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1- OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA

a- Conocimiento de los requerimientos energéticos y nutricionales de las diferentes
especies cultivables en la Argentina, y de los factores que alteran los mismos.

b- Conocimiento de los aspectos nutricionales de los distintos grupos de nutrientes y
de otros componentes de las dietas para peces.

c- Formulacion de dietas, elaboracién del alimento y planes de alimentacion.

d- Programacion de crecimiento de lotes, calculo de necesidades de alimento y
evaluacion de los resultados obtenidos.

2- PROGRAMA SINTETICO ANO 2013
1- Conceptos generales de nutricion y alimentacion.
2- Digestion y absorcion en los peces
3- Proteinas
4- Lipidos
5- Hidratos de Carbono
6- Calorias y requerimientos energéticos
7- Vitaminas
8- Minerales
9- Aditivos
10- Nutricion y alimentacion de larvas de peces
11-Fuentes de nutrientes.
12-Ingesta y conducta alimentaria
13-. Formulacion y evaluacion de dietas
14- Nutricion y alimentacion de crustaceos
15~ Aspectos sanitarios relacionados con la nutricion y alimentacion.
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3-PROGRAMA ANALITICO

UNIDAD 1: CONCEPTOS GENERALES DE NUTRICION Y
ALIMENTACION

Nutricidén y Alimentacion: definicion. Importancia, contenido y finalidad de la
alimentacion en la piscicultura. Incidencia del costo de la alimentacion sobre el producto
final, relacion con el nivel de explotacion.

Alimentos: definicion. Sustancias consideradas alimentos: productos y subproductos
de origen animal; suplementos y mezclas. Nomenclatura NRC para alimentos. Tablas de
composicion de los alimentos. Definiciones: forraje, racion (equilibrada, de sostén y de
produccion), dieta, nutriente, suplemento, concentrado, aditivo, enzima, t6xico.

UNIDAD 2: DIGESTION Y ABSORCION EN LOS PECES

Conceptos de anatomia, histologia digestiva. La digestion en el estomago.
Caracteristicas del fluido gastrico. Enzimas gastricas. Digestion en el intestino, enzimas de
origen propio y aportadas por el pancreas. Papel del higado en la digestion. Regulacion de
las secreciones digestivas. Influencia del régimen alimentario y de los factores ambientales
sobre las actividades digestivas. Absorcion. Técnicas de estudio. Absorcion de los
productos de digestion de las proteinas, hidratos de carbono y lipidos. Absorcion de
vitaminas y minerales.

UNIDAD 3: PROTEINAS

Las proteinas como grupo de nutrientes. Funciones en el cuerpo animal. Relacion
entre el valor nutritivo de una sustancia proteica y los aminoacidos que componen su
estructura. . Suplementacion proteica. Aminoacidos esenciales (AAE) y no esenciales
(AANE). Score de AAE. Ley del minimo. Requerimientos proteicos de los peces: factores
que afectan los mismos: edad, especie, temperatura del agua, salinidad, fase reproductiva.
Requerimientos esenciales de aminoacidos: treonina, valina, histidina, lisina, leucina,
isoleucina, metionina, triptofano, fenilalanina, arginina.

Deficiencia de proteinas: efectos sobre la productividad. Patologias nutricionales
asociadas a las proteinas. Desbalances de AA. AA toxicos. Fuentes de proteinas: alimentos
animales, vegetales, subproductos y mezclas.

UNIDAD 4: LIPIDOS

Valor especial de los lipidos como grupo. Funcion de los mismos en la dieta.
Relacion entre la calidad y cantidad de los lipidos ingeridos y cualidades de produccion.
Acidos grasos esenciales. Importancia.

Nivel de lipidos en la dieta. Dietas hiperenergéticas. Factores a considerar frente al
suministro de lipidos: digestibilidad, ausencia de sustancias toxicas, esencialidad de acidos
grasos, especie de pez, época del afio, contenido de proteinas en la dieta, auto-oxidacion.

Requerimientos lipidicos de los peces. Requerimientos especiales de acidos grasos
esenciales.
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Patologia nutricional por carencias y excesos de lipidos. Aspecto macroy
microscopico de los érganos afectados. Consecuencias sobre la salud y productividad.
Fuentes de lipidos.

UNIDAD 5: HIDRATOS DE CARBONOS

Los hidratos de carbono (HC) y la alimentacion de los peces. Funciones en el cuerpo
animal y en la dieta. Contenidos de celulosa y lignina como indicadores de digestibilidad.
Eleccion de HC a suministrar. Fundamentos. Requerimientos. Efectos de la carencia y
exceso de HC sobre la salud y productividad. Fuentes: origen animal, vegetal,
subproductos y mezclas.

UNIDAD 6: CALORIAS Y REQUERIMIENTOS ENERGETICOS

Introduccién. Balance de energia. Unidades energéticas. Requerimientos energéticos
de los peces. Factores que determinan los mismos: especie, tamafio, edad, temperatura del
agua, tipo de alimentacion, actividad fisiologica, exposicion a la luz, factores ambientales,
quimica del agua, actividad del pez, composicion de la dieta.

Valor energético de los alimentos para peces. Alimentos fuente de energia: hidratos
de carbono, lipidos y proteinas. Estimacion de las necesidades caloricas de los peces.
Métodos para determinar la cantidad de alimento a suministrar. Uso de tablas y formulas.

UNIDAD 7: VITAMINAS

Introduccion. Vitaminas liposolubles e hidrosolubles. Diferencias entre ambos
grupos. Vitaminas liposolubles: A,D,E K. Vitaminas hidrosolubles: Tiamina, Riboflavina,
Piridoxina, Niacina, A. Pantoténico, Vitamina C, A. Folico, B 12, Inositol, Colina y
Biotina. Funciones, requerimientos especiales. Antivitaminas. Efectos de las carencias y
excesos sobre la salud y productividad. Desequilibrios. Fuentes de obtencion de cada
vitamina. Suplementos naturales y sintéticos.

UNIDAD 8: MINERALES

Caracteristicas y propiedades generales. Elementos plésticos y cataliticos.

Calcio y Fésforo: importancia y funciones. Relacién Ca-P-vit.D. Alteraciones por
deficiencias y excesos. Desequilibrios. .

Sodio, Potasio y Cloro: funciones, relaciones mutuas. Empleo de la sal comin.

Hierro: influencia en la formacion de la hemoglobina. Anemia. Conservacion del Fe
por parte del organismo.

Cobre y Cobalto: funciones, papel fisioldgico del Co y sindrome por deficiencia.

Iodo: relacién con la glandula tiroides. Signologia deficitaria. Suplementos de Iodo.

Otros elementos. azufre, manganeso, zinc, aluminio, silicio, boro. Funciones.

Elementos y compuestos toxicos: fluor, selenio, molibdeno, mercurio, nitritos.

UNIDAD 9: ADITIVOS
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Colorantes naturales ,animales y vegetales, y colorantes sintéticos en la
pigmentacion de los peces y de los alimentos. Hormonas, antibidticos, antioxidantes ,
ligantes y quimioatrayentes. Funciones y usos.

UNIDAD 10: NUTRICION Y ALIMENTACION DE LARVAS DE PECES

Conceptos de anatomia, histologia digestiva. Desarrollo del tracto digestivo.
Enzimas presentes. Papel y necesidades de los acidos grasos esenciales y de los
aminoacidos libres en las larvas

UNIDAD 11: FUENTES DE NUTRIENTES

Alimentos naturales: aspectos nutritivos generales de la flora y fauna acuatica
relacionados con la especie consumidora. Fitoplancton, rotiferos, oligoquetos, moluscos,
crustaceos, insectos (larvas y adultos) y peces. Valoracion de cada especie como factor
nutritivo y posibilidades de utilizacion. .

Alimentos artificiales no procesados industrialmente. Alimentos de origen animal :
pescado fresco de mar y de agua dulce, camarones, carnes frescas, bazo, higado. Otros
desechos de matadero de calidad (sangre, requeson, etc). Alimentos de origen vegetal:
trigo, cebada, centeno, avena, maiz, sorgo, soja, lino, arvejas, girasol y vicias. Suculentos:
silajes, raices, tubérculos. Voluminosos: leguminosas y gramineas.

Alimentos artificiales procesados industrialmente.(concentrados y suplementos).

a- Concentrados proteicos de origen vegetal: harinas de extraccion, expeller, tortas,
glten (gluten feed, gluten meal, gluten puro), malta, germen de trigo.

b- Concentrados proteicos de origen animal: harinas de carne, sangre, higado,
pescado y leche. Suero de leche, caseina, solubles de pescado. Ensilado de pescado.

c- Concentrados energéticos: afrecho, afrechillo de trigo, maiz y arroz. Harinas.
Melazas. Subproductos de la industria aceitera, molinera, cervecera y de destilerias.

d- Suplementos minerales: harina de hueso, fosfatos, caliza molida, carbonato de
calcio, calcita.

UNIDAD 12: INGESTA Y CONDUCTA ALIMENTARIA

Control del apetito. Papel del sistema nerviosos central. Sefiales de origen
gastrointestinal. Efectos del nivel energético de la dieta. Factores hormonales.
Localizacién, identificacion y valoracion visual y quimica del alimento. Valoracion fisica
del alimento. Factores que afectan el comportamiento alimentario. Ambientales,
interacciones inter e intra especificas.

UNIDAD 13: FORMULACION Y EVALUACION DE DIETAS

Alimentos frescos: obtencion, conservacion, division y preparacion. Maquinarias e
implementos minimos necesarios para el procesado de alimentos frescos. Formulas para
alimentos con carne. Valor nutritivo.

Alimentos secos concentrados: composicion, conservacion y presentacion de los
mismos. Pellets: caracteristicas, propiedades, composicion, clasificacién. Importancia
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actual en la alimentacion de los peces. Elaboracion: instalaciones y maquinaria. Escamas y
copos: caracteristicas y composicion. Su utilizacion.

Evaluacion de nutrientes: quimica, bioquimica y biologica. Medicion de indices de:
crecimiento y utilizacion del alimento. Efectos de la calidad del alimento sobre el
crecimiento. Caracteristicas organolépticas del producto relacionadas con el alimento
utilizado.

UNIDAD 14: NUTRICION Y ALIMENTACION EN CRUSTACEOS

Aparato digestivo de los crusticeos. Apéndices utilizados para la captacion del
alimento. Tubo digestivo: estdbmago y sus piezas masticatorias. Digestion, lugares de
secrecion y enzimas intervinientes. Variacion de las actividades enzimaticas a lo largo de
ciclo intermuda, durante el desarrollo larvario y debidas al tipo de alimento y a factores
ambientales. Alimentos segun las distintas etapas. Alimentos naturales y balanceados.
Necesidades de los distintos grupos de nutrientes.

UNIDAD 15: ASPECTOS SANITARIOS RELACIONADOS CON LA
NUTRICION Y ALIMENTACION

Patologias ocasionadas por desbalances en la dieta. Carencias y excesos. Trastornos
relacionados con un inadecuado almacenamiento de los alimentos. Resistencia a las
enfermedades. Rol de las vitaminas, minerales y de los macronutrientes.

CONDICIONES DE REGULARIDAD

Las clases tedricas son de asistencia voluntaria, para regularizar la asignatura se
debe cumplir con los siguientes requisitos:

-Tener el 80% de asistencia de los trabajos practicos.

-Haber aprobado los dos examenes Parciales (nota minima de aprobacion 6, seis) o
sus respectivos recuperatorios (uno por cada parcial).

-Aprobar los seminarios.

-Presentar y aprobar el informe de la experiencia.

CONDICIONES DE PROMOCION

Para promocionar la materia debera ser alumno regular y aprobar los parciales con
una calificacion igual o superior a ocho (8) en primera instancia, no se tendré en cuenta las
notas de los recuperatorios. Ademas se debe tener entregado y aprobado (minimo 8, ocho)
el informe y la exposicion del trabajo de la experiencia en Salmonicultura en la fecha
indicada por la catedra.

Propuesta metodoldgica

La asignatura se desarrollara mediante clases teoricas y actividades practicas. Estas
tltimas contemplan actividades de gabinete a desarrollar en el CRUB, asi como algunos
practicos que seran realizados en la sala de computacion. Parte de los practicos seran
realizados en el Centro de Salmonicultura consistiendo estos en un trabajo de evaluacion
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de alimentos que implicara mantener lotes de truchas en distintas condiciones de
alimentacion. Al finalizar la experiencia los alumnos deberan presentar un informe y
defender el mismo ante sus compaifieros.

Cronograma tentativo
18/3/2012- Unidad 1y 2
25/3/2012- Unidad 3
1/4/2012-. Unidad 3y 4
8/4/2012- Unidad 5
15/4/2012 Unidad 6
22/4/2012- Unidad 6
29/4/2012- Unidad 7
06/5/2012- Unidad 8
9. 13/5/2012- Primer Parcial
10. 20/5/2012- Semana Finales
11. 27/5/2012 Unidad 9y 10
12. 3/6/2012- Unidades 11y 12
13. 10/6/2012- Unidad 13
14. 17/6/2012-Unidad 14
15. 24/7/2012- Unidad 15
16. 1/7/2012- Segundo parcial
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