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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
11/20

TECNICA DIETOTERAPICA LIC. EN NUTRICION 09 2019 2° cuatrimestre
CcD

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
MARIA SILVINA CALCAGNI Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
BESSEGA CUADROS, MARIA VIRGINI Prof. Colaborador P.Adj Semi 20 Hs
ROMERO VIEYRA, MARIA AGUSTINA Responsable de Préctico JTPExXc 40 Hs
CHACON, INALEN DEL VALLE Auxiliar de Préctico A.1ra Semi 20 Hs
L1ZZI, ROCIO JIMENA Auxiliar de Préctico A.1ra Semi 20 Hs
SCATENA, SILVANA CECILIA Auxiliar de Préctico JTPExXc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

Hs 2Hs Hs 2Hs 4Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
05/08/2019 15/11/2019 15 60

IV - Fundamentacion

Latécnica dietoterapica es una disciplina alimentaria fundamental orientada ala modificacién de la alimentacién con fines
terapéuticos. Su objetivo es preservar o recuperar el estado nutricional y la Salud de las personas que cursan una situacion
patol 6gica. Es competente exclusivamente del Licenciado en Nutricion.

Tiene sus fundamentos en el conocimiento de la Técnica dietética, Alimentacion y Nutricién Humana, Anatomiay Fisiologia,
Fisiopatologia, Bromatologiay Quimica bioldgica.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Objetivo general:
Comprender y aplicar planes alimentarios adecuados a las diferentes situaciones patol dgicas, realizando una adecuada
seleccion de alimentos y de sus correspondientes modificaciones fisico-quimicas para cada situacion.

Objetivos especificos:
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Redlizar adecuadamente |a seleccién de alimentos y productos alimentarios para cada situacion particular.
Conocer y manegjar |as caracteristicas fisicas y quimicas de los alimentos y de los planes alimentarios.
Planificar y elaborar preparaciones y menues adecuados a las diferentes situaciones patol ogicas.

Adquirir lenguaje técnico

VI - Contenidos

UNIDAD I: Introduccion ala Técnica Dietoter pica. Concepto. Rol del Lic. en Nutricion. Instrumentos de la técnica
dietotarpica: tablas de composicién quimica de los alimentos, atlas d alimentos, réplicas de alimentos. Dieta

terapéutica, Control de consistenciay latextura de alimentos y preparaciones. Dieta Hospitalaria. Caracteristicas,

alimentos y preparaciones que la componen. Dietaliquida, semiliquida, blanday general. Transicion alimentaria

aplicacién a diferentes situaciones. Clasificacion de alimentos segun diferentes caracteristicas.

UNIDAD Il. Alimentacién enteral y parenteral. Dieta liquida por sonda. Componentes de dieta polimérica.
Comportamiento

de sus componentes: sistemas formados por ellos. Soporte nutricional en adultos. Nutraterapicos y formulas destinadas a
alimentacién enteral y parenteral. Normas de higiene y bio-seguridad

UNIDAD IlI: Plan alimentario con aporte cal6rico modificado:

A-Plan alimentario hipercal érico- hiperproteico. Caracteres

fisicosy quimicos. Seleccidn aimentariay de sistemas alimentario con alta densidad cal6rica. Planificacion y elaboracion de
menues. Su aplicacion en las diferentes patologias y/o situaciones de déficit: Marasmo- Kwashiorkor- Desnutricion
caldrico-proteica. Paciente critico- trauma, sepsis, quemado. Paciente con Cancer

B- Plan alimentario hipocal érico. Caracteres fisicosy quimicos. Seleccion aimentariay de sistemas alimentarios. Su
aplicacion en las diferentes patol ogias y/o situaciones de malnutricidn por exceso Sobrepeso y Obesidad, otras.

Unidad IV: - Plan alimentario con madificacién cuantitativa de nutrientes. A-Plan alimentario Hipolipemiante.
Caracteres

fisicosy quimicos. Seleccion de &cidos grasos, alimentariay de sistemas alimentarios. Planificacidn y elaboracion de menues.
Su aplicacion en las diferentes situaciones patol 6gicas. Hipercolesterolemia, Hipertrigliceridemia, Didlipemia,
Aterosclerosis, otras.

B- Plan alimentario hiposodico. Caracteres quimicos. Seleccién alimentaria. Planificacion y elaboracién de menues. Su
aplicacion en las diferentes situaciones patol égicas. Hipertensién arterial, Cardiopatias, Preclampsia- Eclampsia otras.

C- Plan alimentario hipopurinico. Seleccién de alimentaria. Aplicacién a situacion de hiperuricemiay gota

D-Plan Alimentario hipoglucemiante. indice glucémico de los alimentos. Edul corantes: tipos, seleccion segiin composicion
guimicay utilizacién en distintos sistemas alimentarios. Aplicacion a Diabetestipo | y Diabetestipo I11- Seleccion
alimentaria. Planificacion y elaboracion de menues.

E-Plan Alimentario de bajo cociente respiratorio. Caracteres fisicos y quimicos. Seleccion alimentariay de sistemas
alimentarios. Planificacion y elaboracion de menues aplicados a patol ogias pulmonares EPOC. Plan alimentario enriquecido
en Fey/o vitaminas. Seleccion aimentariay de sistemas alimentarios. Operacionesy técnicas para obtener productos que
posean concentraciones de vitaminas y minerales. Planificacion y elaboracion de menues. Su aplicacion a situaciones de
déficit nutricional: Anemias e hipo- avitaminosis.

F-Plan alimentario libre de gluten. Seleccion de alimentaria. Medidas higienica-dietaria para elaborar sistemas alimentarios
aptos para celiacos e intolerantes al gluten. Planificacion de menues.

G- Plan aimentario libre de alérgenos. Alérgenos alimentarios més prevalentes, seleccion alimentaria.

Unidad V: Plan Gastroprotector: adecuado géstrico. Car acteresfisicosy quimicos. Seleccion alimentariay de sistemas

alimentarios. Planificacién y elaboracion de menues. Su aplicacidn en las diferentes patol dgicas y/o situaciones que lo
requieren: Patologias esofagicas, gastricas.

Unidad VI: A- Plan Protector intestinal: adecuado intestinal. Car acter esfisicosy quimicos. Seleccion alimentariay de
sistemas alimentarios. Planificacion y elaboracién de menues adecuados a diarreay a las diferentes situaciones
patoldgicas que puedan generarla como intolerancias alimentarias (déficit de disacaridasas). Planificacion y
elaboracion de menues
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adecuados y aplicado alas diferentes a situaciones patol 6gicas ddl intestino grueso: colon irritable, colitis ulcerosa,
enfermedad diverticular, fistulas. B- Plan estimulante intestinal. Caracteres fisicos y quimicos. Fibra alimentaria. Seleccion
alimentariay de sistemas alimentarios. Planificacién y elaboracién de menues aplicados a constipacion atdnicay espastica.

UNIDAD VII. Plan Hepatoprotector - Caracteresfisicosy quimicos. Seleccion alimentaria y de sistemas alimentarios.
Planificacion y elaboracién de menues aplicados enfermedades hepaticas. Plan hepatoprotector libre de estimulos
biliares. Caracteresfisicosy quimicos. Seleccién alimentariay de sistemas alimentarios. Planificacion y elaboracion de
menues aplicados a enfermedades biliares.

UNIDAD VIII: Plan Pancredtico protector. Caracteresfisicosy quimicos. Seleccién alimentariay de sistemas
alimentarios.
Planificacion y elaboracién de menues aplicados pancredtitis aguday cronica.

UNIDAD I X: Plan Nefroprotector .Caracteresfisicosy quimicos. Seleccion alimentariay de sistemas alimentarios.
Planificacion y elaboracion de menues aplicados insuficiencia renal aguday cronica, sindrome nefrético y nefritico,
sindrome urémico hemoalitico, didlisis, litiasisrenal.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Cada préctico de laboratorio debera ser presentado de formaoral, en fechaaconvenir al inicio de lacursada. Paraello el
estudiante conformara grupos de 4 integrantes que deberan elaborar y resolver las consignas del Trabgjo practico planificado
y asignado para cada encuentro en el laboratorio.

Las consignas de cada TPy la forma de presentacion y evaluacion de la actividad, serén informadas al inicio de la cursada,
para que cada grupo pueda prepararse con antelacion y realizar |as consultas que requieran.

L os siguientes trabajo précticos corresponden a actividades de laboratorio. Durante la cursada podran proponerse, ademas,
otros trabajos précticos de realizacion adlica

Trabajo préctico 1: Tipologias de dietas. Control de la consistencia. Elaboracion de sistemas alimentarios liquidos, blandos,
semisblidos, dieta puré, dietageneral. Clculo calérico.

Trabajo practico 2: Elaboracion de sistemas alimentarios para: Plan alimentario con aporte cal 6rico modificado: Plan
alimentario hipercalérico -hiperproteico. Como enriquecer las preparaciones. Calculo densidad calorica.

Trabajo practico 3: A- Elaboracion de sistemas alimentarios para: Plan alimentario con aporte cal 6rico modificado: Plan
hipocal érico. Seleccion alimentariay de sistemas alimentarios. Calculo densidad calorica.

B-Elaboracion de sistemas alimentarios para:
Plan alimentario con modificacion cuantitativa de nutrientes. A-Plan alimentario Hipolipemiante B- Plan alimentario
hiposodico. C Plan Alimentario hipopurinico. D — Plan Alimentario hipoglucemiante. E- Plan Alimentario de bajo cociente
respiratorio.

Trabajo practico 4: Elaboracion de sistemas alimentarios para: Plan alimentario con modificacion cuantitativa de nutrientes:
F- Plan alimentario enriquecido en Fe y/o vitaminas . Plan alimentario con modificacion cuantitativa de nutrientes: G- Plan
alimentario libre de gluten. Plan alimentario libre de intolerancias H- Plan alimentario libre de alérgenos.

Trabajo préctico 5: Elaboracion de sistemas alimentarios para: Plan Gastroprotector: adecuado géstrico Y Plan Adecuado
Intestinal (Estimulantey astringente) Plan hepatoprotector, Plan Pancreoprotector

VI1II - Regimen de Aprobacion

Para Regularizar €l Curso:
Correlativas regularizadas.
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- Cumplir con el 80% de la asistencia.

- Presentacion y aprobacion del 100% de los trabajos précticos

- Aprabar 2 examenes (con dos recuperatorios para cada parcial) con unanotaigua o mayor a6 (que serd equivaente al 60%
de los contenidos evaluados).

Para aprobar el Curso:

- Aprobar un examen Final a Programa abierto: al cual podré acceder Unicamente el estudiante en condicion de “aumno
regular”, requiriendo a menos la calificacion de cuatro (4) puntos para su aprobacion (que sera equivalente al 60% de los
contenidos evaluados).

-Lamateriano aceptala condicion de libre ni Promocion.

I X - Bibliografia Basica

[1] NELSON J, MOXNESS K, JENSEN M y GASTINEAU C. Dietéticay Nutricion. Manual de la Clinica Mayo.
[2] Navarro E, Longo E y Gonzélez A.(2019) Técnica Dietoterdpica,. 1ER edicion. Editorial El Ateneo

[3] TORRESANI, M. E. 2007. Cuidado Nutricional Pediétrico. Editorial Eudeba. 2° Edicion.

[4] TORRESANI, M. E. Lineamientos para el cuidado nutricional. Editorial Eudeba. 2° Edicion. 2003.

[5] NAVARRO, A; CRISTALDO, P; et al. Atlas de alimentos. Ed.UNC. Cérdoba 2007.

X - Bibliografia Complementaria

[1] Dafne Raele, F. (2018) Nutricién holistica. Edit Planeta
[2] Palmetti, N. (2010) Nutricion Vitalizante. 1er ed. Cordoba: €l autor.

Xl - Resumen de Objetivos

Comprender y aplicar planes alimentarios adecuados a | as diferentes situaciones patol 6gicas, realizando una adecuada
seleccion de aimentos y de sus correspondientes modificaciones fisico-quimicas para cada situacion.

X1l - Resumen del Programa

Introduccién ala Técnica Dietoterapica.
Dietaterapéuticay Dieta Hospitalaria.
Alimentacion enteral y parenteral

Plan alimentario con aporte cal 6rico modificado:
Plan alimentario con modificacion cuantitativa de nutrientes.
Plan Gastroprotector: adecuado géstrico

Plan Protector intestinal: adecuado intestinal
Plan estimulante intestinal

Plan Hepatoprotector

Plan Pancredtico protector

Plan Nefroprotector

X1 - Imprevistos

| Se resolverén en formaindividual con cada situacion que sea planteada por |os alumnos.

X1V - Otros
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