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CREDITOS
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|. FUNDAMENTACION

> Nutricion

: TécnicaDietéticay Culinariall
: Tercer

. Quinto

: NU 3531

: Profesional

: 72 Horas

: 36 Horas

: 36 Horas

: 72 Horas

16

: TécnicaDietéticay Culinarial, Higiene de

los alimentos.

La materia esta desarrollada para que | os estudiantes mangjen las diferencias entre técnicas.

Culinarias y la Técnica Dietoterapiay como utilizar las herramientas a favor para conocer

como los alimentos pueden transformarse y ser utilizados para determinar patologias segun

sus formas de cambios tanto fisicos como quimicos. Su adquisicion, preparacion, métodos

de coccidn, distribucién, costo, utilizacién, etc.

Ademas, los estudiantes tendran la oportunidad de experimentar la aplicacion de diferentes

técnicas dietéticas de higiene y conocer las variaciones que sufren los alimentos, tratando de

utilizar hbitos culinarios correctos, practicosy econémicos.

Se pretende también despertar € interés por la investigacion, la capacidad creativa y bus-

gueda de alimentos 'y recursos alternativos.

. COMPETENCIAS A SER DESARROLLADASEN LA ASIGNATURA

[1.1. GENERALES

e Identificar los acances de la Ciencia Aplicada de los Alimentos en el rol del

Licenciado en Nutricion.

e Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios, conocer su

composicion, sus propiedades, valor nutritivo, biodisponibilidad, caracteristicas

organol épticas, sensorialesy las modificaciones que sufren como consecuenciade los

procesos tecnol6gicos y culinarios.
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e Potenciar la adquisicién de habilidades en el mangjo multidimensional del alimento

con €l fin de preservar la calidad total: organoléptica, microbiolégicay nutricional .

I1.2.  ESPECIFICOS

e Integrar y evaluar larelacion entre la aimentacion y nutricion en e estado de salud
y Situaciones patol 6gicas.

e Interpretar y mangjar las tablas y bases de datos de composicién de alimentos.

e Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de
los alimentos de origen animal y vegetal.

I1l.  ORGANIZACION DE LOS CONTENIDOS EN UNIDADES Y SUB
UNIDADES.

UNIDAD |: INTRODUCCION A LA MATERIA

CAPACIDAD: Conoce los conceptos bésicos de la materia

Caracteristicas generales. Conceptos. Pesos. Medidas. Raciones.
Diferencias entre las técnicas culinarias, dietéticay dietoterapica.

Paciente normal y dietoterapico.

UNIDAD Il: ALIMENTACION EN ENFERMEDADES CARDIOVASCULARES Y
DISLIPIDEMIAS

CAPACIDAD: Manga los conceptos sobre las enfermedades cardiovasculares y las
dislipidemias y prescribe un plan nutricional adecuando la seleccion y caracteristicas

fisicoquimicas ala patol ogia.

Plan de alimentacion hiposodico. Clasificacion de dietas hiposodicas. Contenido sodico en
los alimentos. Compuestos sodicos. Progresiones de una dieta.

Enfermedades cardiovascul ares.

Plan de alimentacion adecuado en grasas. Clasificacion de las dislipidemias. Caracteristicas
principales. Factores de riesgo. Seleccion de alimentos.

Patologias involucradas.
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UNIDAD 11 ALIMENTACION EN TRASTORNOS DE MALNUTRICION POR
EXCESO Y POR DEFECTO.

CAPACIDAD: Manga los conceptos sobre los trastornos de manutricion y prescribe un plan
nutricional adecuado la seleccion y caracteristicas fisicoquimicas de cada uno de los

trastornos.

Plan de aimentacion. Hipocaldrico. Caracteres de la dieta / sociedad. Seleccion de los
alimentos. Modificaciones en la conducta del obeso.

Obesidad. Caracteristicas. Tipos. Conceptos de saciedad, saciacion.

Caracteristicas de plan hipercal6ricos. Seleccion de aimentos. Causas que originan pérdida
de peso. Consgjo paralaindicacién de este plan.

Desnutricion. Concepto. Caracteristicas, tipos.

UNIDAD V: ALIMENTACION EN ENFERMEDADES GASTRICAS.
CAPACIDAD:Maneja los conceptos sobre las enfermedades gastricas y prescribe un plan

nutricional adecuando la seleccion y caracteristicas fisicoquimicas a cada patologia.

Plan de alimentacién adecuado. Seleccion de alimentos. Caracteristicas fisico — quimicos.
Patologias Gastricas. Disfagia. Definicion. Tipos. Reflujo gastroesofégico. Gastritis.

Definicion. Tipos. Ulcera péptica. Cancer de estdbmago.

UNIDAD VI ALIMENTACION EN ENFERMEDADES INTESTINALES -
SINDROMES DIARREICOS, CONSTIPACION, ALTERACIONES EN LA
MUCOSA (CELIAQUIA).

CAPACIDAD: Manega los conceptos sobre las enfermedades intestinales y prescribe un

plan nutricional adecuado la selecciony caracteristicas fisicoquimicas a cada patologia.

Plan de aimentacion adecuado intestinal. Diarrea caracteristica Seleccion de los
alimentos.Concepto. Constipacion tipos. Técnica dietoterapica en cada tipo. Prescripcion
dietética

Patologias intestinales. Fibras tipos / funcidon caracteristicas. Celiaquia. Definicion.
Caracteristicas. Mangjo de harinas panificables libres de gluten.
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UNIDAD VII: ALIMENTACION Y DIABETES
CAPACIDAD: Manga los conceptos sobre la diabetes y prescribe un plan nutricional
adecuando la seleccion y caracteristicas fisicoquimicas ala patologia.

Diabetes conceptos tipos caracteristicas generales
Plan de alimentacidn. Seleccion de alimentos
indice glicémico de los alimentos

Prescripcion dietoterapiay farmaco.

UNIDAD VI11: ALIMENTACION EN CASO ESPECIALES: CANCER/SIDA
CAPACIDAD: Manga los conceptos sobre los casos especiales: cancer y siday prescribe

un plan nutricional adecuando la seleccidn y caracteristicas fisicoquimicas a la patologia.

Caracteristicas generales. Conceptos de | as patologias.
Plan de alimentacion. Seleccion de alimentos. prescripcion dietoterapica.
Cancer. Definicion. Caracteristicas generales. Tipos. Tratamiento.

Sida. Concepto. Caracteristicas. Periodos de la enfermedad. Tratamiento.
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PRACTICAS

Conceptos Generales

a. Contextualizacion y justificacion

Antes de comenzar a aplicar las herramientas basicas de la Dietética, es fundamental su
conocimiento y manejo practico in situ.

b. Objetivos de aprendizaje

Familiarizarse con €l uso de utensilios, menaje 'y herramientas Utiles en la préctica dietética

Utilizar diversos instrumentos de medida (vol Umenes, capacidades).

Comparar distintas basculas.

Identificar las raciones de consumo para alimentos comunes.

Realizar |as equival encias entre pesos, volimenes y medidas caseras para | os alimentos de consumo
habitual .

Comparar las observacionesrealizadas con | os datos publicados sobre raciones de consumo y raciones
dietéticas.

c. Contenidos

Laboratorio de Dietética: pesos, volumenes, raciones y medidas caseras de alimentos

Manejo de distintos pesos, volimenes y utensilios.

Establecimiento de equivalencias entre el os.

Manejo de los tamarios de raciones habitual es de consumo para los diferentes alimentos y grupos de
alimentos y equivalencias con pesos, volumenes y medidas caseras.

Comparacién con los datos publicados en diversas fuentes

UNIDAD IX: LINEAMIENTO DE INVESTIGACION

Administracion de Servicios de Alimentos. Aborda: Evaluacion, | Area de Servicio de
organizacion, modernizacion y gestion de la calidad en Servicios de | Alimentos
Alimentacién de Hospitdes, Clinicas y Centros de Salud. Evaluaciony | _, . L
Técnica Dietética
gestion de la caidad en Servicios de Alimentacion de comedores
escolares. Evaluacion y gestion de la calidad en Servicios de | Bromatologia de los

Alimentacion de empresas Alimentos

Técnica Culinaria | y
I

IV. BIBLIOGRAFIA

Basica:



UNIVERSIDAD PRIVADA DEL ESTE
Facultad de Ciencias de la Salud
Carrera de Nutricion
Habilitacion N°: 504/2021

1. Krause. Dietoterapia. L. Kathleen Mahan, MS, RD, CDE and Janice L Raymond, M S,
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ISBN: 9788491130840.Editorial: Elsevier. Edicion: 142 Paginas. 1160.

2. Técnica Dietoterapica. Longo, E, Navarro. E. 7ma reimpresion.94. Editoria El
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Complementaria:

. GUYTON, A. Fisiologia— Fisiopatologia. Ed. Interamericana. Mexico. 1994.

. MAHAN, K.L., ARLIN, M.T. KRAUSE - Nutricibn y Dietoterapia. Ed.
Interameriacana McGraw Hill. México.1995.

. NELSON, JK., MOXNESS, K.E., ENSEN, M.D., GASTINEAU, C.F. Dietéticay
Nutricion — Manual de la Clinica Mayo. Ed. Mosby/Doyma Libros. Esparia. 1996.



