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Asignatura: Nutricidn

Carrera: Licenciatura en Enfermeria

Ciclo Lectivo: 2015

Equipo docente: Prof. Erika Martin (coordinadora); Maria Florencia Ludevid; Laura
Berias Oliden; Roxana Gonella; Karina Kodysz

Carga horaria semanal: 3 Horas tedricas

Tipo de asignatura: Tedrico-practica

Fundamentacion:

La Nutricidn tiene dentro de sus objetivos brindar a los estudiantes de enfermeria,
conocimientos fundamentales sobre los alimentos, sus nutrientes y las funciones que
desempeiian dentro del organismo, asi como también las variaciones existentes entre
las demandas nutricionales segun el estado bioldgico del que se trate como también
cuales serian las posibles consecuencias de sus carencias o excesos. Desde un enfoque
multidisciplinario, los profesionales podran desarrollar mas eficazmente las acciones
basicas en la promocidén de la salud y en la prevenciéon de enfermedades al igual que
en su tratamiento. Esta asignatura no solo contempla el aspecto nutritivo de la
alimentacion sino que también ubica al alimento como un elemento de integracion
social. En este ultimo aspecto, la materia no solo se centrara en la implicancia que
tiene la alimentacién en lo que respecta a la identidad cultural de una sociedad sino
también en la conformacidon del individuo como integrante de un grupo social
determinado.

Con respecto a otras materias de niveles mas avanzados en la carrera, Nutricion
aporta conocimientos sobre las diferentes funciones nutritivas de los alimentos, su
digestion, metabolizacion vy utilizacidn, que seran necesarios en los distintos talleres
de practica profesional. También el estudiante aprendera a reconocer los riesgos a los
gue se expone la salud ocasionados por una incorrecta manipulacién o conservacién
de los alimentos como también cuales son las posibles vias de alimentacion vy el
manejo particular que merece cada una de ellas.

Objetivos:

Que el alumno:

* Comprenda la importancia que tiene para la nutricién de un individuo realizar una
alimentacion completa, suficiente, armodnica y adecuada.

* Conozca las caracteristicas que tiene la alimentacién en las distintas etapas
bioldgicas.

* Conozca el valor nutritivo de los alimentos y concientizarlo sobre la implicancia de
una correcta selecciéon y combinacidn de los mismos para la nutricién humana.

* Incorpore una conducta activa e investigativa.

* Aprenda sobre la correcta manipulacidon de alimentos a fin de preservar su valor
nutritivo y prevenir su contaminacion y las enfermedades transmitidas por los mismos
* Pueda conocer y analizar acerca de la situacidon alimentaria-nutricional nacional en
la actualidad.

* Conozca cudles son sus incumbencias y responsabilidades como profesional de
enfermeria en los cuidados alimentarios de la comunidad.
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Contenidos Minimos:

Problemas relacionados con la nutricion. Nutricion normal. Alimentacion. La
alimentacion y los valores nutritivos de acuerdo a las etapas del ciclo vital. Importancia
de la lactancia materna en la nutricién del lactante. Rol del personal de enfermeria en
la comunidad relacionado a la promocidn y prevencién de la adecuada nutriciéon con
las necesidades de cada individuo.

Contenidos o Unidades tematicas:

Unidad 1: Introduccién a la nutricidn

Problemas de la unidad: ¢ Cudl es la diferencia entre Nutricion y alimentacion?
Contenidos minimos

*Conceptos y definiciones fundamentales. Historia de la nutricién. Conceptos:
Nutricidn y alimentacién. Tiempos de la nutricion. Régimen normal.

Unidad 2: Macronutrientes y Agua

Objetivos de la unidad: Entender cual es la funcion de los diferentes macronutrientes
y el agua en el organismo.

Contenidos minimos:

*Hidratos de carbono: Importancia nutricional. Clasificacién. Estructura. Funciones.
Digestion, absorcion y metabolismo. Efecto ahorrador de proteinas. Fibra dietética.
*Proteinas: Importancia nutricional. Fuentes. Clasificacién, estructura y funciones.
Digestion, absorcidn y metabolismo.

*Lipidos: Importancia nutricional. Fuentes. Clasificaciéon y estructura y propiedades.
Digestidn, absorcién y metabolismo. Acidos grasos esenciales y colesterol: Sus
implicancias en la salud

*Agua: Sus funciones esenciales en el organismo. Requerimientos en las diferentes
etapas de la vida. Consecuencias de su carencia.

Trabajos practicos: Lectura y resolucion de ejercicios de forma grupal.

Unidad 3: Energia

*Energia: Concepto. Formas de utilizacién. Tasa metabdlica basal. Gasto energético en
reposo. Gasto energético total.

*Evaluacion del estado nutricional: concepto de Peso actual, Peso ideal e indice de
masa corporal.

Trabajos practicos: Lectura y resolucidon de ejercicios de forma grupal.  Cdlculos de
peso tedrico y gasto energético total. Evaluacidn del estado nutricional.

Unidad 4: Micronutrientes

Objetivos de la unidad: Entender cudl es la funcién de los diferentes micronutrientes
en el organismo.

*Minerales y Vitaminas: Concepto Fuentes. Funciones. Requerimientos nutricionales
Trabajos practicos: Analizar las férmulas quimicas de distintos alimentos y productos
alimenticios. Confeccion de cuadro con micronutrientes, funciones y alimentos fuente.

Unidad 5: Alimentos
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Objetivo de la unidad: Acceder al conocimiento sobre los aspectos culturales, sociales y
nutricionales de los alimentos.

Contenidos minimos:

*Funciones del alimento: El alimento visto como integrador social, estimulo emocional
y vehiculo de sustancias nutritivas.

*Clasificacion de los alimentos segun su funcién nutricional: energéticos, reguladores y
plasticos

*Grupos de alimentos basicos: Ovalo de la nutricién saludable, aportes de cada grupo y
raciones adecuadas de cada uno de ellos.

*Leyes de la alimentacion

Trabajo practico: Actividades de repaso.

Unidad 6: Posibles vias de alimentacidn: Soporte Nutricional

Objetivo: Que el alumno sea capaz de diferenciar los distintos tipos de Soporte
Nutricional, de las indicaciones y contraindicaciones de la Nutricion Enteral y
Parenteral.

Conocer los beneficios y las complicaciones de cada uno de los diferentes soportes
como asi también el rol del profesional de enfermeria en el Soporte Nutricional
Contenidos minimos: Definicién de soporte nutricional Enteral y Parenteral. Concepto
de Desnutricién Hospitalaria. Indicaciones y Contraindicaciones. Vias de acceso, pautas
y métodos de administracion. Formulas Nutricionales. Complicaciones devenidas del
Soporte. Rol de enfermeria.

Trabajo practico: Actividades de repaso.

Unidad 7: Nutricion en las distintas etapas biolégicas

Objetivo de la unidad: Conocer los cuidados alimentarios en los diferentes estados
bioldgicos

Contenidos minimos:

*Embarazo: Fisiologia del embarazo. Ganancia ponderal. Requerimientos nutricionales
maternos durante el embarazo. Nutricion en situaciones especiales: Diabetes
gestacional-Eclampsia y Preclamsia. Requerimientos nutricionales de la madre durante
la lactancia.

*Lactancia: Fisiologia mamaria y produccidn lactea. Composicién quimica de la leche
materna.

Ventajas del amamantamiento. Contraindicaciones de la lactancia. Alimentacién
complementaria y suplementacion. Hospital Amigo de la madre y el Nifio. Bancos de
leche materna

*Alimentacidn complementaria oportuna

*Nifiez y adolescencia: Requerimientos nutricionales que aseguran un correcto
crecimiento y desarrollo en ambas etapas evolutivas. Provisidon de una dieta adecuada.
Habitos alimentarios:

-Definicion y analisis. Reconocer aquellos favorables y perjudiciales para la salud
-Habitos alimentarios caracteristicos del adolescente y su impacto en el estado
nutricional.

-Alteraciones en la conducta alimentaria



(=
Ll Universidad MNacional
ARTURD JALRETCHE

*Ancianidad: Cambios fisiolégicos y quimicos. Alteraciones en los tiempos de la
nutricion.
Requerimientos nutricionales. Caracteristicas de la alimentacién

Trabajo practico: Actividades adecuadas a cada etapa bioldgica.

Unidad 8: Seguridad e Higiene Alimentaria

Objetivo: Conocer la importancia de la correcta manipulacidn de los alimentos para la
prevencion de enfermedades transmitidas por la alimentacion.

Contenidos Minimos:

*Manejo y conservacién del alimento: Importancia de la correcta manipulacién del
alimento para evitar su contaminaciéon. Formas de preparacién de los alimentos.
Enfermedades transmitidas por los alimentos: conceptos.

*Control sanitario de los alimentos. Leyes sobre el alimento. Cddigo Alimentario
Argentino. La industria de los alimentos.

Trabajo practico: Resolucién de cuestionario.

Bibliografia Obligatoria:
Apunte realizado por los docentes de esta asignatura, utilizando como fuente de
consulta la bibliografia sugerida a continuacion

Bibliografia de consulta:

- Alejandro O Donnell. Nutricion Infantil. Editorial Celcius, Argentina, 1986. Cap.1-6,
9,10, 13.

- Bases de la Nutricién Clinica. 2da Edicion en Espafiol. Sobotka. ESPEN 2000.
Editorial El Manual Moderno, México, 1992. Seccion |, II, 1lI.

- Guia de Practica Clinica de Soporte Nutricional Enteral y Parenteral en pacientes
hospitalizados y domiciliarios. Resolucion 1548/2007. Ministerio de Salud.

- Guyton. Tratado de fisiologia médica, 7* Edicion, Editorial Interamericana, México,
1989.Cap. 11-12.

- Krause, Nutricion y dietoterapia, 8* Edicidn, Editorial Interamericana, México,
1995.Cap. 1al 7

- Longo, E.; Navarro, E.: Técnica Dietoterapica. Ed. El Ateneo. 1:388. 1998.

- Longo, E. Guias alimentarias para la poblacién argentina: manual de
multiplicadores. 12 Edicién. Buenos Aires: Asociacion Argentina de Dietistas y
Nutricionistas Dietistas; 2010.

- Lépez L.B, Suarez M.M. Fundamentos de nutricién normal. 12 Edicion. Buenos
Aires: El Ateneo; 2003.

- Mahan- Arlin. Krause, Nutricién vy dietoterapia. 8* Edicién. Editorial
Interamericana, México, 1995. Cap. 9, 10, 12, 13, 14.

- Manual de Manipulacién de Alimentos. Ministerio de Salud de la Provincia de
Buenos Aires. Mayo, 2011.

- Normas de la Buena Practica Clinica del Soporte Nutricional Artificial (SNA) en
pacientes adultos hospitalizados. AANEP 2008

- Onzari, M. Fundamentos de nutricion en el deporte. 12 Ediciéon. Buenos Aires: El
Ateneo; 2008.
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- Rey Ana M —Silvestre Alejandro. Comer sin riesgos. Manual de higiene alimentaria
para manipuladores y consumidores. Editorial Hemisferio Sur S.A.

- Robert K. Murray, Daryl k. Granner, Peter A. Mayes, Victor W. Rodwell, Bioquimica
de Harper. Editorial EIl Manual Moderno, México, 1992. Seccién |, I, III.

- Torresani M.E. Cuidado nutricional pediatrico. 22 Edicion. Buenos Aires: Eudeba;
2006.

Modalidad de dictado:
Las clases se realizardan de forma presencial, de caracter tedrico expositivo con
actividades practicas de resolucion domiciliaria o dentro del trabajo aulico.

Régimen de aprobacioén:

Se realizaran tres examenes parciales los cuales seran escritos. Se considera aprobado
con nota igual a 4 (cuatro) que equivale al 60% del examen respondido correctamente.
Cada uno de ellos contard con su respectivo recuperatorio. De esta manera el alumno
regularizara su materia y quedara en condiciones de rendir el final de la misma.

Promocion de la materia: Como figura dentro del Reglamento Académico de esta
Universidad, el alumno quedara en condiciones de promocionar la materia si alcanza
en promedio una nota igual o superior a 7 (siete) entre las tres evaluaciones, siendo
condicidon que en ninguna de ellas figure una nota menor a 6 (seis). Si el alumno
tuviera que ir a recuperatorio la nota que se tendra en cuenta serda la alcanzada en el
mismo anulando la del respectivo parcial..

Otro requisito para regularizar la materia sera la asistencia a clase, la cual debe
alcanzar al 75%.

Solo se justificaran aquellas inasistencias que cuenten con un certificado médico o de
otra indole de importancia que quedara a criterio de cada docente.



