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Presentacion de la asignatura y fundamentacion de la propuesta

La asignatura Tecnica Dietoterapica, junto a otras asignaturas, permite que el/la
futuro/a licenciado/a en Nutricion adquiera habilidades a fin de desarrollar preparaciones con
un perfil nutricional adecuado a una fisiopatologia determinada. Ademas, permite que el/la
futuro/a profesional sea capaz de asesorar y/ o desarrollar productos que respondan a

caracteristicas nutricionales especificas en la Industria Alimentaria.

Los contenidos minimos de la catedra se explicitan en el Plan de Estudios de 2009, y

son los siguientes:
-Concepto y célculo de la densidad energética de los alimentos
-Conocimiento y analisis de productos nutroterapicos
-Control de las sustancias quimicas presentes en los alimentos (vitaminas, minerales,
compuestos organicos)
-Elaboracion de técnicas con control cualicuantitativo de: vitaminas, minerales y compuestos
organicos no macronutrientes (fenoles, acidos carboxilicos, acido oxalico, purinas) lipidos, de
carbohidratos, de proteinas y aminoéacidos.
-Desarrollo de técnicas para:

e Modificar la consistencia de los alimentos para disminuir la permanencia gastrica y la

vasodilatacion de la mucosa gastrointestinal.

e Modificar la velocidad de transito intestinal.

e Facilitar la accidn de las enzimas pancreaticas e intestinales.
-Seleccion completa y correcta de los alimentos /ingredientes con sus fundamentos fisicos y
qguimicos, la secuencia de operaciones preliminares y luego la obtencion de la técnica con

prueba piloto hasta lograr los resultados con evaluaciones objetivas y subjetivas.

! Contenido en: Licenciatura en Nutricion. Propuesta Pedagdgica de Carrera Nueva. Facultad de Ciencias
Médicas Universidad Nacional de La Plata.
Nut. Maria Luisa Arrieta La Plata Junio, 2009



El plan de estudios de la carrera de Licenciatura en Nutricion también describe como
Sintesis de la asignatura que: Se desarrollan las destrezas necesarias para seleccionar
correctamente los alimentos y sus formas de preparacion adecuadas a las diferentes

situaciones fisiopatologicas, con fines terapéuticos.

Ademas de la actividad especifica que implica el dictado de la asignatura, se proyecta
generar una linea de trabajo que vincule la docencia a tareas de investigacion y extension
brindando elementos que contribuyan a la mejora de la formacion continua del equipo docente
Yy, en consecuencia, de la oferta educativa.

Este afio se proyecta:

e Continuidad de la participacion en el Proyecto de Extension jArriba la fruta, abajo el
azucar! y en el Voluntariado Universitario, en articulacion con las demandas y necesidades de
los y las estudiantes y la comunidad.

e Participacion en eventos cientificos.

PROPOSITO
Promover en los y las estudiantes la capacidad de seleccionar los alimentos/productos
alimenticios/nutroterapicos e implementar el tratamiento fisico-quimico adecuados para una

situacion fisiopatologica particular.

OBJETIVOS

Obijetivo general

Al final de la propuesta los y las estudiantes serdn capaces de desarrollar
conocimientos y habilidades para seleccionar correctamente los alimentos, productos
alimenticios, nutroterapicos y tratamientos fisico-quimicos adecuados a una situacion

fisiopatologia determinada.



Obijetivos especificos

Al final de la propuesta los y las estudiantes seran capaces de:
e Disefiar sistemas alimentarios que satisfagan la necesidad de realizacion de modificaciones
cualicuantitativas, mediante la creacion de técnicas correctas, transformandolos en
preparaciones culinarias aceptables, inocuas y aptas para consumo humano.
e Justificar cientificamente cada operacion realizada en las técnicas disefiadas o analizadas.
e Interpretar cientificamente la composicién quimica y las propiedades fisicas de los

productos alimenticios, para utilizarlos de acuerdo a las caracteristicas que de ellas deriven.

CONTENIDO
Unidad Tematica 1:

ENERGIA APORTADA POR LOS ALIMENTOS. CONTROL DE LA DENSIDAD
ENERGETICA

Estudio de la composicién cualicuantitativa de un sistema formado por alimentos. Concepto

de técnica. Metodologia béasica para la elaboracién de una técnica. Desarrollo de la secuencia
de operaciones unitarias para obtener un producto. Concepto y calculo del error en las
mediciones. Concepto de control de uno 0 mas parametros en un sistema alimentario. Métodos
de analisis de alimentos, tablas de composicion quimica de alimentos, propiedades fisicas de
los alimentos. Seleccion completa y correcta de los alimentos /ingredientes con fundamentos
fisicos y quimicos.

Concepto y célculo de densidad energética. Unidades de medida. Elaboracion de técnicas que
varien la densidad energética de un sistema formado por alimentos, variando o no la cantidad
de materia. Aplicaciones. Célculo y control de la densidad energética de alimentos y de

preparaciones culinarias.

Bibliografia:

-Kabbache, DM. Técnica Dietoterapica Avanzada. 1° edicion. Ed. Akadia, Buenos Aires,
2019.

-Tablas de Composicion Quimica de Alimentos, Universidad Nacional de Lujan. Disponible

en: www.unlu.edu.ar/Argenfood.



http://www.unlu.edu.ar/Argenfood

-Senser Friedrich, Scherz Heimo. Tablas de Composicion de Alimentos. Espafia. Acribia.
-Cadigo Alimentario Argentino www.anmat.org.ar

-Lewis, MJ. Propiedades fisicas de los alimentos y sistemas de procesados. 1° edicion. Espafa.
Acribia. 1993.

Unidad Tematica 2:

SISTEMAS CONTROLADOS EN CARBOHIDRATOS

Estructura y comportamiento quimico de los hidratos de carbono componentes de los
alimentos. Control de la densidad energética de los sistemas formados por alimentos que
contengan diversas concentraciones y tipos de hidratos de carbono. Concepto de indice
glucémico, estrategias para variarlo y estudio de las posibles aplicaciones

Edulcorantes, tipos, fundamento de su accién y de los limites de utilizacion. Elaboracion,
desarrollo de operaciones unitarias y confeccion de técnicas para obtener un producto
controlado cualicuantitativamente en carbohidratos. Aplicaciones.

Bibliografia:
-Kabbache, DM. Técnica Dietoterapica Avanzada. 1° edicion. CABA. Ed. Akadia, 20109.
-Tablas de Composicién Quimica de Alimentos, disponible en: www.unlu.edu.ar/Argenfood.

-Senser Friedrich, Scherz Heimo. Tablas de Composicion de Alimentos. Espafia. Acribia.
-Cdédigo Alimentario Argentino www.anmat.org.ar

-Damodoran S, Parkin K, Fennema O. Quimica de los Alimentos. 3° ed. Espafia. Acribia.
2010

-Robinsosn, D. Bioquimica y valor nutritivo de los alimentos. 1° edicion. Espafia. Acribia.
1991.

-Rodota L., Castro E. Nutricién clinica y Dietoterapia. Bs As. Ed. Panamericana, 2012

Unidad Tematica 3:
SISTEMAS CONTROLADOS EN PROTEINAS Y AMINOACIDOS
Importancia de las proteinas, funciones. Analisis y control cualicuantitativo de proteinas y/o

aminoacidos de alimentos y preparaciones. Confeccion de operaciones unitarias, elaboracion y


http://www.unlu.edu.ar/Argenfood

desarrollo de técnicas para obtener un producto con control cualicuantitativo de proteinas y/o
aminoacidos. Aplicaciones.

Bibliografia

-Kabbache DM. Técnica Dietoterdpica avanzada. Editorial Akadia, CABA, 2019.

-Tablas de Composicién Quimica de Alimentos, disponible en: www.unlu.edu.ar/Argenfood.
-Senser Friedrich, Scherz Heimo. Tablas de Composicion de Alimentos. Espafia. Acribia.

-Cddigo Alimentario Argentino www.anmat.org.ar

-Garda MR. Técnicas del manejo de los alimentos. Editorial eudeba. 2009.
-Fennema, S. Damodaran. Quimica de los alimentos. Editorial Acribia S.A. 2010.

Unidad Tematica 4:

SISTEMAS CONTROLADOS EN LiPIDOS

Estructura y propiedades de los lipidos componentes de los alimentos. Modificaciones que
sufren al ser utilizados para la preparacion de alimentos. Variacion de la densidad energética
de los productos, utilizando diferentes tipos de lipidos. Diagrama de operaciones unitarias y
elaboracion de técnicas para obtener un producto controlado cualicuantitativamente en lipidos.
Utilizacion y analisis de sustitutos de lipidos. Control de lipidos en productos alimenticios.
Aplicaciones.

Bibliografia:

-Kabbache DM. Técnica Dietoterdpica avanzada. Editorial Akadia, CABA, 2019.

-Tablas de Composicién Quimica de Alimentos, disponible en: www.unlu.edu.ar/Argenfood.
-Senser Friedrich, Scherz Heimo. Tablas de Composicion de Alimentos. Espafia. Acribia.
-Cédigo Alimentario Argentino www.anmat.org.ar

-Garda MR. Técnicas del manejo de los alimentos. Editorial eudeba. 2009.

-Fennema, S. Damodaran. Quimica de los alimentos. Editorial Acribia S.A. 2010.

-Robinson DS. Bioquimica y valor nutritivo de los alimentos. Editorial Acribia, S.A. 1991.


http://www.anmat.org.ar/

Unidad Tematica 5:

SISTEMAS CONTROLADOS EN MINERALES Y VITAMINAS

Seleccion y combinacion de alimentos y productos controlados en minerales, vitaminas y
electrolitos. Biodisponibilidad. Control de diversos elementos quimicos mediante el uso de
tablas y de metodologia analitica validada. Desarrollo de técnicas para la restriccion,
fortificacion y enriquecimiento de preparaciones. Aplicaciones. Técnicas de potenciacion de
los caracteres sensoriales en casos de disminucion de la concentracion de sodio de las
preparaciones. Ponderacion de minerales y electrolitos de un sistema formado por alimentos.
Diagrama de operaciones unitarias y confeccion de técnicas para obtener un producto que
posea una concentracion de minerales, vitaminas y/o electrolitos determinada por célculos
previos. Analisis del contenido vitaminico y mineral de diferentes productos alimenticios.

Aplicaciones.

Bibliografia

-Kabbache DM; Técnica Dietoterapica Avanzada; 1° edicion; Argentina, Ed. Akadia, 2019.
-Lopez, LB, Suarez, MM; Fundamentos de nutricion normal; 1° edicién; Argentina, Ed. El
Ateneo, 2003.

-Blanco, A. Micronutrientes: Vitaminas y Minerales lera edicion Editorial Promed 2009.
-Rayner-Canham, G.;Quimica inorganica descriptiva; segunda edicion; México; Pearson
Educacion, 2000.

-Mahan, LK; Krause - Dietoterapia; 14°edicion; México; Ed Elsevier, 2017.

-Tablas de Composicién Quimica de Alimentos, disponible en: www.unlu.edu.ar/Argenfood.

- Senser Friedrich, Scherz Heimo. Tablas de Composicion de Alimentos. Espafia. Acribia.
-Cdédigo Alimentario Argentino www.anmat.org.ar

-Fennema, S. Damodaran. Quimica de los alimentos. Editorial Acribia S.A. Afio 2010.

Unidad Tematica 6:

COMPUESTOS ORGANICOS DE LOS ALIMENTOS

Estudio de la estructura y comportamiento quimico de los compuestos de naturaleza organica,
no macronutrientes (fenoles, acidos carboxilicos, acido oxalico, purinas), contenidos en los

alimentos. Relacion de las estructuras quimicas con las funciones en los alimentos y en el
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organismo humano. Utilidad y restriccion. Control mediante el uso de tablas y de metodologia
analitica validada. Desarrollo de técnicas para modificar el contenido o la forma quimica de

compuestos organicos en los alimentos y preparaciones. Aplicaciones.

Bibliografia
-Kabbache DM. Técnica Dietoterdpica avanzada. Editorial Akadia, CABA, 2019.
-Senser Friedrich, Scherz Heimo. Tablas de Composicion de Alimentos. Espafia. Acribia.

-Tablas de Composicion Quimica de Alimentos, disponible en: www.unlu.edu.ar/Argenfood.

-Codigo Alimentario Argentino www.anmat.org.ar

-Fennema, S. Damodaran. Quimica de los alimentos. Editorial Acribia S.A. 2010.

Unidad Tematica 7:

CONTROL DE LA CONSISTENCIA DE LOS ALIMENTOS Y PREPARACIONES
Concepto de consistencia. Elaboracién de sistemas de consistencia liquida, semiliquida y
semisolida con caracteristicas nutricionales especificas. Viscosidad y caracteristicas reoldgicas
de los alimentos, evaluacién de las mismas. Elaboracion de técnicas para obtener sistemas de

diferentes consistencias. Aplicaciones.

Bibliografia
-Kabbache, D.M.Técnica Dietoterapica Avanzada. 1° Edicién. Argentina. Ed. Akadia. 2019.

-Tablas de Composicion Quimica de Alimentos www.unlu.edu.ar/Argenfood.

-Campora H, Costilla M, Estol C, Kecskes C, Mastroberti L, Santamarina L, Wienberg M,
Zurra MC. Consenso de diagndstico y tratamiento de los trastornos deglutorios y nutricionales
de los pacientes con accidente cerebrovascular. Rev Arg de Ter Int. 29 de noviembre de 2018;
35(2S). Disponible en: //revista.sati.org.ar/index.php/Ml/article/view/610.

-Lewis MJ; Propiedades Fisicas de los Alimentos y Sistemas de Procesado. 1% ed. Espafia.
Acribia. 1993.

-Charley H. Tecnologia de Alimentos. 52 edicion. México. Limusa. 1997.


http://www.unlu.edu.ar/Argenfood
http://www.anmat.org.ar/
http://www.unlu.edu.ar/Argenfood

Unidad Tematica 8:

NUTROTERAPICOS Y FORMULAS DESTINADAS A ALIMENTACION ENTERAL
Y PARENTERAL

Concepto de nutroterapico. Analisis de sus componentes. Comportamiento de sus
componentes individuales y en un sistema formado por varios de ellos. Célculo de la densidad
energética. Alteraciones, administracion y aplicaciones. Técnicas de preparacion. Normas de

higiene y de bioseguridad.

Bibliografia

-Kabbache, DM. Técnica Dietoterapica Avanzada. 1° edicion. CABA. Ed. Akadia, 2019.
-Guia de practica clinica de soporte nutricional enteral y parenteral en pacientes hospitalizados
y domiciliarios. Ministerio de Salud de la Nacion Argentina-AANEP

-Rodota LP, Castro ME. Nutricion clinica y dietoterapia. 2° edicion. Ed. Médica
panamericana; 2019

Unidad Tematica 9:

ESTRATEGIAS PARA FACILITAR LA FUNCION GASTRICA. CONTROL DE
SUSTANCIAS VASODILATADORAS DE LA MUCOSA DIGESTIVA

Seleccién, combinacion y modificaciones correctas de alimentos y productos, de acuerdo a sus
caracteristicas fisicas y quimicas, para que formen un sistema comestible que contribuya a la
normal evacuacidn gastrica evitando la prolongada permanencia del quimo, sin sobrecargar la
funcion de reservorio. Seleccion y preparacion de sistemas que no ejerzan accién

vasodilatadora de la mucosa del tubo digestivo. Elaboracion de técnicas. Aplicaciones.

Bibliografia

-Kabbache DM. Técnica Dietoterapica avanzada. Editorial Akadia, CABA, 20109.

-Fennema, S. Damodaran. Quimica de los alimentos. Editorial Acribia S.A. 2010.

-Moore KL, Dalley AF; Agur AM. Moore. Fundamentos de anatomia con orientacion clinica
6° ed. Editorial Wolters Kluwer Health; 2019.

-Feldman M, Friedman LS, Brandt LJ. Sleisenger y Fordtra. Enfermedades digestivas y
hepaticas. 10° ed. Editorial Elsevier; 2017.



-Dvorkin M, Cardinali D, Lermoli. Best &Taylor. Bases fisiologicas de la practica médica. 142
ed. Editorial Panamericana: 2010.

-Sadiya A. Nutritional therapy for the management of diabetic gastroparesis: clinical review.
Diabetes Metabolic Syndrome and Obesity 2012; 5: 329-35.

Unidad Tematica 10:

ESTRATEGIAS PARA FACILITAR LA ACCION DE LAS ENZIMAS DIGESTIVAS
Seleccion de alimentos y aplicacion de las modificaciones adecuadas para obtener sustratos
sensibles a las reacciones enzimaticas que se producen en el tubo digestivo. Elaboracion de
técnicas adecuadas para obtener productos que no dificulten la hidroélisis de las biomoléculas.

Aplicaciones.

Bibliografia
-Sastre J, Sabater L, Aparisi L. Fisiologia de la secrecion pancreéatica. Disponible en:

https://www.elsevier.es/es-revista-gastroenterologia-hepatologia-14-pdf-13071380

-Basso S, Canicoba M, Capitanich P, Carballido M, Crisci J y col. | consenso argentino de
diagnéstico y tratamiento de la insuficiencia pancreatica exocrina. Disponible en:
http://actagastro.org/i-consenso-argentino-de-diagnostico-y-tratamiento-de-lainsuficiencia-

pancreatica-exocrina/

-Arguelles Arias F, Casellas Jorda F. Puesta al dia en comun en la intolerancia a la lactosa. 1°
edicion 2017. Fundacion Espafiola del Aparato Digestivo (FEAD).

Unidad tematica 11:

ESTRATEGIAS PARA FAVORECER LA ABSORCION DE NUTRIENTES

Seleccion, combinacion y modificaciones correctas de alimentos y productos, de acuerdo a sus
caracteristicas fisicas y quimicas, para que formen un sistema alimentario minimizando los
factores dietarios que impidan la absorcion correcta de nutrientes. Elaboracion y evaluacion de
productos libres de gluten o libres de gliadina. Elaboracién de las técnicas correspondientes.

Aplicaciones.
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https://www.elsevier.es/es-revista-gastroenterologia-hepatologia-14-pdf-13071380
http://actagastro.org/i-consenso-argentino-de-diagnostico-y-tratamiento-de-lainsuficiencia-pancreatica-exocrina/
http://actagastro.org/i-consenso-argentino-de-diagnostico-y-tratamiento-de-lainsuficiencia-pancreatica-exocrina/

Bibliografia

-Herndndez AG. Tratado de Nutricibn Tomo 5. Nutricion y Enfermedad. 3ra edicion.
Editorial Médica Panamericana; 2017.

-Kawior 1, Katz M, Cappelletti A, et al. Microbiota intestinal-huésped: ¢nexo salud—
enfermedad? Actualizacién en Nutricion. Vol. 15 N° 2. Junio de 2014: 24-32.

-Guias Mundiales de la Organizacion Mundial de Gastroenterologia. Probi6ticos y prebidticos.
World  Gastroenterology ~ Organisation.  Febrero  de  2017.  Disponible en:
https://www.worldgastroenterology.org/UserFiles/file/guidelines/probiotics-and-prebiotics-
spanish-2017.pdf

-Olagnero G, Abad A, Bendersky S, et al. Alimentos funcionales: fibra, prebi6ticos,
probidticos y simbidticos. DIAETA (Buenos Aires). 2007;20(25).

-Margolles Barros A. Actualizacion en microbiota: probidticos vs no probioticos
(paraprobioticos y posbioticos).Instituto de Productos Léacteos de Asturias (CSIC).
Actualizacion en microbiota: paraprobiéticos en alimentacion infantil. Workshop 2019.
Sociedad Esparfiola de Probidticos y Prebioticos; 6-8 febrero 2019; Las Palmas Gran Canarias.
Majadahonda (Madrid): ERGON; 2019.

-ANMAT. Cddigo Alimentario Argentino. Alimentos lacteos, capitulo  VIII.
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/marco/CAA/Capitulo_08.htm

Unidad tematica 12:

ESTRATEGIAS QUE FAVOREZCAN LA CORRECTA ELIMINACION DE
MATERIAL NO DIGERIDO Y LA EVACUACION INTESTINAL

Seleccién, combinacion y modificaciones de alimentos y productos de acuerdo a sus
caracteristicas fisicas y quimicas, para que formen un sistema comestible con correcto manejo
de lo que seran los desechos, realizando adecuacién a la funcion colénica y los mecanismos de
evacuacion intestinal. Control de las concentraciones de fibra de los productos alimenticios,
andlisis de los componentes de la fibra de los alimentos, sus funciones en los alimentos y en el
organismo. Concepto de prebidtico, estructura quimica y actividad. Diagrama de operaciones

unitarias y elaboracion de las técnicas correspondientes. Aplicaciones.
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http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/marco/CAA/Capitulo_08.htm

Bibliografia

-ANMAT. Codigo Alimentario Argentino. Alimentos lacteos, capitulo XI. Alimentos
Vegetales.https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/anmat_caa_capitulo_xi_vegetalesact
ualiz_2021-03.pdf

- Kabbache DM. Técnica Dietoterapica avanzada. Editorial Akadia, CABA, 20109.
-Salas-Salvadé J. Nutricion y dietética clinica. Seccién 7 Dietas controladas en fibra. 2°
edicion. Editorial Elsevier. 2008.

- Robinson, DS. Bioquimica y valor nutritivo de los alimentos. Ed. Acribia, S.A. 1991.

PROPUESTA METODOLOGICA

La cursada de la asignatura consta de 128 horas totales, 65% correspondientes a
practicas. Se dicta con clases tedrico-practicas, talleres y practicas en laboratorio de alimentos.
Con cuatro horas de clase por semana, dos correspondientes a las clases teoricas, y otras dos
horas semanales de trabajos practicos. El dictado de la materia comprende el desarrollo de 12
trabajos practicos de resolucion grupal y 2 individuales.

También se utiliza el AulaWeb para brindar material, el planteo de las consignas, la
devolucion de las actividades, promoviendo la retroalimentacion docentes/estudiantes también

en el entorno virtual. El disefio del AulaWeb se centr6 en que resulte dindmica e interactiva.

CRONOGRAMA TENTATIVO

Cronograma primer semestre

Semana Contenido a desarrollar

1 Presentacion de la materia, autoevaluacion.

5 Unidad 2 Clase teérica
Sistemas controlados en carbohidratos
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Unidad 2 TP en cocina y puesta en comdn
Sistemas controlados en carbohidratos.

Unidad 3 Clase teorica
Sistemas controlados en proteinas y
aminoacidos

Unidad 3 TP en cocina y puesta en comdn
Sistemas controlados en proteinas y
amino4cidos

Unidad 4 Clase teorica
Sistemas controlados en lipidos

10

Receso invernal

Unidad 4 TP en cocina y puesta en comln
Sistemas controlados en lipidos

Cronograma segundo semestre

Semana

Contenido a desarrollar

22

Unidad 8 Clase teorica
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Nutroterapicos y formulas destinadas a
alimentacion enteral y parenteral

23

Unidad 8 TP en cocina y puesta en comdn

Nutroterapicos y formulas destinadas a
alimentacion enteral y parenteral

2° recuperatorio

24

Consigna 2° actividad integradora
Unidad 9 Clase tetrica

Estrategias para facilitar la funcion gastrica.
Control de sustancias vasodilatadoras de la
mucosa digestiva

25

28

Unidad 9 TP en cocina y puesta en comdn

Estrategias para facilitar la funcion géstrica.
Control de sustancias vasodilatadoras de la
mucosa digestiva

3° recuperatorio

Unidad 12 Clase tedrica

Estrategias que favorezcan la correcta
eliminacion de material no digerido y la
evacuacion intestinal

1° recuperatorio

29

Unidad 12 TP en cocina y puesta en comun

Estrategias que favorezcan la correcta
eliminacion de material no digerido y la
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gvacuacion intestinal

31
32 3° recuperatorio

EVALUACION

Aprobacion de cursada:

Segun normativa vigente, para la aprobacion de la cursada el o la estudiante debera
contar con el 80% de asistencia a las clases practicas y haber aprobado los exdmenes parciales
con un minimo de 4 (cuatro).

Como modalidad de promocidn se ofrecen dos opciones:

- Promocion sin examen final.

- Promocioén con cursada regular y examen final.

EVALUACIONES
o Dos examenes parciales, que contemplen el desarrollo de consignas en forma
individual, y sus correspondientes recuperatorios, los cuales deberan ser aprobados segun lo

establecido por la normativa vigente.
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