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PRONTUARIO OFICIAL

NUTRICION Y TECNOLOGIA

CITA 4305
Horas crédito: Horas contacto:
3 3 horas de conferencia semanales
Requisitos previos: Requisitos concurrentes:

(QUIM3002 0 ((QUIM3132 Y QUIM3134) 0 | N/A
QUIM3042)) y (BIOL3022 0 BIOL3052 o
BIOL4015 o CIBI3002 o BIOL 3435)
Descripcion del curso (espafiol):

Estudio de los conceptos basicos de nutricion, la composicion nutricional de los alimentos y la
funcion de los nutrientes en el cuerpo humano. Analisis del efecto de la tecnologia en el valor
nutricional del alimento. Introduccion al rol de la biotecnologia en la produccion, desarrollo de
nuevos productos, seleccion y consumo de alimentos

Descripcion del curso (inglés):

Study of the basic concepts of nutrition, nutritional components of food and the function of the
nutrients in the human body. Analysis of the effect of technology in the nutritional value of
food. Introduction of the role of biotechnology in the production, selection new product
development and food consumption.

Objetivos de Aprendizaje:
Al finalizar el curso los estudiantes podran realizar las siguientes tareas:
e Explicar los conceptos basicos de nutricion, la composicion nutricional de los alimentos y
la funcién de los nutrientes en el cuerpo humano.
e Reconocer e identificar las alteraciones en la calidad nutricional de los alimentos en los
diferentes procesamientos.
e Presentar sugerencias para modificaciones de la tecnologia empleada en el manejo y
procesamiento de los alimentos.
e Aplicar los conocimientos sobre la composicién, propiedades y transformaciones de los
alimentos y su aprovechamiento por el organismo humano para desarrollo de nuevos
productos manteniendo su composicion nutricional




Bosquejo de Contenido y Distribucion del Tiempo:

Temas a cubrir Horas contacto
I. Estudio de los conceptos basicos de nutricion. 8
Il. La composicion nutricional de los alimentos y la funcién de los 14
nutrientes en el cuerpo humano
I1l. Analisis del efecto de la tecnologia en el valor nutricional del 2
alimento.

IV. Tecnologia culinaria. 2
V. Conservacion de los alimentos. 4
VI. Introduccion al rol de la biotecnologia en la produccion. 1
VII. Desarrollo de nuevos productos, seleccion y consumo de alimentos. 4
VIIl.  Seminarios-presentaciones. 7
IX. Ex&menes. 3
Total de horas: (deben ser equivalentes a las horas crédito del curso) 45

Técnicas Instruccionales:

Xconferencia [ discusion (] computos 1 laboratorio

[ seminario con presentacion formal [ seminario sin presentacion formal ] taller
(1 taller de arte  [] practica (] viaje [ tesis L1 problemas especiales

[ tutoria [ investigacion [ otros, especifique:

Recursos de Aprendizaje e Instalaciones Minimas Disponibles o0 Requeridas:
Saldn de clase con proyector digital

Técnicas de Evaluacion y su Peso Relativo:

Porciento

Examenes (25% cada uno) 50
Examen final 20
Pruebas cortas 5
Asignaciones 10
Informes orales 15

[ Monografias

L1 Portafolio

LI Diario reflexivo
[1 Proyectos
[1 Otros, especifique:

TOTAL: 100% 100%




Sistema de Calificacion:

Cuantificable (de letra) [ No cuantificable

Curva Estandar

100-90A;80<90B; 70<80C;60<70D;0<60F
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Acomodo Razonable:

Ley 51: Ley de Servicios Educativos Integrales para Personas con Impedimentos: Después de
identificarse con el profesor y la institucién, los estudiantes con impedimento recibiran
acomodo razonable en sus cursos y evaluaciones. Para mas informacién comuniquese con el
Departamento de Consejeria y Servicios Psicoldgicos en el Decanato de Estudiantes (Oficina
DE 21) o a los teléfonos 787-265-3864 6 787-832-4040 x 3772, 2040 y 3864.

Integridad Académica:

La Universidad de Puerto Rico promueve los mas altos estandares de integridad académica y
cientifica. El Articulo 6.2 del Reglamento General de Estudiantes de la UPR (Certificacion
NUm. 13, 2009-2010, de la Junta de Sindicos) establece que “la deshonestidad académica
incluye, pero no se limita a: acciones fraudulentas, la obtencion de notas o grados
académicos valiéndose de falsas o fraudulentas simulaciones, copiar total o parcialmente la




labor académica de otra persona, plagiar total o parcialmente el trabajo de otra persona, copiar
total o parcialmente las respuestas de otra persona a las preguntas de un examen, haciendo o
consiguiendo que otro tome en su nombre cualquier prueba o examen oral o escrito, asi como
la ayuda o facilitacion para que otra persona incurra en la referida conducta”. Cualquiera de
estas acciones estara sujeta a sanciones disciplinarias en conformidad con el procedimiento
disciplinario establecido en el Reglamento General de Estudiantes de la UPR vigente.

Normativa sobre Discrimen por Sexo y Género en modalidad de Violencia Sexual:

La Universidad de Puerto Rico prohibe el discrimen por razon de sexo y género en todas sus
modalidades, incluyendo el hostigamiento sexual. Segun la Politica Institucional contra
Hostigamiento Sexual, Certificacion Num. 130 (2014-15) de la Junta de Gobierno, si un(a)
estudiante es o esta siendo afectado por conductas relacionadas a hostigamiento sexual, puede
acudir a la Oficina de la Procuraduria Estudiantil, el Decanato de Estudiantes o la
Coordinadora de Cumplimiento con Titulo X para orientacion y/o para presentar una queja.

Hostigamiento Sexual: La certificacién 130-2014-2015, indica:

El hostigamiento sexual en el empleo y en al ambiente de estudio es una préactica ilegal y
discriminatoria, ajena a los mejores intereses de la Universidad de Puerto Rico. Toda persona
que entienda ha sido objeto de actuaciones constitutiva de hostigamiento sexual en la
Universidad de Puerto Rico podra quejarse para que se investigue, de ser necesario, y se tome
la correspondiente accion por parte de las autoridades universitarias. Si quien reclama fuera
estudiante, debera referir su queja a la Oficina de la Procuradora Estudiantil o al Decanato de
Estudiantes.

La certificacion 06-43 del Senado Académico indica “Las guias académicas para el
ofrecimiento de cursos en linea”, define:

Cursos presenciales son aquellos que tienen menos de un 25% de las horas contacto regular del
curso a través de la Internet. Asi, un curso de 3 créditos, sera considerado “presencial” si, de las
45 horas de contacto regular, 11 0 menos son a través de la Internet. De acuerdo a la certificacion
16-43 del senado académico, el curso puede incluir hasta un 25% del total de horas contacto a
través de la Internet. EIl objetivo es que todo profesor tenga esta alternativa ante cualquier
eventualidad no programada.

Incluye anejos:
Si O
No




