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1.- Denominacién de la actividad curricular.

402 -Principios de Nutricion Alimentacion
CargaHoraria: 70 hs.

2- Objetivos.

Que el alumno:

Aplique las bases fisiologicas de la nutricion y de la alimentacion.

Conozca y analice las caracteristicas de los diferentes ingredientes.

Conozca y evalue el valor nutricional de los alimentos.

Comprenda que las herramientas de la disciplina se aplican de manera universal a

todas las especies animales cuando se recaba informacion especifica y se la interpreta

adecuadamente.

o Desarrolle el espiritu critico, la capacidad de observacién y de andlisis de situaciones
problematicas con las herramientas que brinda la nutricion basica.

e Secapacite en laformulacion de dietas para las diferentes especies.

3.- Contenidos

Unidad 1
Introduccion y conocimientos previos

e Importancia de la nutricién y alimentacién animal en los sistemas de produccién y de
sus impactos en la salud animal y humana.

e Fisiologia digestiva aplicada de monogastricos y poligastricos
e Metabolismo y destino de los nutrientes.

e Composicién de tejidos animales y vegetales.

« Conceptos y definiciones utilizadas en nutricion animal.

Unidad 2

Alimentos e ingredientes

e Composicion de los alimentos. Métodos de Weende y Van Soest, sus fracciones y
componentes, comparacion entre ambos métodos, indicaciones de uso, ventajas y
limitaciones.

¢ Clasificacion de los alimentos. Criterios de clasificacion general. Caracteristicas
principales de cada grupo, alimentos principales de los mismos; alimentos
concentrados energéticos y proteicos, voluminosos, suculentos. Fuentes de macro
minerales y micro minerales. Fuentes vitaminicas. Nutrientes sintéticos.

e Aditivos. Concepto, aditivos nutritivos y no nutritivos. Clasificacién. principales grupos..
funciones y usos. Nutracéuticos, concepto y ejemplos.

e Evaluacion de los alimentos. Evaluacién biolégica, digestibilidad. degradabilidad ,
metabolicidad, balances. Determinacién, estimacion y factores que los afectan.
Andlisis. fisicoquimicos, microscopia, NIRS, andlisis especificos de algunos
ingredientes..

e Procesamiento de los alimentos. Tratamientos fisicos y quimicos de los alimentos.
Procesamiento en el establecimiento y' en la industria. Efectos del procesado de \os
alimentos sobre el valor nutritivo.



Unidad 3

Consumo

Importancia del consumo de alimentos. Concepto de capacidad de ingestion y de
ingestibilidad.

Regulacion del consumo de alimentos, teorias, diferencia entre especies.
Factores. que afectan el consumo, ambientales, animales y alimenticios. .
Estimacién del consumo voluntario de alimentos en las diferentes especies.

Relacion con el peso vivo, peso metabdlico y produccion.

Unidad 4

Minerales y Vitaminas

Macrominerales, microminerales y minerales traza de relevancia nutricional.
Requerimientos, factores que los afectan.
Funciones de los minerales, principales caracteristicas de su metabolismo.

Biodisponibilidad, concepto, importancia, determinacién, factores que la afectan. Su
importancia en la contaminacién del medio ambiente.

Carencias minerales. Sintomas de las principales carencias minerales en la Argentina.
Métodos de diagndstico y control.

Suplementacion mineral, sistemas de suplementacion, portadores minerales,
evaluacion. Formulacion de suplementos minerales.

Vitaminas liposolubles e hidrosolubles; caracteristicas principales de ambos grupos.
Requerimientos vitaminicos segun especies, factores que los afectan.

Sintomas de las carencias vitaminicas mas frecuentes. .

Criterios para decidir la suplementacién vitaminica.

Unidad 5

Bioenergia

Introduccién, concepto de entalpia y entropia. Formas de energia y unidades utilizadas
en nutricion animal.

Transferencia de energia en los animales. Bioenergética. Camino comun y final del
metabolismo energético. .

Esquema aparente y real de distribucién de la energia en el organismo.

Calorimetria y otros estudios calorimétricos. Concepto de energia bruta (EB). su
determinacion. Bomba calorimétrica y valores caléricos. TND. Factores de Atwater.
Incremento caldrico. Energia neta.

Conceptos de metabolicidad (Q) y eficiencia parcial de utilizacion de la EM (k),
Factores que los afectan.

Requerimientos de energia. Métodos utilizados para su deteffilinacion. Balance de
energia. Metabolismo basal. Medicién. Estimacion, peso metabdlico. Mantenimiento,
factores que lo afectan.

Produccion total de calor. concepto, componentes, estimacion.

Requerimientos energéticos para la produccién de tejido, crecimiento, lactacion,
gestacion, produccién de huevos, trabajo. Determinacién y factores que los afectan.



Unidad 6
Nutricion proteica

e Proteina bruta, proteina verdadera V nitrdgeno no proteico. Su importancia.
e Sintesis. degradacion V renovacion (turnover) proteicos.

¢ Los aminoacidos. Conceptos de aminoacidos esenciales, serniesenciales, limitantes y
nitrégeno no especifico.

e Calidad proteica de la dieta. Digestibilidad de las proteinas, factores que la afectan.
Valor bioldgico y utilidad neta proteica, concepto e importancia.

e Valoracién de la calidad proteica en monogastricos, métodos bioldgicos, quimicos y
microbioldgicos.

e Metabolismo del nitrdgeno en rumiantes, sus implicancias en nutricion.

e Sintesis de proteina microbiana, factores que la afectan, rendimiento de masa
bacteriana. Relacion con la energia de la dieta y la proteina degradable en rumen.

e Produccién de proteina microbiana en relacién con las necesidades del huésped.
Célculo de la proteina microbiana producida en rumen.

e Composicion de los micro organismos rurminales. Calidad de la proteina microbiana.

¢ Proteina disponible en intestino (POI), concepto, importancia, estimacion y factores
que la afectan.

¢ Requerimientos proteicos para mantenimiento y produccion. Determinacién y
estimacion.

e Balance nitrogenado. Relacion energia proteina dietaria. Su importancia en la
formulacién de dietas y preservacion del medio ambiente.

Unidad 7
Formulacion de raciones y alimentacion

e Caracteristicas generales de una buena dieta. Impacto de los cambios bruscos de
alimentacion. Dieta formulada, mezclada, distribuida, realmente consumida y dieta
digerida.

e Concepto de Programas de Nutricion Integrados. Grupos de alimentacion.
e Confeccion de formulas flexibles. Seleccion de ingredientes para mezclas.

e Uso de tablas de composicion de los alimentos. Sistemas de comparacion .de costos
relativos: valor Relativo de los Alimentos.

e Determinacion de los Requerimientos Animales en relacion a su estado fisioldgico. Uso
de tablas de necesidades diarias de nutrientes y de contenido recomendado de
nutrientes en la dieta. Sistemas ARC y NRC. limitaciones del uso de las tablas de
requerimientos.

e Estimacién del consumo voluntario. Formulas y uso de tablas. Factores que afectan al
consumo.

e Formulacion de la dieta, métodos. Cuadrado de Pearson. Método de tanteo; sustitucion
y ecuaciones algebraicas. Programacion lineal: el software en la formulacion de
raciones.

e Procesamiento de los ingredientes y mezcla del alimento. Balanzas y Mixers.
e Distribucion del alimento:, frecuencia, horarios, homogeneidad y lugar de la descarga.

¢ Manejo del comedero. Objetivos y resultados. Uso de planillas. Ajustes en el consumo.
Observacion del residual.



¢ De la conducta de los animales: seleccion de ingredientes, efectos de dominancia,
distribucion en los comederos, adecuacién de los comederos; observacion de los
animales, desplazamientos y actitudes en los corrales de suplementacién y/o engorde,
masticacion y rumia, apariencia de la materia fecal.

4.- Descripcion Analitica de las Actividades Teoricas y Practicas -

Las clases tedricas son exposiciones dialogadas que favorecen la participacion de los
estudiantes.

Los trabajos practicos incluyen, ademas de actividades experimentales y/o actividades reales
de campo ( exploracién clinica, inoculaciones, practicas quirurgicas y de enfermeria — segun
corresponda), la resolucién de problemas.

Actividades Practicas

Unidad 1 : Resolucién de problemas. Manejo de tablas de requerimientos

Unidad 2 : Reconocimiento de ingredientes. Resolucién de problemas. Manejo de
tablas de aportes. Evaluacién biolégica y de laboratorio de los
ingredientes. Visita a una planta de alimentos balanceados.

Unidad 3 : Estimacion del consumo en monogastricos y poligastricos. Formulacion
de dietas.

Unidad 4 : Estimacion de requerimientos de minerales y vitaminas, formulacién de
Suplementos, uso de aditivos y correccién de dietas. Reconocimientos
de materias primas.

Unidad 5 : Estimacion de los requerimiento proteicos en monogastricos y
poligastricos. Formulacion de dietas en base a los requerimientos
proteicos. Evaluacion de ingredientes proteicos.

Unidad 6 : Estimacion de los requerimiento energéticos en monogastricos y
poligastricos. Formulacion de dietas en base a los requerimientos
energeéticos. Resolucion de problemas. Célculo de la energia de los
alimentos.

Unidad 7 : Formulacién y evaluacién de dietas para diferentes producciones.
Formulacion mediante Pearson y sustitucion. Manejo de software.
Visitas a diferentes establecimientos de produccion animal.

5.-Correlatividades

Regulares

207 -Fisiologia Animal y Bioquimica Fisiologica
401 -Bases Agricolas para la Produccion Animal
Aprobada

204- Quimica Biolégica

6.- Evaluacion

De acuerdo a normas vigentes
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