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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
11/20

NUTRICION NORMAL | LIC. EN NUTRICION 09 2020 1° cuatrimestre
Cc.D

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
GAVIOLI, SILVINA Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
RODRIGUEZ SALAMA, SILVIA IVANA Prof. Co-Responsable P.Adj Semi 20 Hs
BIASI, ANTONELLA DE LASMER Auxiliar de Practico A.lraSimp 10 Hs
BUZZI, LEONARDO ALBERTO Auxiliar de Practico A.1ra Semi 20 Hs
SCATENA, SILVANA CECILIA Auxiliar de Practico A.1ra Semi 20 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

Hs 2Hs 2Hs Hs 4Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoriacon précticas de aula 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde | Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
11/03/2020 19/06/2020 15 60

IV - Fundamentacion

El curso esta orientado a aportar conocimientos sobre todos |os aspectos rel acionados a la nutricion normal de las personas
adultas sanas, contribuyendo alaformacién de Licenciados/as en Nutricidn con habilidad hacia el trabajo en equipo inter y
multidisciplinario, con actitud reflexiva, que sean capaces de analizar el contexto y larealidad actual de las personas, familias
y comunidades, adaptarse alos mismos e intervenir eficientemente para promover habitos alimentarios saludables con la
consecuente mejora en el estado de nutricion y salud.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Objetivos Generales:

» Comprender |os conceptos basicos de nutricion, alimentacion y salud e identificar las leyes de la aimentacion

» Reconocer laimportanciade laintervencion del Licenciado en Nutricién sobre personas, familiasy comunidades sanas
* Vaorar laaimentacion saludable como gje central en la prevencion de enfermedades cronicas no transmisibles

« Determinar requerimientos de nutrientes y necesidades de energia, teniendo en cuenta las distintas etapas biol égicas
normales de lavida adultay su contexto cultural y socioeconémico
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» Desarrollar una actitud cientifica que permitalablsqueday actualizacion de lainformacién pertinente, con lafinalidad de
profundizar conocimientos.

Objetivos especificos:

» Conocer las caracteristicas de los nutrientes, sus funcionesy fuentes alimentarias

.Reconocer los alimentos, su composicion y valor energético Identificar las recomendaciones para las poblaciones de adultos
sanos.

Adaquirir destrezas en el célculo de la antropometria basicay determinar diagnostico nutricional

* |dentificar las tablas de estandares de peso, composicién quimica de los alimentos e ingestas dietéticas de referencia

« Diferenciar los métodos para calcular laingesta alimentaria

*Relacionar e integrar |os contenidos brindados, logrando una base solida para confeccion de planes alimentarios adecuados
gue cumplan con las leyes de la alimentacion.

V1 - Contenidos

UNIDAD 1

A) Conceptos de Nutricion, Alimentacion y Salud. Etapas de la nutricion.

B) Rol del Licenciado en Nutricién en personasy comunidades sanas. Rol de la alimentacion en la prevencion de
enfermedades crénicas no transmisibles.

Grupos de alimentos segln de |as guias alimentarias parala poblacion argentina

UNIDAD 2

A) El organismo humano: composicién corporal y compartimentos

B) Antropometria basica: peso, talla, circunferenciade la cintura, circunferencia de la mufieca; Técnicas de medicion e
interpretacion. Estimaciones: constitucién corporal, peso relativo, superficie corporal, indice de masa corpora. Empleo e
interpretacion de tablas. .

C) Requerimientos y recomendaciones nutricionales del adulto: conceptos y diferencias.Ingesta Adecuada, Nivel Superior de
Ingesta, Uso e interpretacion de tablas.

UNIDAD 3

M étodos de recol eccion de datos sobre ingesta alimentaria: registro alimentario, recordatorio de 24 hs, frecuencia
alimentaria, Historia Dietéticay Registro de pesosy medida. Técnica, ventajasy desventgjas de cada método.

UNIDAD 4

Necesidades de energia:

Medicion de la energia: Unidades de energia Factores de conversion. Calorimetria directa e indirecta. Cociente respiratorio.
Componentes del gasto energético diario: Gasto basal, factores que o modifican. Termogénesis inducida por la dieta.
Actividad fisica. Célculo de las necesidades energéticas. Diferentes M étodos.

UNIDAD 5

Proteinas: Origen y Clasificacion. Funcion. Calidad proteica: aminoacidos esenciales, semi esencialesy no esenciales. Score
proteico. Proteina de referencia. Complementacion proteica. Digestibilidad. Valor bioldgico. Requerimiento y
Recomendaciones. Alimentos fuente.

Balance de nitrogeno. Utilidad. Técnica.

UNIDAD 6

Carbohidratos: Clasificacion. Funcién. Requerimientos y Recomendaciones. Alimentos fuente. Respuesta glucémicae indice
glucémico de los alimentos. Fibra dietética: propiedades, respuesta fisioldgica. Requerimientos y Recomendaciones,
alimentos fuente.

UNIDAD 7

Lipidos: Origen y clasificacion. Funcion. Requerimientos y Recomendaciones.

Funcién de los Acidos grasos esenciales. Alimentos fuente.

UNIDAD 8.

Vitaminas

Vitaminas liposolubles. Nomenclatura. Funciones.Reguerimientos y recomendaciones. Déficit y toxicidad. Fuentes
alimenticias.

Formas activas y precursores. Factores de conversién. Sintesis enddgena.

Vitaminas hidrosolubles. Unidades de expresion,

absorcion, transporte, metabolismo. Biodisponibilidad, facilitadores e inhibidores. Funciones. Requerimientosy
recomendaciones. Déficit. Formas activasy precursores. Factores de conversion. Alimentos fuente.

UNIDAD 9
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Minerales

MACROMINERALES: cacio, fésforo, magnesio.

OLIGOELEMENTOS: hierro, iodo, fltor, cinc, manganeso.

Funciones.Unidades de expresidn. Metabolismo. Requerimientosy recomendaciones.

Biodisponibilidad. Facilitadores e inhibidores.Alimento fuente.

UNIDAD 10

Aguay Electrolitos

AGUA: Funciones. Balance de agua. Necesidades y recomendaciones. M ecanismos de regulacién. Alimento fuente.
Equilibrio &cido-base.

SODIO, POTASIO y CLORO: Funciones. Compartimentos organicos. Sistemas de regulacion. Necesidades y aportes.
Unidadesy factores de conversién. Equilibrio interno.Alimento fuente.

VII - Plan de Trabajos Practicos

Trabajos practicos allicos.(Evaluables)
T.p.N°L.Antropometria basicay cél cul os energéticos.
T.p N°2 Anamnesis alimentaria.

T.p.N°3 Macronutrientes

T.p.N°3 Vitaminas

T.p.N°4 Minerales.

T.p N° Aguay Electrolitos

VIl - Regimen de Aprobacion

Delalnscripcién ala Asignatura:

1 -Podrén ser inscriptos en la asignatura los alumnos que redinan las condiciones en € plan vigente.

2--L os certificados de trabajo, tltimo recibo de sueldo o partida de nacimiento de nifios menores de 6 afios deberan ser
presentados segun consta en Ordenanza 13/03-C.S

DelaRegularizacion:

- Correlativas anteriores regul arizadas.

- 80 % de asistencia a clases précticas.

- 80% de trabajos précticos presentados en fecha; considerando como parte del proceso de ensefianza-aprendizaje la
evaluacion del portafolio individual como el instrumento adicional paralaregularizar.Teniendo un (1) recuperatorio,segin
Ordenanza C.SN°13/03.

- 100% de los parciales aprobados con el 60% equivalente a4 (cuatro) puntos o mas.

- 2 recuperatorios por parcial segin Ordenanza 32/14-C.S

De la promocién:

- Estar inscriptos de categoria de regulares o tener aprobadas a finalizar el ciclo lectivo las asignaturas correlativas
anteriores.

- 100 % de asistencia a las clases préacticas.

- 100 % de trabaj os practicos presentados en fecha y aprobados,considerando como parte del proceso de
ensefianza-aprendizaje la evaluacion del portafolio individual como el instrumento adicional para promocionar.

- 100% de los parciales aprobados con el 80% equivalente a7 (siete) puntos 0 mas, en primerainstancia, no existe una
instancia recuperatoria para adquirir la categoria de promocional .

De la aprobacién:

-Los trabajos Préacticos y exdmenes parciaes se tomarén en fecha determinadas segin cronogramaal inicio de la Cursada.
- Los alumnos que promacionen deberdn presentarse a un coloquio integrador quedando a criterio de la cétedralas consignas
y modalidad de evaluacion.

- Los alumnos que adquieran la condicién regular deberan rendir un examen final, oral o escrito, quedando a criterio dela
cétedra

- Este curso no admite la condicion de alumnos libre.
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[25] Washington.EEUU.

X - Bibliografia Complementaria

XI - Resumen de Objetivos

Lacurricula se desarrollara de modo que los contenidos tedricos en cuanto su composicion cuanti y cualitativa guarden una
estrecha relacion con lafisiologia, metabolismo en la alimentacién /nutricién y su repercusion en la salud, como las
influencias del medio del adulto sano.

XII - Resumen del Programa

Nutricion Normal tiene como finalidad la comprension de macro nutrientes y micronutrientes, definiciones, funciones,
digestibilidad, biodisponibilidad, metabolismo, toxicidad, alimentos fuentes y necesidades diarias, en cuanto a requerimientos
y/o recomendaciones, resaltando su importancia en la nutricion adulta.

X1l - Imprevistos

Cada caso en particular se tratard en formaindividual por la catedra.
La Céedrarealizara las modificaciones pertinentes de fechas y modalidad de dictado de clases tedricas y practicas, segin
neces dades académicas.

X1V - Otros
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