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Departamento: Cienciasdela Nutricion
Area: Area 4 Formacion Profesional

| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
PRACTICASEN DIETOTERAPIA Y 11/20

ADMINISTRACION DE SERVICIOS DE LIC. EN NUTRICION 09 2020 2° cuatrimestre
ALIMENTACION CD

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
JUNCO MANSUR, BARBARA MAILEN Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
LI1ZZl, ROCIO JMENA Auxiliar de Préctico A.lraSemi 20 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

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

4Hs Hs Hs 16 Hs 20 Hs
Tipificacion | Periodo
A - Teoria con précticas de aulay campo 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
22/09/2020 18/12/2020 13 280

IV - Fundamentacion

El Plan de estudio de la carreraen Licenciatura en Nutricion de la facultad de Ciencias de la Salud de la UNSL prevé en €l
quinto (5°) afio de lacarrera, € cursado y larealizacion de las “ Précticas en Dietoterapiay Administracién de Servicios de
Alimentacion”; que implicalainsercion del alumno alas diversas instituciones, piblicas o privadas con Servicios de
Alimentacion; las que representan un factor importante en la formacion académica.

Las practicas en Dietoterapiay Administracion de Servicios de Alimentacién tienen como intencidn; que el estudiante de
Nutricion seinserte en larealidad profesional de laprovincia, de los diversos ambitos, que conozca, sea participe y capaz de
desarrollar sus actividades en |os distintos espacios y niveles de atencion de salud.

A través del desarrollo de éstas précticas se pretende que el futuro profesional se desempefie en un Servicio de Alimentacion,
ya sea como parte del equipo profesional o como encargado gerencial, con criterio de eficienciay responsabilidad.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

OBJETIVO GENERALES:
* Intervenir en el drea de los Servicios de Nutricion y de Alimentacidn de | as diversas instituciones para trabajar en conjunto

con los responsables del mismo.
* Desarrollar capacidades y habilidades en €l manejo de dietas terapéuticas y regimenes normales.
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» Conocer laformaen la que sellevan a cabo las diferentes etapas y procesos en la elaboracion del producto final.

* Adquirir habilidades en laimplementacion de las Buenas Précticas de Manufactura (BPM) y Procedimientos Operativos
Estandarizados (POES), que se llevan a cabo en un Servicio de Alimentacion.

* Aplicar laValoracion del Estado Nutriciona en la Poblacién Hospitalariay ambulatoriaen la que funciona el Servicio de
Alimentacion.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Que el Alumno sea capaz de:

« Conocer € funcionamiento y organizacion de un Servicio de Alimentacion.

* Participar en las diferentes etapas del proceso de elaboracion y tipificacion de mend.

» Realizar una correcta aplicacién de la Prescripcién dietética, seglin Servicio.

« Brindar una alimentaci6n adecuada cientificamente desde el punto de vista cuditativo y cuantitativo, que contribuya a
conservar €l buen estado nutricional y aunarapiday efectiva recuperacion del paciente hospitalizado o ambulatorio.

« Brindar una alimentacin adecuada cientificamente desde €l punto de vista cualitativo y cuantitativo, que contribuyaal buen
estado de salud y aresponder alas tareas especificas de trabgjo (Servicios de Alimentacion de Fabricas, comedores, €etc).
* Trabgjar conjuntamente con € Equipo de Salud de lainstitucidn.

* Participar de las diversas actividades que se llevan a cabo en la I nstitucién, Ateneos y seguimiento de pacientes.

» *Elaborar una propuesta de un Servicio de Alimentacion Poblacion Hospitalizada.

V1 - Contenidos

UNIDAD 1: “SERVICIOSDE ALIMENTACION Y NUTRICION. TIPOSY CARACTERISTICAS’

Andlisis del funcionamiento de los Servicios de Nutricién y Alimentacion segun niveles de prevencion, promocion y
complejidad del lugar de practicas. El rol del Lic. En Nutricion en los Servicio de Nutricion y en el Servicio de Alimentacion.
Caracteristicas y diferencias. Alimentacién Hospitalaria, Alimentacién Colectiva. Reflexion de los diferentes tipos de
Servicios de Alimentacion y su funcionamiento en las diversas instituciones. Comparacién y reflexién de los pliego de bases
y condiciones seglin Servicio y lugar de préctica.

UNIDAD 2: “ORGANIZACION Y ADMINISTRACION DE UN SERVICIO DE ALIMENTACION”

Estructuray dependenciajerarquica de los Servicios de Alimentacion hospitalario y de otras instituciones. Andlisisde las
funciones del Lic. En Nutricidon en los diferentes Servicios. Organizacién y administracién de los Servicios; y de las
funcionesy el personal. Elaboracién de planillas. Participacion y andlisis del control de materia prima, (recepcion,
almacenamiento, manipulacién, elaboracién, y distribucién). Inspeccién y observacién de lainfraestructura de la cocina
hospitalaria. Andlisis de las Buenas Précticas de Manufactura (BPM) y Procedimientos Operativos Estandarizados (POES),
en las distintas etapas. Realizacion de carteleria en las distintas etapas de elaboracion. Participacion en laelaboracion y
preparacion de material parala capacitacion de personal . Etica Profesional.

UNIDAD 3: “MANEJO DE TIPIFICACION DE DIETAS’

Andlisisy reflexion de la prescripcion dietoterdpica, sus caracteristicas y adecuaciones. Manual de tipificacion de dietas.
Calculo cadrico (formulasintéticay desarrollada). Caracteres fisicos y caracteres quimicos de cada tipificacion. Disefio de
menu y de tipificaciones. Segin Servicio. Asesoramiento nutricional.

UNIDAD 4: “VALORACIONY EDUCACION NUTRICIONAL A PACIENTE HOSPITALIZADO Y
AMBULATORIO”.

Aplicacién de laVaoracion del Estado Nutricional del paciente hospitalizado y ambulatorio de lainstitucion, en los
diferentes grupos etarios, mediante parametros. antropomeétricos; clinicos; bioquimicosy dietéticos. Diagnostico Nutricional
integral. Acompariamiento en el proceso de Salud-enfermedad mediante Educacion Alimentariay Nutricional, al pacientey a
lafamilia, (Entrega de planes alimentarios, elaboracién de Folleteria, carteleriay material audiovisual). Abordajey
asesoramiento nutricional del paciente hospitalizado y ambulatorio.
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UNIDAD 5: “PROPUESTA DEL LUGAR DE PRACTICA”

Realizacion de una propuesta de mejora del Servicio de Alimentacion y/o de Nutricion. Proyecto de Intervencion hipotético,
Nombre, Justificacion, Objetivos Generales, Objetivos Especificos, Actividades, formas de evaluacion, Recursos humanosy
materiales, Lugar, Beneficiarios, Destinatarios, Duracion del mismo. Evaluacién final.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

PLAN DE ACTIVIDADES EN TERRENO

» Conocer € funcionamiento y organizacion de los Servicios Nutricién y de Alimentacion.

* Participar de las diferentes etapas de elaboracion de las preparaciones.

* Trabajar en conjunto con €l Lic. en Nutricién de de los Servicios.

» Contribuir desde (conocimiento, material y busqueda de informacidn, etc.) en las diversas actividades que surjan en la
instancia de préctica.

* Intercambiar saberes con el equipo de Salud y Servicios.

* Determinar el funcionamiento del Rol del Lic. en Nutricion dentro de un Servicio.

* Articular contenidos tedricos con las diversas situaciones que se presenten en €l gercicio.

* Aplicar laValoracion del Estado Nutricional en las distintas poblacionesy grupos etarios.

« Planificacion en prescripciones dietéticas, planes alimentarios y elaboraciéon de menis'y tipificaciones.
» Participacion en capacitaciones y Ateneos.

« Conocer, compartir y analizar experiencias del funcionamiento de los diversos servicios.

PLAN DE TRABAJOS PRACTICOS.

Trabajos Précticos Aulicos.

Trabajo Préactico N° 1: “Servicios de Alimentacion Hospitalaria”

Trabajo Préactico N° 2: “El Lic. En Nutricion en los Servicios de Alimentacion”

Trabajo Préctico N° 3: “Planificaciones Alimentarias’

Trabajo Préctico N° 4: “Valoracién del Estado Nutricional y Prescripciones dietéticas”
Trabajo Préctico N°5: “La Educacion Alimentariay Nutriciona en los diversos ambitos’
Trabajo Préctico N° 6: “Mejoras posibles”

Trabajo Préctico N°7: “Algo que degjar”

Cada uno de los Trabajos Précticos tendra una instancia de recuperacion.

PLAN DE ACTIVIDADES AULICAS:

* Presentacion de lamateria

* Repaso de lamallacurricular.

» Acompafiamiento adlico en lainstancia précticay de précticos.

« Articulacion de los contenidos tedricos con la préctica.

* Blisqueda de material cientifico.

* Intercambio de saberes y distintas realidades en los diversos lugares de practica.

VIII - Regimen de Aprobacién

REGIMEN DE APROBACION PARA CONDICION REGULAR:

Aprobacion de lainstancia practica, por parte del instructor a cargo del alumno en el lugar de préctica.

Asistencia al 90% de las précticas en terreno

-Asistenciaa 90% de las actividades aulicas

-Aprobacion del 100% de los Trabajos Practicos alllicos, actividades y trabajos propuestos por el Instructor asignado en €
lugar de Préctica. Con a menos una calificacion de 4 (60%).

-Aprobacion por examen final:
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Las précticas en Dietoterapiay Servicios de Alimentacion adoptan la modalidad de examen que consta de:

* Presentacion de la carpeta en formato CD o viamail (la misma debe presentarse 10 dias habiles antes de la mesa de examen,
en mano alos docentes del curso, 0 a mail del Equipo Docente, seguin situacién de presenciabilidad o virtualidad).

* Instancia de coloquio de temas relativos al programa.

Lamateria no aceptala modalidad de libre para el cursado ni la de promocién para su aprobacion.

MATERIAS NECESARIAS PARA CURSAR Y/O APROBAR:
MATERIAS CURSADAS

Educacion Nutricional y Comunicacion.

Alimentacion Institucional

Etica Profesional

MATERIAS APROBADAS:
Economiagenerd
Técnica Dietoterapica.

MATERIAS PARA RENDIR LAS PRACTICAS:
MATERIAS APROBADAS:

Educacion Nutricional y Comunicacion.
Alimentacion I nstitucional

Etica Profesional

INSTRUMENTO DE EVALUACION PARA LA PRACTICA EN TERRENO:
PLANILLA DE EVALUACION PARA EL EJERCICIO DE LA PRACTICA DE DIETOTERAPIA Y ADMINISTRACION
DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION”

LUGAR DE PRA CTICAS. .. ettt ettt s ettt et e e et et e eae e et e aeeeeaeaneen
NOMBRE Y APELLIDO DEL PRACTICANTE. .. ettt et e ee e e
@ N I 1 N1
FECHA DE FINALIZACION . .. ..t ittt et e et e et e e ete e e et e eaeeeeneanees
CARACTERISTICASA EVALUAR

* RESPONSABILIDAD

* INICIATIVA

« HABILIDAD Y DESTREZA

* PARTICIPACION EN ATENEOS

* ASITENCIA Y PUNTUALIDAD

* TRABAJO EN EQUIPO

« EFICIENCIA

+ DEDICACION

e CUMPLIMIENTO

« COOPERACION.

Observacionesy sugerencias.

NOTA FINAL (en NUMErO Y Etra).......cccvieveereerieieieeseeeeeeeseseseeanens
FIRMA DEL INSTRUCTOR:

I X - Bibliografia Basica

[1] 1.TécnicaDietoterapica. Longo, E; Navarro E Segunda edicion Editorial Ateneo 1998
[2] [2] [2] 2.Administracién de servicios de alimentacion. Moreno P; Mayorga M. Arte grafica criville 2010
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[3] [3] [3] 3.Secretariade Agricultura, Ganaderia, Pescay Alimentos. Boletin de difusion: Procedimientos operativos

[4] estandarizados de saneamiento (POES).- hoviembre 2011.

[5] [4] [4] 4.Buenas précticas de manufactura. IRAM 14201:2001 — servicios de alimentos.

[6] [5] [5] 5.Normas de organizacion y Funcionamiento de las Areas de Alimentacion y Dietoterapia de |os Establecimientos
[7] Asistenciales. Ministerio de Salud y Accion Social.- Secretaria de Programas de Salud.- Programa Nacional de Garantia
de

[8] calidad dela Accién Médica.-.- Res Ministerial N° 168/97.- 1997.

X - Bibliografia Complementaria

XI - Resumen de Objetivos

XII - Resumen del Programa

X1 - Imprevistos

La Cétedra realizaré las modificaciones pertinentes de fechas y modalidad de dictado de clases tedricasy précticas, segin
necesidades Académicas’

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