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ASIGNATURA: Nutricién y Dietoterapia
DEPARTAMENTO:Enfermeria
AREA:Fundamentos de las Ciencias aplicadas a la Enfermeria
ORIENTACION:Nutricién y Dietoterapia

CARRERA/S:Licenciatura en Enfermeria
PLAN/ES DE ESTUDIOS ORD.N°:1031/12

CARGA HORARIA SEMANAL:4 horas

REGIMEN: cuatrimestral,
CUATRIMESTRE: primero

NO OBLIGATORIA

EQUIPO DE CATEDRA (Completo):

Apellido y Nombres Cargo.
TASSO SILVINA ASD 3-EC

BELLOTTI MARIELA ASD-3

ASIGNATURAS CORRELATIVAS (S/Plan de Estudios):
- PARA CURSAR: tener aprobada Morfofisiologia aplicada, Fisico
Quimica Biolégica Aplicada
- PARA RENDIR EXAMEN FINAL:tener aprobada Morfofisiologia aplicada,
Fisico Quimica Bioldgica Aplicada ‘

1. FUNDAMENTACION:

La intervencion de los profesionales en enfermeria, en distintas areas de la salud,
hace necesaria la capacitacion para un buen desempefio en cada una de ellas.
Por lo tanto, es importante, formarlos para entender la necesidad de una buena
nutricion, para que sean capaces de reconocer las propiedades de los alimentos,
y realizar buenas recomendaciones, que estén aptos para manejar vocabulario
adecuado, y poder interpretar prescripciones. Asimismo, identificar los distintos
tipos de dieta segin la patologia de los pacientes, reconocer deficiencias
alimentarias, desempenarse en areas fuera de las instituciones con conocimientos
sélidos, que les permita reconocer excesos y carencias, asi como también hacer
las derivaciones oportunas. Con mucha frecuencia, son los enfermeros los
primeros en evaluar a los pacientes en los centros periféricos necesitando por ello,
profesionales capacitados para la interpretacion correcta.
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OBJETIVOS - PROPOSITOS:
OBJETIVOS:

o Comprender la importancia de la Nutricién y la Dietoterapia

e Conocer los distintos alimentos y su valor biologico.

e Interpretar correctamente una prescripcion nutricional

o Conocer los distintos planes de alimentacién y saberlos aplicar
¢ Saber realizar una seleccion de alimentos segin la patologia

» Adquirir el lenguaje correspondiente a la materia

e Desarrollar conocimientos transferibles

CONTENIDOS SEGUN PLAN DE ESTUDIOS:

Contenidos Minimos:

Principios de la Nutricién.

Valoracién nutricional.

Carbohidratos, Lipidos y Proteinas.
Minerales. Vitaminas.

Guias Alimentarias.

Nutricion en las distintas etapas del ciclo vital.
Educacion alimentaria y nutricional.

. Las leyes de la alimentacion.

® Variables intervinientes en el estado nutricional de individuos vy

grupos.

3.

o Enfermedades producidas por falta de principios nutritivos.

* Dietas terapéuticas. Alimentacion Enteral y Parenteral.

CONTENIDO PROGRAMA ANALITICO: (Detallar los Temas que se

desarrollan en los Trabajos Practicos)

Unidad 1: Calcular VCT- IMC Calculos basicos y clasificacion segln
OMS para adultos

Unidad 5: Micronutrientes. Lectura e interpretaciéon de rétulos.
Trabajo de Comparacion Calcio, Hierre

Unidad 10: Dietoterapia en enfermedades del esofago y el
estémago. Caso practico de gastritis

Unidad 12: El nifio Celiaco. Prolaminas toxicas

Unidad 15: Nifio diabético
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BIBLIOGRAFIA BASICA CONSULTA:
e Apuntes de catedra

Paginas web:

e ANMAT.gov.ar Administracion Nacional de Alimentos Medicamentos y
Tecnologia Médica

e SAP.org.ar Sociedad Argentina de Pediatria

¢ MSAL.gov.ar Ministerio de Salud de la Nacion, Temas de saludde la A ala
z

e CESNl.org.ar Centro de Estudios sobre Nutricion Infantil, biblioteca virtual

Libro:

TITULO: Fundamentos de Nutricion Normal

AUTOR (ES): Laura Lopez, M.Marta Suarez
EDITORIAL: El Ateneo

EDICION:

BIOBLIOTECA: SI/ NO

PROPUESTA METODOLOGICA:

Aquellos temas que requieren indispensablemente la intervencion docente
seran desarrollados por la misma con sistema de preguntas a los alumnos y
viceversa.- Interaccion

En los casos en que el tema lo permita se trabajara con materiales de
investigacion, libros apuntes, graficas, muestras de productos comerciales, etc.
Los alumnos prepararan trabajos practicos que se les entregara en cada clase

EVALUACION Y CONDICIONES DE ACREDITACION:

- Los alumnos deberan completar trabajos practicos de elaboracion a lo largo
del ciclo, y aprobarlos en presentacion escrita.-

- La evaluacién se hara en dos parciales que abarcaran cada uno la mitad del
programa aproximadamente

- ALUMNOS REGULARES: podran regularizar la materia aprobando los dos
parciales con nota mayor a cuatro sobre diez en ambos. Representando el
mismo el 60% del examen

ALUMNOS PROMOCIONALES: aquelios que tengan los trabajos practicos
aprobados y nota de mas de siete sobre diez puntos, en ambos parciales
(no promediable)

- ALUMNOS LIBRES: deberan rendir un examen escrito que abarque todas
las unidades vistas en la materia, y aprobarlo con nota de siete o mas
sobre diez puntos. Una vez aprobado, podra acceder al examen oral. De no
aprobar el examen escrito estara imposibilitado de rendir el oral



7. DISTRIBUCION HORARIA:
HORAS TEORICOS: 3 horas exposicion o mas, dependiendo de la
necesidad de tiempo para trabajos practicos
HORAS PRACTICOS: 1 hora o menos dependiendo de la modalidad del
trabajo practico (grupal, individual, con material provisto por docente, etc)

8. CRONOGRAMA TENTATIVO:

CLASES

TEMAS NUTRICION -DIETOTERAPIA 2015

iclase
1273

Presentaci6n de la materia

UNIDAD N*1: Generalidades

Nutricién: definicién, concepto. Nutriente: definicion. Alimentacion: definicién. Tiempos de la Nutricién.
Alimentos: definicién y funciones. Energia: definicién. Uso de las Kcal. y de Kjoules. VCT seglin ADA.
BMI . Leyes de Escudero.

Trabajo Practico 1: Calcular VCT- IMC

2 clase
19/3

UNIDAD N*2: Grupos de alimentos

Lacteos y derivados, Carnes y huevos, Hortalizas y frutas, Cereales y legumbres, Aziicares y dulces,
Grasas y aceites, bebidas.

Funcion que cumplen los Nutrientes en el organismo: energéticos, plasticos, reguladores, protectores
Macro y micronutrientes: definicion

UNIDAD N * 3: Macronutrientes

Hidratos de carbono: Clasificacién. Funcién y fuentes

Proteinas, definicion, funcién Valor biologico. Fuentes. Complementariedad proteica

Lipidos: Clasificacién, funcién Lipidos esenciales. Fuentes. Grasas TRANS: definicion; importancia de
reducir el consumo. Colesterol: descripcion, funcién.

3 clase
26/3

UNIDAD N* 4: Micronutrientes

Vitaminas: Clasificacion segiin solubilidad.

Retinol, complejo B, 4cido ascorbico, calciferol, tocoferol, naftoquinona., 4c. Félico
Descripcion, fuentes, avitaminosis, toxicidad.

Minerales: Calcio y hierro. Descripcion, fuentes, enfermedad por carencia.

Anemia: definicién, descripcién. Diferentes causas. Seleccién de alimentos

UNIDAD N* 5: Guias alimentarias

Mensajes de las gujas para la poblacién Argentina.

Ovalo de la alimentacion saludable.

Cémo leer etiquetas, composicién quimica de los alimentos (composicién aproximada)
Introduccion al manejo de tablas de percentilos.

Trabajo Practico 2: Armado de un almuerzo. Justifique la eleccién de cada alimento.

4 clase
2/4

FERIADO SEMANA SANTA

5 clase 9/4

UNIDAD N* 6: Nutricién en el embarazo y la lactancia

Necesidades nutricionales de cada etapa

Lactancia: tipos de secrecion lactea, importancia nutricional. Composicién aprox.

Ventajas de la lactancia materna para la madre y el lactante.

Leche de vaca: Composicion y comparacion con la leche materna. Ventajas y desventajas de su consumo.
Resolucion de Ejercicios de prictica tablas de percentilos.

UNIDAD N* 7: Crecimiento

Ablactacion: criterios de incorporacién de los distintos alimentos. Fundamentacién

Dieta de un nifio sano.

Tablas de peso, edad, talla: su manejo y utilidad. Diagnostico del estado nutricional. Tablas de Lejarraga,
Orfila, Morasso. OMS, NCHS, IMC EDAD. Resolucién de Ejercicios de préctica tablas de y diagnostico
nutricional.

6 clase
16/4

UNIDAD N* 8: Nutricién en el anciano

Efectos fisioldgicos del envejecimiento y su repercusién en la alimentacion
Adaptacion de la dicta normal a esta etapa de la vida, reemplazos convenientes.
Hidrataci6n: recursos para promover una correcta hidratacién.

Necesidades nutricionales del anciano.

UNIDAD 1: Generalidades de la técnica dietoteripica
Dietoterapia, definicion, aplicacién, importancia.
Indicaciones comunes: NXB, dieta astringente, dieta liquida, etc. g




Procedimiento nutricional en resecciones

7
clase 23/4

UNIDAD 2: Dietoterapia en enfermedades del eséfago y el estdmago

Esofago: disfagia. Caracteristicas de la patologia. Abordaje nutricional, seleccién de alimentos.
Modificaciones de las texturas Estémago: gastritis: descripcién. Plan de alimentacién Adecuado Géstrico:
seleccion de alimentos, modificaciones en las preparaciones. Cuidado de los liquidos

8clase ] Wi

30/4 UN]])AD 3: Dletoterapla en patologias de Vias Biliares e Higado

Litiasis Vesicular: descripcion, alimentos que se excluyen.

Hepatitis: nociones de la patologia. Abordaje nutricional.

Cirrosis: nociones

UNIDAD 4: Dietoterapia en enfermedades intestinales

Diarrea: importancia de la hidratacién. Incorporacién de alimentos.

Celiaquia: descripcion de la patologia. Caracteristicas. Seleccién de alimentos. Informacion sobre ACELA
y ANMAT

Trabajo Practico 3: Crecnmlento

9clase RECUPERA O] ! ]

7/5 UN]DAD 5: Dletoterapm en enfermedades cardlovasculares

Conceptos sobre hipertrigliceridemia, hipercolesterolemia, hipertension. Plan de alimentacién adecuado a
cada circunstancia, seleccion de alimentos y formas de preparacion. Necesidades de sodio.

Adaptacién del consumo de alimentos con vitamina K en pacientes anticoagulados

Trabajo Practico 4: Enfermedades intestinales.

10clase UNIDAD 6: Dietoterapia en. Obesidad

14/5 Descripcidn, riesgos, enfermedades relacionadas. Seleccién de alimentos, actividad fisica indicada.
UNIDAD 7: Crecimiento patolégico

Desnutricion: definicién, causas. Deteccion temprana. Abordaje nutricional. Manejo de tablas.
Clasificacion del grado de desnutricién.

iclase UNIDAD 8: Dietoterapia en enfermedades metabdélicas: Diabetes I y I1. Sme Metabélico

21/5 Diabetes: descripcion, diferencias entre DBT I y [, nociones sobre la patologia. Plan de alimentacién en
ambos casos.

Abordaje nutricional

Péncreas, nociones y funciones.

12 clase SEMANA DE MAYO

28/5
13clase UNIDAD 9: Abordaje nutricional en quemados
4/6 .Quemados: necesidades nutricionales. Hidratacion
UNIDAD 10: Alimentacién enteral y parenteral
Definicion. Diferencias. Uso de las mismas.
Enteral: Formulas comerciales mas comunes.
Sondas: usos, beneficios, efectos adversos frecuentes.
14clase
11/6
15 clase
18/6
16 clase
25/6
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EPARTAMENTO

Lic. MARIA INES SANCHEZ
Secretarig Académica
Centro Regional Universitario Bariloche
Universidad Nacionalii det Comahue

CONFORMIDAD SECRETARIA ACADEMICA
CENTRO REGIONAL UNIVERSITARIO BARILOCHE




