E.E.T. N° 3.101 DR. JOAQUIN CASTELLANOS.
FORMACION PROFESIONAL EN GASTRONOMIA.
Materia: Nutricion aplicada al arte culinario.
Trabajo Practico N°3  3er Trimestre.

Curso: 2do Comisidn: 1ray 2da.

Docente: Marcelo Vilca.

N° de contacto: 03874505474.

Contenidos : Vitaminas. Clasificacidon. Funciones. Deficiencias. Alimentos fuentes.

Las vitaminas se clasifican en dos grupos: Vitaminas Liposolubles o solubles en grasas ( Vit. A, D, E,
K.) y Vitaminas Hidrosolubles o solubles en agua ( Vit. C, y Vit. Del complejo B: B1, B2, B3, B5, B6,
B8, B9y B12.)

ACTIVIDADES:

1- De cada una de las Vitaminas nombradas en cada uno de los grupos investigar los
siguientes puntos:
a- Nombre quimico.
b- Funciones que cumplen en el organismo.
c- Efectos que produce su deficiencia en el organismo.
d- Alimentos fuentes de cada una de las vitaminas.



E.E.T. N° 3.101 DR. JOAQUIN CASTELLANOS.
FORMACION PROFESIONAL EN GASTRONOMIA.
Materia: Nutricion aplicada al arte culinario.
Trabajo Practico N°4  3er Trimestre.

Curso: 2do Comision: 1ray 2da.

Docente: Marcelo Vilca.

N° de contacto: 03874505474.

Contenidos : Tiempos de la Nutricion. Leyes de la alimentacién. Enfermedades relacionadas con la
Nutricidn.

ACTIVIDADES:

1- Los tiempos de la Nutricién son tres: Alimentacién, Metabolismo y Excrecién. Investiga y
explica cada uno de ellos.
2- Cuales son las leyes de la Alimentacidn. Desarrolla cada una de ellas.
3- Enfermedades relacionadas con la Nutricidon: Desnutricion, Obesidad, Diabetes Mellitus.
De cada una de ellas investigar.
a- Definicion
b- Clasificacion.
c- Causas.
d- Signosy sintomas.
e- Complicaciones.
f- Tratamiento alimentario.



