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Programa Regular de Asignatura

Denominacion de la Asignatura: Nutricién y Dietoterapia
Carrera: Licenciatura en Enfermeria

Plan de estudios: 2018 (Resolucién CS 024-18)

Ciclo lectivo: 2022

Docentes: Coordinadora Lic. Erika Martin
Lic. Gonella Rosana, Lic. Ludevid Florencia.
® Régimen de dictado y carga horaria semanal: Cuatrimestral de 4 horas semanales

Modalidad de cursada: Integrada

Fundamentacion:

Esta asignatura tiene como objetivo 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 biolégico del que se trate y cudles serian las posibles consecuencias de sus carencias o
excesos. Se dictara desde un enfoque multidisciplinario, ya que se considera que, desde el mismo,
las/os profesionales podran desarrollar mas eficazmente las acciones basicas en la promocion de la

salud y en la prevencion de enfermedades al igual que en su tratamiento.

No solo se contempla el aspecto nutritivo de la alimentacidn, sino que también ubica al alimento
como un elemento de integracién social. En este Ultimo aspecto, la materia no solo se centrara en
la implicancia que tiene la alimentacion en lo que respecta a la identidad cultural de una sociedad
sino también en la conformacion de las/os sujetas/os como integrantes de un grupo social
determinado. En otro sentido, se introducird a las/os alumnas/os en conceptos basicos sobre “El
arte de curar a través de los alimentos”, que es una tradicional concepcidn de la Dietoterapia, la
cual surge de la unién entre la salud y la alimentacién. En ella se promueve la utilizacion de los
alimentos no solo con una mirada preventiva y protectora sino sobre todo vistos con fines
terapéuticos. Es en esta seccidén del dictado de la asignatura se trabajara sobre el analisis de los
diferentes planes de alimentacion que corresponden al tratamiento de ciertas patologias.

La asignatura presenta como objetivo general acercar las/os alumnas/os a los conocimientos
basicos relacionados con las adaptaciones y cuidados en la alimentacidon que se deben considerar

cuando existen disfunciones organicas o sistémicas de diferente indole. A su vez se pretende que
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las/os estudiantes desarrollen un rol activo y comprometido en la formulacidén de problemas y en
la toma de decisiones vinculadas al quehacer profesional de enfermeria que permitan potenciar la
eficacia en la prevencion, la recuperacion y la rehabilitacion de la salud. Con respecto a otras
materias de niveles mas avanzados en la carrera, Nutricidn aporta conocimientos sobre las
diferentes funciones nutritivas de los alimentos, su digestién, metabolizacién y utilizacidn, que
serdn necesarios en los distintos talleres de practica profesional. También las/os estudiantes
aprenderan a reconocer los riesgos vinculadas a una incorrecta manipulaciéon o conservacion de los
alimentos como también cudles son las posibles vias de alimentacién y el manejo particular que
requiere cada una de ellas. En la segunda parte de la cursada las/os alumnas/os podran identificar
los alimentos adecuados y sus preparaciones como asi también aprenderan la justificacion de esta
seleccion, lo que permitird pensar en la manera de optimizar el tratamiento integral en las

diferentes patologias y asi mejorar el prondstico en la salud de las/os sujetas/os enfermas/os.

Objetivos

Que las/os estudiantes logren:

* Comprender la importancia que tiene para la salud de una persona realizar una alimentacién
completa, suficiente, armodnica y adecuada.

* Conocer las caracteristicas que tiene la alimentacion en las distintas etapas bioldgicas.

* Interpretar el valor nutritivo de los alimentos y generar conciencia sobre la implicancia de una
correcta seleccion y combinacién de los mismos para la nutricion humana.

* Adoptar una conducta activa e investigativa.

* Aprender sobre el correcto manejo de los alimentos y los riesgos de enfermedades transmitidas
por los mismos a fin de preservar su valor nutritivo y prevenir su contaminacién respectivamente.
* Comprender y analizar la situacién alimentaria-nutricional nacional en la actualidad. Relacionarla
con el contexto mundial y con el concepto de soberania alimentaria.

* Reconocer cuales son sus incumbencias y responsabilidades en los cuidados alimentarios de la
comunidad en la que desarrolla su actividad laboral.

* Entender a la alimentacion saludable como estrategia esencial en la prevencidn de enfermedades
y a la dietoterapia como herramienta imprescindible dentro del tratamiento cuando se trata de
curar o mejorar el pronéstico de una enfermedad.

* |dentificar los cambios que se deben realizar en la alimentacién para brindar a personas con

patologias prevalentes y en situaciones especiales de salud las adaptaciones dietéticas necesarias
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para su afeccidn particular, siempre considerando al paciente como sujeta/o en toda su integridad
y no solo haciendo énfasis en la enfermedad que lo aqueja.

* Desarrollar habilidades y destrezas en la administracién de diferentes alternativas de
alimentacion.

* Estimular su interés desde la enfermeria por el cuidado dietético nutricional en varios aspectos:
promocién de la salud, prevencién de la enfermedad, instrumento terapéutico eficaz y método de
ayuda para combatir y mejorar la enfermedad en general.

* Entender a la interdisciplina como la estrategia mas conveniente para abordar el cuidado de la
salud y se reconocerla como un eslabén fundamental dentro de esta cadena de trabajo compartido,
tomando conciencia de que conocer acerca de las otras disciplinas, en este caso Nutricidn, es
fundamental para poder tomar parte mas comprometidamente con el rol que le toca desempeiiar.
* Adquirir nuevas terminologias que hacen a la especificidad de su profesidn

* Conocer los diferentes planes de alimentacion que se administran en un hospital e identificar en
qué situacidn se utiliza cada una de ellas.

* |dentificar las patologias prevalentes en la comunidad y reconocer en la dietoterapia adecuada a

ellas, un instrumento terapéutico eficaz.

Contenidos Minimos

Importancia de la nutricién en la salud del ser humano. Valoracion del estado nutricional y célculo
de peso ideal. Concepto de energia. Calculo de su requerimiento y formas de utilizacion. Distintos
nutrientes, su metabolizacién y funciones.

Alimentos de consumo habitual. Sustancias que benefician o perjudican la salud. Cambios
anatémicos y fisioldgicos en los distintos momentos evolutivos y sus requerimientos nutricionales.
Cuidados nutricionales del binomio madre-hijo. Importancia de la lactancia materna.

Concepto de dietoterapia y sus implicancias en el tratamiento global del paciente. Caracteristicas
fisicas y quimicas del plan de alimentacién. Técnicas dietéticas en la coccién de los alimentos.
Posibles vias de alimentacién. Nutricidn enteral. Nutricidn parenteral. Dietoterapia en situaciones
particulares: patologias digestivas, patologias metabdlicas (dislipemias, diabetes, obesidad)
patologias cardiacas, y renales. Dietoterapia en situaciones especiales: Sindrome febril,
deshidratacién, Cancer, HIV. Desnutricion. Dietoterapia en pacientes con alteraciones prevalentes.
Programas de educacién nutricional.

Contenidos Tematicos por Unidades

Unidad 1: Introduccion a la nutricion
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Conceptos y definiciones fundamentales. Historia de la nutricién. Conceptos: Nutricién y

alimentacién. Tiempos de la nutricién. Régimen normal.
Unidad 2: Macronutrientes y agua

Hidratos de carbono: Importancia nutricional. Clasificacién. Estructura. Funciones. Digestién,
absorcién y metabolismo. Efecto ahorrador de proteinas. Fibra dietética. Proteinas: Importancia
nutricional. Fuentes. Clasificacidn, estructura y funciones. Digestidn, absorciény metabolismo.
Lipidos: Importancia nutricional. Fuentes. Clasificacion 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.

Unidad 3: Energia

Energia: Concepto. Formas de utilizacion. Tasa metabdlica basal. Gasto energético en reposo. Gasto
energético total. Evaluacién del estado nutricional: concepto de Peso actual, Peso ideal e indice de
masa corporal. Evaluacién del estado nutricional.

Unidad 4: Micronutrientes

Minerales y Vitaminas: Concepto, Fuentes. Funciones. Requerimientos nutricionales

Unidad 5: Alimentos

Funciones del alimento: El alimento visto como integrador social, estimulo emocional y vehiculo de
sustancias nutritivas. Clasificacion de los alimentos segun su funcidon nutricional: energéticos,
reguladores y pldsticos. Grupos de alimentos basicos: Ovalo de la nutricién saludable, aportes de
cada grupo y raciones adecuadas de cada uno de ellos. Leyes de la alimentacién

Unidad 6: Nutricion en las distintas etapas bioldgicas

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

Lactancia: Fisiologia mamaria y produccion lactea. Composicion quimica de la leche humana.
Ventajas del amamantamiento. Contraindicaciones de la lactancia. Alimentacién complementaria y
suplementacion. Hospital Amigo de la persona gestante y el Nifo. Bancos de leche humana
*Alimentacion complementaria oportuna.

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

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

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

Unidad 7: Manipulacion e higiene alimentaria

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

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

Unidad 8: Derecho a la Alimentacion, Soberania y Seguridad Alimentaria

Conceptualizacion, definicién de agroecologia: su impacto en la salud humana y ambiental.
Produccidn de alimentos en la Argentina. El Derecho a la alimentacién; su relacion con el derecho
a lainformaciény a la educacion. Analisis de la Ley de Etiquetado Frontal de los Alimentos.
Unidad 9: Introduccion a la dietoterapia

Definicion. Su impacto en el tratamiento de las enfermedades. Prescripcion médica. Partes de la
consulta dietoterdpica. Caracteristicas fisicas y quimicas del plan de alimentacion. Técnicas
dietoterapicas en la coccién de los alimentos.

Unidad 10: Planes dietoterapicos en pacientes hospitalizados segun capacidad digestiva y
deglutoria

Tipificacion estdndar de planes alimentarios institucionales: Régimen normal, plan liquido, dieta
licuada o procesada, plan blando. Tratamiento nutricional en patologias gastricas, intestinales y
hepaticas

Unidad 11: Dietoterapia en las patologias metabdlicas prevalentes

Diabetes: Fisiopatologia, etiopatogenia, clasificacion, tratamiento dietoterdpico en la diabetes
insulinodependiente, insulinoterapia, diferentes insulinas y su relacién con la dietoterapia,
medicamentos orales, clasificacién, mecanismo de accién y su relacion con la dietoterapia.
Hipoglucemias tratamiento (paciente ambulatorio e internado). Cetoacidosis tratamiento
(tratamiento ambulatorio e internado). Obesidad: Definicién. Clasificacién. Diagndstico su relacion
con la diabetes, hipertension arterial, infarto agudo de miocardio. Tratamiento dietoterapico.
Dislipemia: Clasificacion. Tratamiento dietoterapico. Insuficiencia renal Aguda: Plan Hipoproteico.
Insuficiencia renal crénica: Didlisis. Tratamiento dietoterdpico

Cardiopatias e Hipertension: Tratamiento dietético, clasificacién del plan hiposddico.
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Unidad 12: Patologias que requieren refuerzos alimentarios

Bases del plan hipercalérico e Hiperproteico. Desnutricién: Su tratamiento dietoterapico.
Enfermedades oncolégicas y HIV: Su tratamiento dietoterapico

Unidad 13: Soporte Nutricional

Definicién de soporte nutricional enteral y parenteral. Concepto de desnutricion hospitalaria.
Indicaciones y contraindicaciones. Vias de acceso, pautas y métodos de administracion. Férmulas

Nutricionales. Complicaciones devenidas del Soporte.
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Propuesta pedagdgico- didactica:

Las clases se realizan de forma integrada, existiendo clases virtuales y presenciales durante la
cursada. Las mismas seran de caracter tedrico expositivo y se ofrecerdn actividades de resoluciéon
practica sobre los temas abordados

El equipo docente de la asignatura brindara a las/os estudiantes una recopilacion bibliogréfica que
serd de lectura obligatoria, clases en soporte a través de videos explicativos, encuentros virtuales
sincrénicos eventuales NO OBLIGATORIOS y comunicacidn periddica utilizando las redes (e-mail y
WhatsApp).

Cada semana los estudiantes podran observar una nueva pestafia en el aula virtual con todo el
material de tema del momento como las presentaciones, la ejercitacién no obligatoria de repaso
como también algunas actividades obligatorias que permitiran aprobar el desarrollo virtual de la

materia, a su vez se les ofrecera un foro para realizar las consultas que se presenten.

Régimen de aprobacidn
e Las/os estudiantes tendran disponibles 4 tareas obligatorias en el aula virtual, que deberan
ser aprobadas con nota igual o mayor a 4 para aprobar la materia. Para las mismas contardn
con 3 intentos y se tomara la nota mas alta.
¢ Se realizaran dos examenes parciales presenciales (con sus respectivos recuperatorios en
caso de necesidad). Cada instancia de examen se aprueba con el 60% respondido

correctamente lo que equivale a un 4 de nota.

* En cada clase presencial se tomarad asistencia debiendo cada estudiante cumplir con el

75% de la misma.

Para aprobar la materia:




®
B B Universidad MNacional
ARTURO JAURETCHE

Se exige una nota igual o mayor a 4 en cada tarea obligatoria del campus, lo mismo que en cada
uno de los dos parciales o en sus recuperatorios y cumplir con el 75% de asistencia a las clases

presenciales. La nota final surge del promedio de las instancias de parcial o recuperatorio.

Para alcanzar la promocidn:

Se exige una nota igual o mayor a 4 en cada tarea obligatoria del campus, ademas cumplir con el
75% de asistencia a las clases presenciales y tener un promedio igual o mayor a 7 entre las notas de
los 2 parciales o sus recuperatorios. (La nota lograda en cada evaluacion no puede ser menor a 6,
por ejemplo, si tiene 8 y 6 en sus examenes, que el promedio es 7 y se promociona. Si se obtuvo
como notas 9y 5 aprueba la cursada pero no promociona).

Podrdn recuperar su parcial quienes tengan ausente justificado, quienes hayan desaprobado o
guienes hayan obtenido una nota entre 4 y 6. Cabe mencionar que la nota lograda en el
recuperatorio anula a la de su respectivo parcial.

Quienes obtengan la regularidad mediante la aprobacién de la cursada pero no alcancen la
promocién de la materia, deberdn rendir un Examen Final segun lo establecido en el Reglamento

Académico.



