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| - Oferta Académica
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11/20

() "NUEVOS PARADIGMAS LIC. EN NUTRICION 09 2025 2° cuatrimestre
Cc.D

ALIMENTARIOS"

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
GARRO BUSTOS, JESSICA VANINA Prof. Responsable P.Asoc Exc 40 Hs
BIASI, ANTONELLA DE LASMER Responsable de Préctico JTP Exc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

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

4 Hs 2Hs 2Hs Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoriacon précticas de aula 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
04/08/2025 20/11/2025 15 60

IV - Fundamentacion

En esta asignatura se propone introducir alos estudiantes de Nutricién en un enfoque contemporaneo y holistico dela
alimentacién, basado en la evidencia cientificay centrado en la prevenciény la promocién de la salud.

Este enfoque reconoce el rol activo de los alimentos en la modulacién de funciones fisioldgicas y considera ala persona de
maneraintegral, atendiendo alos aspectos biol égicos, emocionales, ambientales y culturales que influyen en su estado
nutricional.

La materia brinda herramientas inicia es para comprender como los nutrientes y compuestos bioactivos impactan en la salud
celular, intestinal, emocional y metabdlica, estimulando unamiradareflexiva, criticay ética del rol profesional en el contexto
de las enfermedades crénicas y la educacion alimentaria.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

OBJETIVO GENERAL:

* Brindar alos estudiantes conocimientos basicos y herramientas iniciales sobre e enfoque funcional e integrativo dela
nutricion, que les permita comprender €l impacto de los alimentos y nutrientes en los sistemas corporales, €l vinculo entre
alimentacién y bienestar integral, y laimportancia de una préctica profesional centrada en la persona.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

* Reconaocer los fundamentos histéricos y cientificos de la nutricion funcional.
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* |dentificar los principales compuestos bioactivos y sus acciones fisioldgicas.

» Comprender |os conceptos basicos de alimentacion consciente, natural y sustentable.

 Analizar larelacion entre nutricion, microbiotay salud emocional .

» Conocer abordajes alimentarios actual es desde una perspectiva funcional .

» Fomentar una actitud reflexivay critica sobre el rol del nutricionista en la promocion de lasalud integral.
* Aplicar conceptos tedricos en actividades précticas que promuevan laintegracion de saberes.

V1 - Contenidos

Unidad 1 —Introduccion ala Nutricién Funcional

Introduccién 'y definicion de la Nutricién funcional: Introduccién. Definicidn. Principios. Historiay evolucién. Rol delos
alimentos como promotores de salud. Alimentos naturales, orgénicos vs. ultraprocesados: definicionesy diferencias; andlisis
de su composicién quimicay de los aditivos mas frecuentes en |os ultraprocesados (conservantes, colorantes, edul corantes).
Estudio de |os efectos en diferentes sistemas:. digestivo, metabdlico, cardiovascular y neurol dgico.

L actancia materna como primer alimento funcional: descripcion de su composicion (macronutrientes, oligosacaridos, factores
inmunol 6gicos, DHA, lactoferrina), y andlisis de su impacto en el desarrollo del binomio madre-hijo.

Unidad 2 — Nutrientesy Alimentos con Funcion Especifica

Revision béasica de macronutrientes y micronutrientes desde lavisién funcional. Aguay funcion celular: rol del aguaenla
homeostasis, transporte de nutrientes, eliminacion de desechosy regulacion de la funcidn cognitiva, digestivay renal.
Introduccién a compuestos bioactivos (gjemplosy alimentos principales). Alimentos antiinflamatorios, antioxidantes,
inmunonutrientes, digestivos y hepatoprotectores.

Unidad 3—Ejelntestino, Microbiotay Cerebro

Microbiotaintestinal: concepto y funciones clave: definicion, composicion (bacterias, virus, hongos), funciones en digestion,
sintesis de vitaminas, inmunidad y metabolismo. Clasificacion de lamicrobiota: comensal, patdgenay transitoria. Factores
que determinan €l equilibrio o la dishiosis. Influencia de la alimentacion: efecto de distintos alimentos sobre la microbiota
intestinal. Clasificacion en prebidticos, probidticos, simbidticosy alimentos perjudiciales. Relacion entre salud intestinal y
emocional.

Unidad 4 — Estrategias Funcionales de Alimentacién

Introduccién alas neurociencias aplicadas a la nutricién: cémo los nutrientes influyen en la funcién cerebral, la plasticidad
neuronal y laregulacién de emociones. Alimentaci én consciente: principios, técnicas basicasy diferenciacién entre hambre
fisioldgicay hambre emocional. Ayuno intermitente fundamentos fisiol 6gicos, tipos mas utilizados, beneficiosy
precaviciones en poblaciones especiales. Perspectivas futuras. nutrigenémicay dietas especiales.

VIl - Plan de Trabajos Practicos

Los Trabagjos Précticos de Aula se llevarén acabo a finalizar cada unidad temética. Se proponen los siguientes:

TP 1 — Introduccion alos alimentos funcionales y compuestos bioactivos: andlisis de casos y blisqueda bibliogréficay
revision cientifica

TP 2 — Nutrientes y alimentos con funcion especifica: reflexién y elaboracion de fichas funcionales.

TP 3 —Microbiotaintestinal, alimentacion y salud: andlisis de casosy revision cientifica.

TP 4 — Estrategias funcional es de alimentacién y nuevas perspectivas; blusqueda bibliogréficay reflexion critica.

TP 5 — Presentacién grupal sobre abordajes alimentarios desde el enfoque funcional.

Lamodalidad de trabajos précticos sera dulica, con uso de plataformas virtual es para la presentacion de estos y con recursos
didécticos a acordar con los estudiantes.

L os trabajos practicos se presentaran durante la cursada en tiempos estipulados y acordados.

En estos trabajos se fomentara el autoaprendizaje, el trabajo en equipo, las habilidades béasicas de manegjo de documentacion
digital y las destrezas en el uso del material profesional, entre otras para su aprobacién. Por lo tanto, la evaluacion serade
tipo formativa.

VIII - Regimen de Aprobacién

REGIMEN DE APROBACION SIN EXAMEN FINAL. Parala aprobacion de curso se deber cumplir:
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a) Aprobacién de latotalidad de los trabajos préacticos con un minimo de 7 puntos, en una escala de 0 a 10.

b) Aprobacion de 2 evaluaciones parciales con un minimo de 7 puntos, en una escalade 0 a 10; con dos instancias de
recuperacion para cada parcial.

) Asistenciaa 80% de |as clases practicas.

d) Asistenciaa 80% de las clases tedricas.

€) Aprobacién de una evaluacion integradora de caracter global con un minimo de 7 puntos en una escalade 0 a 10.
f) No se aceptalacondicién de Libre.

I X - Bibliografia Basica
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[9] [9] Pandey, K. R., Naik, S. R., & Vakil, B. V. (2015). Probiotics, prebiotics and synbiotics-a review. Journal of food
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200f%20Human%20Heal th%20as%20A ntidi abeti c%620Potenti al %620A shwini %20D evaraj %20and%20Gay athri %20M ahaling

Péagina 3




am&f=false
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Martinez, M. F. 59 MICROBIOTA. Disponible en:

https://bachill erato.josuemirlo.edu.mx/wp-content/upl oads/2020/05/sei mc-procedi mi entomi crobi ol ogi a59. pdf

[16] [16] Turner, JR (2009). Funcién de la barrera mucosaintestinal en lasalud y laenfermedad. Nature reviews immunol ogy
, 9 (11), 799-809. Disponible en: https://www.nature.com/articles/nri2653

[17] [17] Canicoba, M. E. (2020). Aplicaciones clinicas del ayuno intermitente. Revista de Nutricién Clinicay Metabolismo,
3(2), 87-94. Disponible en:

https://revistanutricionclinicametabolismo.org/index.php/nutricionclini cametabolismo/article/view/174

[18] [18] Pérez-Kast, R. C., Castro-Cortéz, H. D., Lozano-Tavarez, A., Arreguin-Coronado, A., Urias-Orona, V., &
Castro-Garcia, H. (2021). Ddieta cetogénica como alternativa en el tratamiento de la obesidad: un estudio de revision
bibliogréfica. Revista Salud Pablicay Nutricidn, 20(3), 46-57. Disponible en:

https://www.medigraphi c.com/cgi-bin/new/resumen.cgi DARTICUL O=100690

[19] [19] Barbeito Andrés, J., Gonzalez, P. N., & Bernal, V. (2018). Lainfluencia de la nutricion sobre el desarrollo del
cerebro: apuntes de una investigacion basada en model os experimentales y neuroimégenes. Disponible en:
https://ri.conicet.gov.ar/handle/11336/134555

[20] [20] Hoyos, C. F. E. (2022). Claves del bienestar: Una mirada desde la neurociencia. Revista Avances en Salud, 6(2),
11-33. Disponible en: https://revistas.unicordoba.edu.co/index.php/avancesal ud/article/view/3304

X - Bibliografia Complementaria
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Xl - Resumen de Objetivos

| Promover en &l alumno el aprendizaje significativo de |os conceptos relacionados con la Nutricion Funcional e Integrativa.
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X1l - Resumen del Programa

Unidad 1 — Introduccién ala Nutricién Funcional

Unidad 2 — Nutrientesy Alimentos con Funcion Especifica
Unidad 3 — Eje Intestino, Microbiotay Cerebro

Unidad 4 — Estrategias Funcionales de Alimentacion

X111 - Imprevistos

| Este curso contemplara situaciones especialesy las analizara en conjunto segun situacion epidemiol6gicadel pais.

X1V - Otros
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