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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
11/20

TECNICA DIETOTERAPICA LIC. EN NUTRICION 09 2020 2° cuatrimestre
CcD

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
GOMEZ, MARIANA VIRGINIA Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
BESSEGA CUADROS, MARIA VIRGINI Prof. Co-Responsable P.Adj Semi 20 Hs
MUGNANI, ANA VICTORIA Auxiliar de Préctico A.2da Simp 10 Hs
PAEZ, GABRIELA INES Auxiliar de Préctico A.lraExc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal
Teorico/Practico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

Hs 2Hs Hs 3Hs 5Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad deHoras
22/09/2020 18/12/2020 13 60

IV - Fundamentacion

Este curso se basa en las modificaciones de la alimentacion normal parael tratamiento y prevencion de distintas
enfermedades. Con el propdsito de adentrarnos en la concepcion técnica de la elaboracion del plan alimentario adaptado a
ciertas situaciones patol égicas, este curso pretende ahondar en los conocimientos previos de los alumnos incorporados por las
[lamadas “ ciencias duras’ para aplicarlos en manejo técnico de los alimentos, en laboratorio de cocina, trabajando
especificamente en disefio, reformulacion o modificacion de sistemas alimentarios, considerando €l valor nutricional de los
mismos, entendiendo |as modificaciones que se producen en los mismos a someterlos a procesos fisicos, quimicosy
bioldgicos, que impactan positiva o negativamente en la enfermedad de base, para asi poder pensar en las posibles
transformaciones, ponerlas en préacticay registrar latécnica. El curso, tiene la particularidad de considerar como objeto de
estudio alos sistemas alimentarios con su respectiva reformulacion.

Parala elaboracion de una comida, se necesita de numerosos pasos, a saber: laincorporacion de ingredientes, larealizacion
de operaciones intermedias (coccidn, homogeneizacion, mezclado entre otras). Generalmente, es necesario hacer repeticiones
y redlizar algunos cambios. Luego, y en e momento en que se obtienen |os resultados esperados, se registra como técnica,
siempre que cada una de las acciones esté fundada cientificamente. La complejidad de todo esto muchas veces no es valorada
como tal, dado que las preparaciones pertenecen ala cultura de lo cotidiano y suelen incorporarse alas habilidades de las
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personas en forma de relato y observacion.

A lahorade utilizar los alimentos, tanto en terapia nutricional como en intervenciones de indole preventiva o en desarrollo o
reformulacién de productos con fines especiales 0 simplemente para consumo masivo, todos |os pasos son de suma
importancia, ya que influyen en el impacto de |os componentes de dichos sistemas en €l organismo y sin duda, en la
aceptabilidad.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Objetivo General:

Que el alumno sepa seleccionar los alimentos o productos alimenticios adecuados y/o realice las modificaciones
fisico-quimicas pertinentes para poder cumplir con el objetivo de lograr una alimentaci on adecuada en situaciones que no
respondan alafisiologia normal, interpretando y fundamentando, con conocimiento cientifico, dichas seleccionesy
modificacionesy analizando los posibles efectos en € organismo.

VI - Contenidos

Unidades:

1) Técnicadietoterapica: concepto. Adecuacion de la alimentacion. Instrumentos de la técnica dietoterdpica. Desarrollo de la
técnica: Disefio, modificacion y reformulacion de sistemas alimentarios parala elaboracion de planes alimentarios.
Estandarizacion de medidas. Célculos de variacion de lamasa

2) Energia, cdculo, control y modificacion de la densidad energética de los sistemas alimentarios. Plan hipercalérico y plan
hipocal 6rico: objetivosy aplicaciones.

3) Controal y reformulacién de sistemas alimentarios modificados en, hidratos de carbono, fibray prebidticos, proteinasy
lipidos. Plan alimentario para aergias e intolerancias: objetivosy aplicaciones. Plan alimentario paradiabetesy para
enfermedades con compromiso renal.

4) Seleccioén de alimentos, formas de preparacion, caracteres, jemplos de menul y reemplazos para lareformulacién de
sistemas alimentarios y elaboracion de planes alimentarios de tipo: adecuado gastrico y adecuado intestinal. Aplicaciones en
patologias del intestino delgado y patologias del colon.
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5) Seleccidn de alimentos, formas de preparacion, caracteres, gemplos de menu para lareformulacién de sistemas
alimentarios y elaboracion de planes alimentarios para enfermedades con compromiso hepatico.

6) Seleccidn de alimentos, formas de preparacion, caracteres, gemplos de menu para lareformulacién de sistemas
alimentarios y elaboracion de planes alimentarios para celiaquiay para anemias nutricionales

7) Seleccién de alimentos, formas de preparacion, caracteres, gemplos de mend y reemplazos para la reformulacion de
sistemas alimentarios y elaboracion de planes alimentarios para enfermedades cardiovasculares y para alteraciones en €l
metabolismo de las purinas.

8) Manipulacion técnica en férmulas enterales. Formulas artesanales y comercial es (nutroterapi cos). |ndicaciones,
complicaciones y normas de seguridad. Técnica dietoterapicay gastronomia hospitalaria. Dieta liquida: viaoral y vias de
excepcion

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Trabajos practicos:

Elementos minimos necesarios que el alumno debe presentar:

- Ropa de cocina reglamentaria (ver reglamento de uso de laboratorio cocina de FCS —UNSL)

- Borrador de ficha de entrega de trabajos précticos. Un cuaderno y lapicera parair registrando latécnica

- Tabla de composicién quimica de los alimentos de la Universidad de Lujan.

- Tablas de factores de correccidn de los alimentos

- Ingredientes necesarios por grupo parala preparacion. (Se procuraraladistribucién de diferentes recetas por grupo)

- A finalizar laactividad el grupo de exponer €l trabajo realizado y presentar en el siguiente encuentro el detalle por escrito
del trabajo realizado con fotografias.

Tp 1: Partiendo de unareceta caseray sencilla (salsa, crema, ensalada) reformulacidn en secuencia de operaciones realizando
la prueba piloto.

Tp 2: Readlizacion € cdculo de FIM y FRM de 100g de diferentes alimentos. L uego eleccion de 5 alimentos para hacer el
experimento en laboratorio comparar los valoresy registrar

Tp 3: Reformulacion de un sistema alimentario (salsa blanca, postre de maicena, flan casero, licuado de banana con leche,

Péagina 2




masa de tarta, panqueques con dulce de leche) modificando la densidad energética (DE). Registro de todos |os pasos.
Comparacion de densidad energética resultante. Aplicaciones posibles.

Realizar mermeladas con distintas cantidades de azlcar y con edulcorante. Analizar el resultado final (DE, caracteristicas
fisicas, aplicaciones, costo)

Tp 4: Reformulacion de homologos de flanes (sin sacarosa y/o sin lactosa). Registro de latécnicay comparacion de valor
final. Aplicaciones posibles de cada uno.
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Tp 5: Control de aminoacidos del sistema “hamburguesa’ y registro de datos. Elaboracién de una variante con
complementacion proteica vegetal, control resultante de aminoéacidos, registro de latécnicay comparacion con sistema
original. Posibles aplicaciones. Control de contenido y tipos de fibra de las dos versiones. Determinacién de aplicaciones.
TP 6: Revisién de etiquetas de alimentos para control de alimentos contienen de proteinas de leche de vaca (PLV) y
preparacion recetas paranifiossin PLV, al finalizar, realizar control y registro de latécnica.

Tp 7: Redlizar el sistema aimentario: milanesafritay calcular porcentgje de grasaluego crear homologaa horno con rocio,
controlar los lipidos y registrar latécnica. Aplicaciones. Andlisis de etiquetas para observar qué sustitutos de lipidos se
utilizan en laindustria alimentaria

Tp 8: Reformular bizcochuel o elaborado con grasa de origen animal mediante la elaboracién de homdélogo con grasas
vegetales. Control de lipidos en calidad y cantidad. Aplicaciones

Tp 9: Reformulacion de homdlogo de pan version: sin sal, bajo en sodio, sin grasa, con fibray variantes. Aplicaciones de
cada uno.

Tp 10: Elaboracion de comidas sin gluten. Determinacion de aplicaciones.

Tp 11: Trabajo practico final integrador:

a) Disefiar y elaborar un sistema alimentario que cumpla con caracteristicas determinadas aplicables a diferentes patologias.
En cada caso describir: objetivos, estrategias, efectos, ingredientes, secuencia de operaciones y aplicaciones.

b) Mediante la sel eccidn de dos situaciones patol dgicas, el abore una situacién hipotética de una persona que transita las
enfermedades y requiere que la alimentacion de su familia pueda adaptarse ala de él/ella. Elabore: plan alimentario semanal
paratoda lafamilia, adaptacion del mismo ala persona enferma, comparacién de costo de un diatipo de las dos variantes.
Seleccion de un sistema alimentario del segundo mend, descripcion de la secuencia de operaciones, elaboracion en
laboratorio, registro de latécnicay control final de los nutrientes que resultaron modificados

VIl - Regimen de Aprobacion

Para Regularizar €l Curso:

Registrar asistencia del 60% de |as clases entre teoriay practica.

Se debe cumplir con la elaboracion, y aprobacion del 100% de |os trabajos practicos, con la posibilidad de rehacer cada uno
de ellos cuando sea necesario. Cada trabajo practico debera ser presentado por escrito, con fotografias de |os sistemas
alimentarios elaborados.

Aprobar 2 exdmenes (con dos recuperatorios para cada parcial) con unanotaigual o mayor a4 (que sera equivalente al
60%de los contenidos evaluados).

Para aprobar el Curso:

Aprobar un examen final a programa abierto escrito u oral, a cua podré acceder Uinicamente el estudiante en condicion de
“alumno regular”, requiriendo al menos la calificacion de 4 puntos para su aprobacion (que sera equivalente al 60% de los
contenidos evaluados).

Esta materia no acepta la condicion de “libre”.

Para promocionar €l curso:

Registrar asistencia del 80% de |as clases entre teoriay practica.

Se debe cumplir con la elaboracion, y aprobacion del 100% de los trabajos practicos, con la posibilidad de rehacer cada uno
de ellos cuando sea necesario. Entregar una carpeta con latotalidad de los trabajos précti cos impresos, aprobados.

Aprobar 2 exdmenes (con un recuperatorio para un parcial) con unanotaigua o mayor a7 (que sera equivalente al 70% de
los contenidos evaluados), y un examen integrador con una notaigual o mayor a7.

I X - Bibliografia Basica

[1] 1. Gonzalez, A; Longo E; Navarro E. Técnica Dietoterapica. 3aed. Editorial el ateneo., Buenos Aires 2019.
[2] 2. Kabbache D; Técnica dietoterdpica avanzada. Libreria Akadia editorial. 12 ed. Buenos Aires 2019.
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[3] 3. Torresani, M. E; Somoza M.I; Lineamientos para el cuidado nutricional 3a ed. Editorial Eudeba. Buenos Aires, 2009.
[4] 4. Carbajal Azcona, A; Manual de Nutricidn y Dietética, Departamento de Nutricion. Facultad de Farmacia. Universidad
Complutense de Madrid. Espafia 2013.

[5] 5. Garda, M. Rita, Técnicas del manejo de los alimentos, Edit. Eudeba, ed. 2009.

[6] 6. Cervera P; Clapes J; Rigoflas R. Alimentacion y Dietoterapia. 3raed. 1999

[7] 7. Mataix Verdd, J. Tratado de alimentacion y nutricion. Editorial OCEANO. Barcelona, 2011

X - Bibliografia Complementaria

X| - Resumen de Objetivos

Reformular o disefiar sistemas alimentarios para diferentes situaciones patol dgicas, considerando las modificaciones fisico
guimicas que suceden y &l impacto que tendran |as preparaciones en el proceso de salud-enfermedad

X1l - Resumen del Programa

Contenidos minimos:

Dietaliquida: viaoral y vias de excepcién. Manipulacion técnica en formulas enterales. Plan hipercal érico. Dieta blanda de
adecuacion géstrica. Dieta blanda de adecuacion intestinal. Plan Alimentario para: constipacion espésticay atonica.
Obesidad. Diabetes. Hiperuricemia. Alergia alimentaria. Enfermedades con compromiso hepatico. Anemias nutricionales.
Intolerancias alimentarias. Disefios de planes alimentarios, mendsy colaciones, que se utilizan en la dietoterapia.

X1l - Imprevistos

- La Cétedrarealizaralas modificaciones pertinentes de fechas y modalidad de dictado de clases tedricas y practicas, segln
necesi dades académicas.

- en el caso deimposibilidad institucional para que los alumnos no puedan llevar a cabo os trabgj os préacticos en las
instalaciones de la Universidad, dichas actividades serén adaptadas para llevarse a cabo en los domicilios, considerando la
disponibilidad de insumosy utensilios de cocina

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