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Objetivos: 

· Proporcionar los fundamentos básicos y actuales acerca de: fortificación de alimentos, elaboración e implementación de programas de alimentación y educación nutricional 

· Influencia de los procesos tecnológicos sobre el valor nutritivo de los alimentos. Concepto de Biodisponibilidad de nutrientes. Interacciones entre nutrientes durante el procesado y almacenamiento. Efectos sobre la biodisponibilidad.

Descripción: 

1.1 Clases teóricas. Serán clases informativas, siguiendo el programa adjunto, apoyadas en presentaciones visuales (Power point). 
1.2  Taller: Problemas de aplicación: a) cálculo de cantidades de nutrientes a agregar para fortificación de alimentos deficitarios; b) análisis de rótulos de suplementos dietarios. 
PROGRAMA ANALÍTICO:
Martes 18 noviembre: 13 a 17 horas 
· Nutrientes: funciones, necesidades y fuentes. Causas y consecuencias de su deficiencia y exceso. Nutrientes indispensables y dispensables. Requerimientos e ingestas recomendadas. Definiciones actuales de Ingesta recomendada, Ingesta adecuada y límite superior de ingesta: Criterios utilizados y Documentos existentes a nivel internacional (FAO/OMS, NRC, NAS).
· Radicales libres: fuentes y efectos fisiológicos. 

· Metodología general para la evaluación del estado nutricional: encuestas alimentarias y evaluación bioquímica. Concepto de grupos vulnerables: 
· Tablas de composición de alimentos.- Bases para su elaboración.- Utilización.
Miércoles 19 noviembre: 13 a 17 horas 

· Malnutrición y desnutrición. Deficiencias globales y hambre oculta. Evaluación del estado nutricional.

· Requerimientos proteicos y de amino ácidos esenciales.- Suplementación y complementación. 

· Biodisponibilidad: conceptos generales. Relaciones con el valor nutritivo.

· Efectos de los diferentes procesos sobre el Valor Nutritivo de las proteínas de los alimentos.- Conceptos generales. Factores que influyen en el deterioro. Relevancia del deterioro sobre el valor nutritivo. Efectos beneficiosos del procesado; destrucción de antinutrientes. Efectos sobre la digestibilidad proteica.

Jueves  20 noviembre: 13 a 17 horas 

· Micronutrientes: causas y consecuencias de su deficiencia. Estrategias para su prevención. 

· Programas de fortificación de alimentos a nivel mundial y nacional. 

· Deficiencias de Minerales esenciales o elementos menores: Caso particular del hierro y del selenio. Zinc, cobre, cromo, iodo, manganeso, molibdeno, fluoruro: requerimientos e Ingestas recomendadas. Interrelaciones. Ingestas recomendadas. Biodisponibilidad de minerales: concepto. Factores que la condicionan. Límites superiores de ingesta.- 

· Elementos ultratraza: Discusión acerca de los conocimientos actuales. 

Viernes 21 noviembre: 13 a 17 horas 

· Vitaminas: Compuestos activos y factores de bio conversión. Requerimientos e Ingestas recomendadas. Deficiencia y exceso. Límites superiores de ingesta.- 

· Programas de fortificación de alimentos a nivel mundial y nacional. 

· Los suplementos dietarios: riesgos y beneficios.

· Alimentos para grupos vulnerables y para estados fisiológicos especiales. Apoyo Nutricional: Patologías nutricionales; situaciones que requieren manejo nutricional. Nutrición enteral y parenteral.

· El factor nutrición en el diseño de alimentos: nuevas tendencias. Futuras necesidades en el mercado alimentario. Alimentos para fines específicos: alimentos formulados. Los “nuevos”nutrientes. Concepto de antioxidantes.

Requisitos de cursado:

El Curso está dirigido a completar la formación de Farmacéuticos, Licenciados en Nutrición, Bioquímicos, Químicos, Médicos, Tecnólogos en Alimentos, Ingenieros en Alimentos u otros profesionales que requieran actualizar y aplicar sus conocimientos al marco actual del rotulado nutricional, fortificación de alimentos, elaboración e implementación de programas de alimentación y educación nutricional.
 Modalidad de dictado:

Presencial, teórico-práctico.

Duración: 4 días
Carga horaria total: 32 horas
· Número de vacantes:

· Mínimo: 

· Máximo: 30
·   Frecuencia de dictado: única vez.

· Fecha propuesta: del 18  al 21 de  noviembre de 2008
	Teoría
	Práctica

	Presencial
	No-presen
	Presencial
	No-presen

	10
	10
	6
	6


Modalidad de evaluación y requisitos de aprobación: - 

· Teórico-práctica con asistencia 80%.

· evaluación por presentación de trabajo final. Fecha límite para entrega de Trabajos: 30 de Diciembre de 2008.
Bibliografía no exhaustiva:

· Conocimientos actuales sobre nutrición, sexta ed. Traducción de la edición inglesa, Myrtle L. Brown, ed.-OPS/OMS, International Life Sciences Institutte.- Nutrition Foundation, Washington D.C., 1991.

· Bengoa, J.M., Torun, B., Behar, M. y Scrimshaw, N.S. Metas Nutricionales Y Guías De Alimentacion Para America Latina. Bases Para Su Desarrollo. Taller celebrado en Caracas, Venezuela, 22-28 de noviembre, 1988. Archivos Latinoamericanos de Nutrición, 1988; XXXVIII, 373.

· Report of a Joint FAO/WHO Expert Consultation. Requirements of Vit. A, Iron, Folate and Vit. B 12. FAO Food and Nutrition Series, número 23, Roma, 1988.

· Dietary References Intakes (DRI) for Calcium, Phosphorus, Magnesium, vitamin D and Fluoride. Standing Committee on the Scientific Evaluation of Dietary References Intakes, Food and Nutrition Board&Institute of Medicine, National Academy of Sciences, Washington, D.C., 1997.

· Dietary References Intakes (DRI) for Thiamin, Riboflavin, vitamin B6, Niacin, folate, vitamin B12 and choline. Standing Committee on the Scientific Evaluation of Dietary References Intakes, Food and Nutrition Board&Institute of Medicine, National Academy of Sciences, Washington, D.C., 1998.

· Antioxidants’ role in chronic disease prevention still uncertain; huge doses considered risky. Setting new dietary recommendations. Standing Committee on the Scientific Evaluation of Dietary References Intakes, Food and Nutrition Board&Institute of Medicine, National Academy of Sciences, Washington, D.C., 2000.
· Special issue on processed complementary foods in Latin American. Food and Nutrition Bulletin, Vol. 21, number 1, 2000.  
· Dietary Reference Intakes for Vitamin A, Vitamin K, Arsenic, Boron, Chromium, Copper, Iodine, Iron, Molybdenum, Nickel, Silicon, Vanadium and Zinc. Standing Committee on the Scientific Evaluation of Dietary References Intakes, Food and Nutrition Board&Institute of Medicine, National Academy of Sciences, Washington, D.C., 2001.
· Panel on Macronutrients, Panel on the Definition of Fiber, Subcommittee on Upper Reference Levels of Nutrients, Subcommittee on Interpretation and Uses of Dietary Reference Intakes, and the Standing Committee on the Scientific Evaluation of Dietary Reference Intakes. Institute of Medicine of the National Academies. “Dietary Reference Intakes, Energy, Carbohydrate, Fiber, Fat, Fatty Acids, Cholesterol, Protein and Amino Acids”. The National Academies Press. Washington, DC, 2002.
· Report of a Joint FAO/WHO/UNU Expert Consultation. Human Energy Requirements. Food and Nutrition Tecnical Report Series. FAO, 2004. 

· Vitaminas Y Minerales En Nutricion.- M.L.P.M. de Portela.- La Prensa Médica Argentina. 2003. 
· Energia y Macronutrientes en la Nutricion del Siglo XXI. María Luz Pita Martín de Portela. La Prensa Médica Argentina, Buenos Aires (Argentina), octubre 2006.  
· Puysuwan I et al. Feasibility and use of Vitamin A-fortified vegetable oils among consumers of different socioeconomic status in Thailand. Food and Nutrition Bulletin, Vol. 28, number 2, 182-88; 2007.

· Kongkachuichai R et al. Effects of various iron fortificants on sensory acceptability and shelf-life stability of instant noodles. Food and Nutrition Bulletin, Vol. 28, number 2, 165-72; 2007.
· Lysine fortification. . Food and Nutrition Bulletin, Vol. 25, number 2, 107-23; 2004.

· Huffman SL, Baker J, Shumann J, Zehner ER. Multiple vitamin and mineral supplements for women. . Food and Nutrition Bulletin, Vol. 20, number 4, 379-94; 1999.

· Protein and aminoacid requirements in human nutrition. Report of a Joint FAO/WHO/UNU Expert Consultation. Food and Nutrition Technical Report Series. 935,  FAO, 2008. [image: image1.png]






�    �








[image: image3.emf]