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. FUNDAMENTACION:

Los alimentos constituyen la fuente a partir de la cual el organismo obtiene
los nutrientes necesarios para su funcionamiento. Asi es como una alimentacién
adecuada, con un correcto balance de nutrientes y una vigilancia de ciertas
sustancias agregadas a los mismos, son fundamentales para lograr el desarrollo
integral y una salud 6ptima.

La concientizacion sobre los habitos alimentarios del adolescente, el
impacto de sus desordenes en el organismo y la calidad de los alimentos que
ingieren, son factores que ponen de manifiesto la importancia de poder decidir y
actuar en relacion a la calidad de la alimentacion.

Con el propdsito de seleccionar con responsabilidad el consumo de
alimentos debemos saber comprender e interpretar la composicion de los mismos,
analizar los mecanismos que permiten garantizar dicha composicion y los
procesos para obtener una adecuada estabilidad que incremente la vida media del
producto; realizando para estos propositos una serie de andlisis de tipo quimico,
fisico y bacteriolégico.

Por otro lado debemos ser capaces de reconocer la presencia de aditivos
en los distintos productos y evaluar las ventajas y desventajas que representa su
uso para poder decidir asi, el consumo o no de ellos. Asi mismo se adquiriran los
conceptos basicos necesarios para comprender y evaluar los Ultimos adelantos en
Tecnologia de alimentos (edulcorantes permitidos, alimentos transgénicos).

Estos conocimientos les permitirdn a los alumnos considerar la posibilidad
de incorporar otros alimentos no tradicionales mas acordes con sus necesidades
nutricionales, consumir en lugares higiénicos, controlar que los alimentos no se
encuentren contaminados, analizar el contenido de sustancias toxicas, nocivas a
corto o largo plazo para nuestro organismo y optar por el uso de productos
dietéticos cuando se presenten requerimientos particulares.

Con la integracion de los distintos temas los jovenes lograran aplicar, con buen
criterio, los conocimientos adquiridos a su propia dieta diaria, pudiendo de esta
manera formar individuos capaces de entender y resolver los problemas que se
presentan en este area tan prioritario.

II. OBJETIVOS:

e Lograr que el alumno comprenda la importancia de una adecuada
alimentacion como determinante de una salud Optima en una etapa
evolutiva tan critica para su desarrollo integral.



e Reconocer la especificidad de las funciones de los macro y micronutrientes
asi como los desérdenes que se producen en el organismo por un
inadecuado consumo de los mismos.

e Analizar la dieta propia, establecer las diferencias respecto de una dieta
considerada balanceada y en base a ello tomar conciencia de los cambios
gue sean necesarios.

e Adquirir los elementos que les permitan analizar las ventajas y desventajas
del uso de aditivos y poder asi decidir sobre su consumo.

e Valorar la importancia de los mecanismos de conservacién que permiten
que un producto alimenticio sea apto para el consumo y poder de esta
manera controlar la calidad de los alimentos que se ingieren.

e Comprender las modificaciones que sufre un alimento transgénico y adoptar
una postura critica y protagonica que les permita evaluar su consumo.

[ll. CONTENIDOS:

Unidad 1 — Composicion de alimentos

Relacion entre nutricion y alimentacion. Principales funciones de los nutrientes.
Clasificacion en macro y micronutrientes y los desérdenes asociados a un
desequilibrio en su consumo.

Analisis de las diferentes clases de mala nutricion. Composicién de un alimento:
agua, proteinas, lipidos, hidratos de carbono, minerales, vitaminas. Caracteristicas
estructurales, y funcionales de los mismos.

Unidad 2 — El alimento desde el punto de vista nutricional

Funcion de cada componente alimentario como nutriente. Determinacién del
aporte caldrico de los mismos.

Aditivos: Usos y desventajas de su consumo. Edulcorantes: controles, formas de
comercializacion y su eleccion actual.

El valor de la dieta diaria. Requerimiento nutricional y caldrico. Relevamiento,
construccion y analisis de la piramide nutricional de cada alumno. Alimentos
dietéticos, formulados y transgénicos (alcances de tal modificacion).



Unidad 3 — Andlisis de alimentos

Objetivo de un andlisis. Métodos fisicos, quimicos y bioldgicos, disponibles para la
determinaciéon de proteinas, lipidos, hidratos de carbono, humedad y vitaminas.
Andlisis de rétulos de diferentes alimentos. Las grasas trans o fantasmas:
surgimiento, efectos en el organismo y situacion actual.

Unidad 4 — Seguridad alimentaria

Adulteracion, falsificacion y alteracién de alimentos. Principales vias de alteracion
de alimentos, endogenas y exdgenas (contaminacion microbiana, accion de
enzimas, etc.). Formas de incrementar la vida media de un alimento: métodos
fisicos y quimicos. Efectos de los diferentes tratamientos sobre la calidad del
alimento.
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