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I - Oferta Académica
Materia Carrera Plan Año Período

(OPTATIVA I ) "NUEVOS PARADIGMAS

ALIMENTARIOS" Curs.OPTA

LIC. EN NUTRICIÓN

11/20

09

C.D

2022 2° cuatrimestre

II - Equipo Docente
Docente Función Cargo Dedicación
GARRO BUSTOS, JESSICA VANINA Prof. Responsable P.Adj Semi 20 Hs

BIASI, ANTONELLA DE LAS MER Responsable de Práctico A.1ra Simp 10 Hs

III - Características del Curso
Credito Horario Semanal

Teórico/Práctico Teóricas Prácticas de Aula Práct. de lab/ camp/ Resid/ PIP, etc. Total
4 Hs 2 Hs 2 Hs  Hs 4 Hs

Tipificación Periodo
C - Teoria con prácticas de aula 2º Cuatrimestre

Duración
Desde Hasta Cantidad de Semanas Cantidad de Horas

23/08/2022 18/11/2022 14 60

IV - Fundamentación
El poder funcional de los alimentos sobre la salud es de origen milenario a lo largo de la historia de la cultura oriental

principalmente. En la actualidad, los alimentos y la medicina son considerados igualmente importantes tanto para promover

salud en personas sanas, como así también curar a personas enfermas.

La realidad nos demuestra que el estrés de la vida moderna (donde se cocina menos y abundan los productos procesados), con

la presión constante y contradictoria de la publicidad, y con mayor posibilidad de tener productos disponibles

constantemente, son unos de los principales factores de riesgo para la aparición de enfermedades relacionadas con la

alimentación que repercuten en todos los sistemas de nuestro organismo.

Este pensamiento nos invita a analizar y reflexionar sobre las actuales tendencias que existen sobre el abordaje alimentario y

que se componen de estrategias y modelos de alimentación basados en conceptos tales como “la Alimentación Consciente”,

“Agricultura Sustentable” “Alimentación Funcional”, “Alimentación Antiinflamatoria”, “Alimentación Nutriaging”,

“Alimentación basada en plantas”, “Alimentación limpia” y la relevante relación que existe entre Nutrición- intestino y

cerebro, tanto a nivel bioquímico, biológico, metabólico e inmunológico.

Actualmente estos conceptos se encuentran abordados por numerosas personas que en su mayoría carecen de preparación

profesional específica relacionada con la disciplina Nutrición, por lo cual resulta pertinente que los estudiantes de nutrición

conozcan sobre estos conceptos y adquieran las herramientas teóricas con concreto rigor científico necesarias para el abordaje

de los mismos.
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Es menester de este curso poner en conocimiento y fomentar el pensamiento crítico y reflexivo en los estudiantes sobre estas

nuevas tendencias que actualmente están en auge combinando la evidencia científica, las prácticas clínicas demostradas junto

a los contenidos ya abordados en la carrera que constituyen bases teóricas tradicionales que sustentan la formación de un

Licenciado en Nutrición.

Finalmente, este curso aporta una visión integral y amplia sobre estos contenidos actuales, que incentiva a relacionar la

alimentación y la agricultura sostenible en el proceso global de los Objetivos de Desarrollo Sustentable en nuestro país para

alcanzar una Alimentación Completa y Adecuada que promueva la Salud Crónica.

V - Objetivos / Resultados de Aprendizaje
Promover en los estudiantes el aprendizaje significativo de los conceptos relacionados con los nuevos paradigmas

alimentarios promoviendo en ellos el pensamiento crítico y reflexivo desde una visión integral.

VI - Contenidos
UNIDAD 1: Principios de la alimentación Consciente, natural y sustentable 
Concepto de Alimentación Consciente y Natural. Reflexiones sobre la alimentación real vs ultra procesados. Concepto de

Mindful Eating. Diferencia entre el hambre fisiológico y el hambre emocional. Niveles del Hambre. Agricultura Sustentable

y responsable: concepto: Impacto en la salud. Alimentación orgánica: concepto y rol en la salud. Marco legal.

UNIDAD 2: Principios de la Nutrición Funcional 
	Concepto y Definición de la alimentación funcional y de la Nutrición funcional. Principales Compuestos bioactivos/

      Fitoquímicos de los alimentos: Flavonoides, organosulfurados, carotenos, omega 3, glucosinolatos  y fitoesteroles.   

Características, principales acciones y alimentos fuentes.

UNIDAD 3: Eje microbiota-intestino-cerebro 

Intestino: ¿segundo cerebro? Concepto de Microbiota e intestino rebióticos, probióticos y simbióticos: 
características, mecanismos de acción e indicaciones. Suplementos y alimentos fuentes. Alimentos Fermentados: Kéfir,

Kombucha y otros. Características y evidencias científicas de su acción y beneficios. Alimentación y Nutrición Antiaging:

Concepto. Nutrientes y sistema inmune.

UNIDAD 4: Diferentes tipos de abordajes Alimentarios desde la visión de la nutrición integral y funcional 
Tipos de alimentación según nuevos paradigmas alimentarios: Alimentación reducida en fodmaps. Alimentación cetogénica.

Alimentación low carb. Alimentación basada en plantas: Alimentación Basada en Plantas. Concepto de Ayuno Intermitente.

Indicaciones y contraindicaciones.

VII - Plan de Trabajos Prácticos
Trabajos prácticos de aula virtual

Los Trabajos Prácticos de Aula se llevarán a cabo al finalizar cada unidad temática. siguientes: Se proponen los siguientes:

TP N° 1: ¿Qué comprendo sobre alimentación consciente?

TP N° 2: ¿Qué comprendo sobre los principales compuestos bioactivos de los aliemntos y su implicancia en la salud?

TP N° 3: ¿Qué comprendo sobre la alimentación y Nutrición Funcional a nivel cerebral, intestinal e inmunológico? TP N° 4:

¿Qué comprendo sobre el rol del Lic. en Nutrición frente a los nuevos paradigmas alimentarios?

La modalidad de presentación de trabajos prácticos será mediante las plataformas antes mencionadas y con recursos

didácticos a acordar con los estudiantes.

Los trabajos prácticos virtuales se presentarán durante la cursada en tiempos estipulados y acordados.

En estos trabajos se fomentará el autoaprendizaje, el trabajo en equipo, las habilidades básicas de manejo de documentación

digital y las destrezas en el uso del material profesional, entre otras para su aprobación. Por lo tanto la evaluación será de tipo

formativa.
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VIII - Regimen de Aprobación
El presente Curso Optativo presenta como metodología de aprobación un RÉGIMEN DE PROMOCIÓN SIN EXAMEN

FINAL, cuyos requisitos se describen:

Para la aprobación de los cursos se deberá cumplir:

a)	con las condiciones de regularidad preestablecidas en la Ord. CS, No 13/03: aprobación del 100% de los trabajos prácticos

de aula virtual.

b)	con el 80% de asistencia a las clases teórico-prácticas virtuales.

c)	con una calificación al menos de (7) siete puntos en la evaluación de integración en modo presencial o virtual

(presentación power point sincrónica virtual on line).
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XI - Resumen de Objetivos
Promover en el alumno el aprendizaje significativo de los conceptos relacionados con los nuevos paradigmas alimentarios

XII - Resumen del Programa
UNIDAD 1: Alimentación natural y Real

UNIDAD 2: Agricultura sustentable. Rotulado nutricional

UNIDAD 3: Alimentación y Nutrición Funcional: implicancia a nivel cerebral, intestinal e inmunológico) UNIDAD 4: Rol

del licenciado en nutrición frente a diferentes tipos de alimentación.

XIII - Imprevistos
Este curso contemplará situaciones especiales y las analizará en conjunto segun situación epidemiológica del pais.

XIV - Otros
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