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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo

TECNICA DIETOTERAPICA LIC. EN NUTRICION 11/09 2016 2° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
BESSEGA CUADROS, MARIA VIRGINI Prof. Responsable P.Adj Semi 20 Hs
ROMERO VIEYRA, MARIA AGUSTINA Responsable de Préctico A.lraExc 40 Hs
MARIA SILVINA CALCAGNI Auxiliar de Préctico JTP Exc 40 Hs
fEG':':g]iRA MATURANO, ELIZABETH Auxiliar de Laboratorio A.lraExc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

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

60 Hs 2Hs 2Hs 2Hs 4Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
10/08/2016 28/11/2016 4 60

IV - Fundamentacion

Técnica Dietoterdpica es la materia que tiene sus fundamentos en el conocimiento de numerosas asignaturas, Como son:
Quimica Biol6gica, Anatomiay Fisiologia, Nutricion Normal, Bromatologia, Fisiopatologia del Nifio y del Adulto y Técnica
Dietética, y compete exclusivamente a campo profesional del Licenciado en Nutricion.

Técnica Dietoterapica es una disciplina alimentaria fundamental como complemento de procesos patol 6gicos que requieren la
modificacion de laalimentacion normal del paciente, alos fines de lograr una alimentacidn apropiada para obtener efectos
positivos en el mantenimiento del estado nutricional normal y recuperacion del enfermo.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

*QObjetivo General:

- Que el alumno sea capaz de realizar una seleccidn adecuada tanto de alimentos, productos alimenticios como productos
nutroterdpicos; realizando las modificaciones fisico — quimicas paralograr una alimentacion adaptada a situaciones de
fisiopatologia, con criterio cientifico que fundamenten la seleccidn y modificaciones correspondientes.

*Objetivos Especificos: a finalizar el curso el alumno debera:

- Realizar adecuadamente la selecciodn tanto de los alimentos 'y productos para cumplir con los objetivos propuestos para cada
situacion particular.

- Conocer y mangjar |as caracteristicas fisicas y quimicas de los alimentos y productos alimenticios.
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- Promover lainvestigacion, teniendo en cuentalos conocimientos sobre asignaturas como: Fisica, Quimica, Técnica
Dietéticay Bromatologia para obtener nuevas técnicasy conocimientos.

- Elaborar sistemas alimentarios adecuados alas necesidades y conociendo las modificaciones cuali - cuantitativasy
traducirlas a preparaciones aceptables e inocuas.

- Adquirir lenguaje técnico.

VI - Contenidos

Unidad 1: Introduccién ala Técnica Dietoter apica. Concepto. Rol del Licenciado en Nutricion en la terapéutica
alimentaria. Instrumentos de la Técnica Dietoterdpica: tablas de composicion quimica de los alimentos, atlas de alimentos,
réplicas de alimentos. Dieta terapéutica. Control de la consistenciay latextura alimentosy preparaciones.

Denominacion de la Dieta Hospitalaria: caracteristicas, alimentosy preparaciones que la componen. Sistemas
alimentarios de consistencia liquida, semiliquida, blanda.

Unidad 2: Alimentacién enteral y parenteral. Dieta liquida: concepto, dieta liquida via oral. Dieta liquida por sonda.
Componentes de |a dieta polimérica. Comportamiento de sus componentes: sistemas formados por ellos. Soporte
nutricional en adultos. Nutroterapicos y formulas destinadas a alimentacin enteral y parenteral. Soporte nutricional

en pediatria. Normas de higiene y bio-seguridad. Alimentacién de transicion.

Unidad 3: Seleccién alimentaria en situaciones especiales: hiperemesis gravidica, preeclampsiay eclampsia, sindromes
febriles, trauma, sepsis, paciente quemado, inmunosuprimidos (VIH y Cancer), EPOC. Alergias alimentarias. Seleccién de
alimentos, caracteres fisico — quimicos del plan aimentario. Normas higiénico — dietéticas.

Unidad 4: Plan alimentario en patologias por déficit. Seleccion alimentaria en: Desnutricion calérica— proteica:
Marasmoy Kwashiorkor. Anemiasy otros déficit de vitaminas.

Seleccion y combinacion de alimentos controlado en proteinas, aminoacidos, minerales. Operacionesy confeccion de
técnicas para obtener productos que posean concentraciones de vitaminas y minerales. Planificacion de menus hipercal éricos
y aplicaciones. Sistemas alimentarios con alta densidad calérica. Particul aridades a tener en cuenta en nifios.

Unidad 5: Plan alimentario en patologias por exceso. Sobrepeso y Obesidad. Alimentacion en las dislipemias,

hiper colesterolemia, cardiopatias e hipertension. Seleccion de alimentos. Recomendaciones dietéticas. Plan
alimentario en Diabetestipo | (DMID)y tipo Il (DMNID). Seleccién alimentaria. indice glucémico de los alimentos
Sistemas alimentarios controlados en hidratos de carbono complejos y &cidos grasos mono y poliinsaturados.

Confeccién de menUs. Edulcorantes: tipos, seleccidn seglin composicidn quimica, utilizacién en distintos sistemas
alimentarios. Elaboracion de sistemasy planificacién de menus segin € porcentagje de hidratos de carbono de cada comida.
Elaboracion de sistemas alimentarios controlados en lipidos. Seleccién alimentaria hiposddica. Particul aridades de los
menues en | os distintos momentos biol 4gicos.

Unidad 6: Plan alimentario en patologias del eséfago, estdmago, intestino delgado e intestino grueso. Caracteres
fisico— quimicos del plan alimentario. Seleccion de alimentos. M odificacionesy estrategias para facilitar la funcion
gastrica.

Sistemas con particul aridades dietéticas gastroprotectoras.

Técnica dietoterdpica de las enfermedades intestinal es. Seleccidn alimentaria en: diarrea, constipacion, colostomia, intestino
corto, diverticulosisy diverticulitis. Fibra dietética. Celiaguia. Seleccidn de alimentos y medidas higiénico - dietéticas para
elaborar sistemas alimentarios aptos para celiacos. Planificacion de menues. Particul aridades en | os distintos momentos
biol 6gicos.

Unidad 7: Plan alimentario en enfermedades hepéticas, patologias biliares y pancreaticas. Seleccion de alimentos.

Sistemas alimentarios de proteccion hepética: hipolipidicosy apurinicos. Planificacién de menis segiin el estadio de

cada patologia. Técnica Dietoterapica de las enfermedades renales. Insuficienciarenal crénicay aguda. Sindrome

nefrético y nefritico. Sindrome urémico hemolitico. Didlisis. Seleccion de alimentos. Sistemas dietéticosy sus
modificaciones.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Cada practico deberd ser presentado en fecha a convenir por el Equipo Docente.
L os practicos de laboratorio deberan contener 1os siguientes datos: calculo calérico total y por racion, calculo de costo total y
por racién, calculo de nutrientes especificos si asi |0 requiere, operaciones fundamental es observadas durante el proceso,
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forma de preparacion y descripcién de los cambios observados en los diversos alimentos durante la preparacion. Al finalizar
de cada préctico debera realizarse una devolucion oral de estos datos junto con la presentacion del sistema aimentario
elaborado.

Trabajo préctico 1: elaboracion de listado de alimentos: caracteristicas, costo, VCT porcentual.

Trabajo préctico 2: Control de ladensidad cal6rica. Elaboracidn de sistemas con control de energia. Célculo calérico y costo.

Trabajo préactico 3: Control de la consistencia. Elaboracion de sistemas alimentarios liquidos, blandos, semisélidos, dieta
general. Calculo caldrico y costo por racion.

Trabajo practico 4: Alimentacion enteral. Técnicas de preparacion y administracion de dieta liquida por sonda.
Trabajo practico 5: elaboracion de sistemas alimentarios para pacientes inmunosuprimidos y alergias alimentarias.

Trabajo practico 6: Elaboracion de sistemas alimentarios para pacientes con patol ogias por déficit: desnutricion, anemias,
hipovitaminosis.

Trabajo practico 7: Elaboracion de sistemas alimentarios con calorias controladas y alto poder de saciedad.

Trabajo Préctico 8: Elaboracion de Sistemas alimentarios aptos para personas con diabetes e HTA. Elaboracion y
transformacion de sistemas convencionales: uso de edul corantes.

Trabajo préctico 9 : Elaboracién de sistemas alimentarios para patol ogias gastricas. Elaboracion de sistemas alimentarios para
patologias intestinales. Seleccion de fibra alimentaria.

Trabajo Préctico 10: Elaboracion de sistemas alimentarios para patologias hepéticas, biliares y pancredticas.

Trabajo Préactico 11: elaboracion de sistemas alimentarios para patologias renales: IRA, IRC, litiasis biliar, sindrome
nefrético y nefritico. Propuesta de menus para pacientes en tratamiento con Didlisis.

V111 - Regimen de Aprobacién

Régimen Promocional: para promocionar €l alumno deberd cumplir con los siguientes requisitos:

-Asistenciaa 80% de las clases tedricas y tedricas préacticas.

-Aprobar 2 parciales con unanotaigual 0 mayoresa 7 puntos.

-Asistenciaa 80% de los préacticos de |aboratorios, con derecho arecuperar 2 laboratorios con modalidad tedrico préactica.
-Presentacién y aprobacién del 100% de | os trabajos préacticos propuestos por € curso.

-Aprobar una eval uacion integradora con una nota mayor o igual a7 sin derecho a recuperacion.

-Presentar una carpeta con €l 100% de los précticos a probados, recuperados y corregidos por el equipo docente a momento
del examen.

-Sdlo podran acceder a un Recuperatorio (1) los alumnos que presenten justificacion de inasistencia por: maternidad,
enfermedad, trabajo (dentro de las 24hs posteriores ala evaluacion)

Régimen Regular: pararegularizar e curso el alumno debera cumplir con los siguientes requisitos:

-Asistencia al 60% de clases tedricas y tedrico - practicas.

-Aprobacion del 80% de los trabajos practicos.

-Aprobar 2 parciales con unanotaigual o mayor a4 (que equivale a 60% de la evaluacién parcial), con derecho a dos
recuperatorios (2) por cada parcial,con una nota mayor o igual a4 (que equivale a 60% de la evaluacién parcial).

-Rendir un examen final.

-Presentar una carpeta con el 100% de los précticos a probados, recuperados y corregidos por €l equipo docente al momento
del examen.

Esta asignatura no podra ser rendida en calidad de alumno libre debido la realizacién de précticos de laboratorio que
componen 40 horas de las 60 horas totales de la materia.
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I X - Bibliografia Basica

[1] [1] Manual de Dietoterapia del Adulto, Espejo Sold, Jaime. 1968
[2] [2] Técnica Dietoterapica, Longo — Navarro. 2da edicion, 2011. Editorial El Ateneo.
[3] [3] Cuidado nutricional pediétrico, Torresani, Maria Elena

X - Bibliografia Complementaria

[1] [1] Manual de la Clinica mayo.
[2] [2] Tratado de Nutricidn.
[3] [3] Nutricion y Dietoterapia, Cervera

X1 - Resumen de Objetivos

Que el alumno adquiera los conocimientos para elaborar planes alimentarios con seleccion alimentaria adecuaday
proponiendo las modificaciones especificas para cada patol ogia teniendo en cuenta el estadio de la/las patologias y adecuando
alas necesidades del paciente.

X1l - Resumen del Programa

Técnica Dietoterdpica. Vias de alimentacidn enteral y parenteral. Modificacion de la consistencia. Progresion de la
alimentaci én. Particularidades en situaciones especiales. Sistemas alimentarios en patologias por déficit, patologias por
exceso, disipidemias, patologias gastro - intestinales, hepatopatias y enfermedades renales. Realizacién de célculos cal éricos,
de nutrientes especificos segun la patologiay de costos actualizados a afio en curso.

X111 - Imprevistos

| Cualquier imprevisto que se presente se evaluaray decidira pasos a seguir

X1V - Otros
|
ELEVACION y APROBACION DE ESTE PROGRAMA
Profesor Responsable
Firma:
Aclaracion:
Fecha:
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