%23topic=
https://www.youtube.com/watch?v=WGVhEGUlKHg

UNIDAD CURRICULAR: EVALUACION SENSORIAL

AREA: Nutricién y Alimentacion - OPTATIVA
UBICACION CURRICULAR: Primer afio — segundo semestre

DOCENTES: Cristina Techeira, Flavia Noguera (a 2020) y Silvia Gigante
- Docente de apoyo: Ing. Agr. Roberto San Julian (practicos en laboratorio Evaluacion de
carnes — INIA)

CREDITOS: 8
CARGA HORARIA: 64 h
MODALIDAD DE CURSADO: optativa exonerable

OBJETIVO GENERAL:

Conocer la importancia metodologica de la Evaluacion Sensorial de los Alimentos
e Evaluacion Sensorial — Los sentidos

Atributos sensoriales o Propiedades sensoriales

Reologia de los alimentos

Jueces y condiciones de entrenamientos.

Pruebas sensoriales de los alimentos

Evaluacion objetiva.

CONTENIDOS:
Unidad 1. Evaluacién Sensorial - Los sentidos
e Importancia de la Evaluacién Sensorial — Origen.
e Los sentidos: la vista, el olfato, el gusto, el tacto, el oido.
e Elementos de evaluacion: el color, olor, aroma, gusto, sabor y textura.

Unidad 2. Reologia de los alimentos
e Conceptos basicos: aplicaciones, clasificacion reologica de alimentos

Unidad 3. Locales y Equipos
e Jueces y condiciones de entrenamientos

Unidad 4. Pruebas sensoriales de los alimentos
e Pruebas de diferencia o discriminacion
e Pruebas descriptivas
e Pruebas afectiva
e Evaluacion objetiva

Actividades practicas y de analisis:
e 2 practicos en laboratorio Evaluacion de carnes - de INIA: Pruebas sensoriales de
los alimentos.

METODOLOGIA:
e EXxposiciones tedricas presenciales (no obligatorias) y actividades practicas
(obligatorias) individuales y/o grupales.

e Actividades individuales y grupales virtuales (no obligatorias)
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En la EVA estan a disposicion de los alumnos materiales de lectura, clases video
grabadas, actividades de autoevaluacion, entre otros, también serd un instrumento
de comunicacion.

Docentes y uso de Laboratorio Evaluacion de carnes de INIA para el curso

EVALUACION:

- Formativa: actividades mediante el uso del Entorno Virtual de Aprendizaje y evaluacion
continua que fomente la participacion en clase o virtual
- Sumativa: trabajos e informes grupales, 1 prueba tedrica parcial

BIBLIOGRAFIA:
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Antonio Anzaldia Morales. La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria 'y la
practica. Editorial Acribia, S.A. 1994.

B.M.Watts, G. L. Ylimaki, L.E Jeffery, L.G. Elias. Métodos Sensoriales Basicos para la
evaluacion de alimentos.

Charley H. Tecnologia de Alimentos. 32 ed. Limusa; United States, 2012

Grupo Latino Editores. Ciencia, tecnologia e industria de Alimentos. 2003. Capitulo Textura
de los Alimentos, pagina 147.

Medin. R, Medin. S. Alimentos. Introduccién, Técnica y Seguridad. 22 Edicion. Ediciones
Turisticas de Mario Banchik. Argentina 2003.

Mondino Ma. C. Analisis sensorial, una herramienta para la evaluacion de la calidad desde
el consumidor. Fac. De Ciencias Agrarias de la Universidad de Rosario.

Sancho J. Introduccion al andlisis de los alimentos.



UNIDAD CURRICULAR: INGLES TECNICO |

AREA: De apoyo - OPTATIVA

UBICACION CURRICULAR: Primer afio — segundo semestre
DOCENTES: Laura Moncecchi

CREDITOS: 4

CARGA HORARIA: 32 h

MODALIDAD DE CURSADO: optativa exonerable

OBJETIVO GENERAL.:

Brindar conceptos y estrategias de aprendizaje para facilitar y promover en el alumno el
aprendizaje y la utilizacién del Idioma Ingles y el Ingles Técnico (dentro y fuera del aula)
como medio y herramienta de comunicacion. Favorecer la interaccion, la participacion y la
integracion en las distintas labores técnicas que el alumno llevara a cabo en su
desemperio laboral como Técnico Operador de Alimentos.

Para contribuir al logro de este objetivo es imprescindible que el estudiante tenga dominio
de un vocabulario general, de los aspectos gramaticales esenciales de la lengua inglesa y
de las habilidades basicas minimas correspondientes a un nivel de tercer afio de
Bachillerato.

CONTENIDOS:
Unidad 1. El alimento
e Definicién y grupos de alimentos (GABAS)
e Seguridad e higiene alimentaria
e Contaminacion, ETAs
e Rotulacién como educacion al consumidor

Unidad 2. Seguridad en los alimentos y laboratorio
e Buenas practicas de manufactura (GMP).
e Analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP).
e Equipamiento de proteccién personal (PPE).
e Signos de advertencia.

Unidad 3. Salud
e Concepto de salud de la OMS
e Alimentacion y menues saludables
e Compra de alimentos saludables

Unidad 3. Equipamiento
e Equipamiento - Video y presentacion del tema

Unidad 4. Presentacién profesional
e Oficios, curriculum vitae y carta de presentacion

Actividades practicas y de analisis:
e 1 Practico: armado de menu saludable
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METODOLOGIA:

Prueba diagnostica para evaluar nivel al ingreso

Exposiciones tedricas presenciales (no obligatorios) basadas en contenidos y
resolucion de problemas (task based learning), trabajos grupales en base a videos,
fichas, envases y 1 practico (obligatorio).

Actividades individuales y grupales virtuales (no obligatorias)

En la EVA estan a disposicién de los alumnos materiales de lectura, clases video
grabadas, actividades de autoevaluacion, entre otros, también serd un instrumento
de comunicacion.

EVALUACION:

- Formativa: actividades mediante el uso del Entorno Virtual de Aprendizaje y evaluacion
continua que fomente la participacion en clase o virtual
- Sumativa: informe practico, 1 prueba tedrica parcial

OGRAFIA:

BIBLI
([ ]
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Abbs, B., Barker, C., Freebair, I. Snapshot Elementary Student’s Book. Longman. 1998
Adams, M., Motarjemi, Y. Basic Food Safety for Health Workers  http://whglibdoc.who.int/
hq/1999/WHO_SDE_PHE_FOS_99.1.pdf

Bad Bug Book. FDA https://www.fda.gov/media/83271/download

Barrall, 1., Barrall, N. Intelligent Business Elementary Coursebook. Pearson

Basic Food Safety for Health Workers (M. Adams y Y. Motarjemi)
https://learnenglishteens.britishcouncil.org

https://www.ldoceonline.com/es-LA/
https://www.bbcgoodfood.com/recipes/collection/easy-recip

Longman Dictionary of Contemporary English — Longman

Snapshot Elementary - Student’s book (Longman)www.who.int

The Heinle Picture Dictionary - Pearson Longman

www.fda.gov

www.wordreference.com



http://www.wordreference.com/
http://www.fda.gov/
http://www.who.int/
https://www.bbcgoodfood.com/recipes/collection/easy-recip
https://www.ldoceonline.com/es-LA/
https://learnenglishteens.britishcouncil.org/
http://whqlibdoc.who.int/hq/1999/WHO_SDE_PHE_FOS_99.1.pdf
http://whqlibdoc.who.int/hq/1999/WHO_SDE_PHE_FOS_99.1.pdf

UNIDAD CURRICULAR: PORTUGUES TECNICO |

AREA: De apoyo - OPTATIVA

UBICACION CURRICULAR: Primer afio — segundo semestre
DOCENTE: Marina Rocha Soares

CREDITOS: 4

CARGA HORARIA: 32 h

MODALIDAD DE CURSADO: optativa exonerable

OBJETIVO GENERAL:
Brindar conceptos y estrategias de aprendizaje para facilitar y promover en el alumno el
aprendizaje y la utilizacion del Idioma Portugués en aspectos basicos de la carrera.

CONTENIDOS:

Unidad 1. Introduccién al portugués
e Alfabeto — Pronunciacion
e Sustantivo, adjetivo vinculados a la alimentacion
e Verbos y conjugaciones

Unidad 2. Alimentos
e Alimentacion y nutricion: definicion
e Grupos de alimentos
e Nutrientes
e Platos tipicos de Brasil

Unidad 3. Calidad y proyectos de vida saludables
e Definiciones vinculadas a la higiene: desinfeccion, limpieza, contaminacion
e Enfermedades transmitidas por alimentos
e Economiay desarrollo.

Actividades practicas y de analisis:
e Trabajos individual: verbos, redaccion
e Practico grupal: elaboracion de receta tipica brasilefia

METODOLOGIA:

e Exposiciones teoricas presenciales (no obligatorios), lectura de materiales y
observacion de videos e intercambio plenario, trabajos grupales en base a videos,
1 préactico obligatorio.

e Actividades individuales y grupales virtuales (no obligatorias)

e Enla EVA estan a disposicién de los alumnos materiales de lectura, clases video
grabadas, actividades de autoevaluacion, entre otros, también serd un instrumento
de comunicacion.

e Uso de laboratorio TOA para practico grupal
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EVALUACION:

- Formativa: actividades mediante el uso del Entorno Virtual de Aprendizaje y evaluacion
continua que fomente la participacion en clase o virtual

- Sumativa: trabajos domiciliarios, 1 prueba tedrica parcial
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