
 

 

 

CURSO OPTATIVO “ALIMENTOS SIN GLUTEN Y MANEJO CLÍNICO” 

PROGRAMA 

I.​ Nombre de la Unidad Curricular Optativa: Alimentos sin gluten y manejo 
clínico. 

II.​ Ubicación en el Mapa Curricular: segundo semestre. 

III.​ Créditos: 5 

IV.​ Carga horaria: 40 horas.  

V.​ Cupo Máximo: 20 

VI.​ Perfil: Se recomienda conocimientos previos vinculados a las unidades 
curriculares Diseño de Alimentos y Nutrición Clínica II. 

VII.​ Departamento/s o docentes responsables: Departamento de Alimentos 
(Silvia Gigante) y Departamento de Nutrición Clínica (Marina Moirano). 

VIII.​ Objetivo General: Profundizar en el conocimiento de una alimentación libre 
de  gluten   a través de la adquisición de herramientas tanto para el abordaje  clínico 
de pacientes celíacos y/o con trastornos vinculados al gluten como para el 
desarrollo y análisis de alimentos aptos. 

IX.​ Objetivos Específicos: 

-​ Conocer las prolaminas de cereales, gluten, y las técnicas utilizadas para la 
detección del mismo, así como los diferentes ingredientes/coadyuvantes empleados 
para la sustitución del gluten.  

-​ Ahondar en los aspectos normativos de los alimentos libres de gluten. 

-​ Analizar las características sensoriales, nutricionales y microbiológicas de los 
alimentos y/o preparaciones libres de gluten.  

-​ Aplicar el proceso de atención nutricional en clínica a pacientes  celíacos y/o 
con trastornos vinculados al gluten (niños y adultos). 

X.​ Contenidos: 

Módulo 1: Nutrición Clínica. 

Epidemiología de la Enfermedad celíaca: prevalencia, diagnóstico, evolución 
histórica, particularidades del diagnóstico en niños y adultos, tratamiento. Otros 

 



 

trastornos vinculados al gluten o al trigo: nuevas definiciones. Diagnóstico y 
tratamiento. 

Profundización en Nutrición en enfermedad celíaca: Abordaje del tratamiento 
nutricional de otros trastornos vinculados al gluten/trigo. Testimonios de pacientes 
celíacos visualizando principales dificultades encontradas para adherir al plan. 
Manejo práctico de la dieta libre de gluten en niños y adultos. El rol del Licenciado 
en Nutrición en la atención de pacientes celíacos e intolerantes al gluten.  

Módulo 2: Alimentos.  Importancia tecnológica del gluten. Técnicas de detección de 
gluten.  Aspectos  normativos del etiquetado de alimentos sin gluten. Alimentos sin 
gluten disponibles en nuestro país. Buenas Prácticas de Manipulación de alimentos 
libres de gluten. Contaminación.  Mezclas de harina. Agentes mejoradores de 
textura, hidrocoloides, otros ingredientes empleados para la sustitución del gluten. 

XI.  Metodología:  

La modalidad será híbrida (encuentros presenciales y clases grabadas). La 
asistencia a los encuentros presenciales será obligatoria.  
Los contenidos se abordarán a través de clases teóricas, discusión de casos 
clínicos, prácticos de laboratorio, análisis de artículos científicos y plenarios de 
discusión.  Los estudiantes asistirán a una Policlínica de atención especializada en 
enfermedad celíaca, donde observarán la atención de los pacientes acompañando 
al Licenciado en Nutrición a cargo del Servicio.  
Se propondrán 2 actividades prácticas grupales, cuyos productos serán entregados 
al equipo docente y algunos también serán presentados en actividades plenarias.   
​
XII. Evaluación:  
La ganancia de la materia se  alcanzará  mediante 2 instancias de evaluación 
sumativa obligatorias, que consisten en la elaboración de productos grupales. 

Se trabajará en grupos de 4 integrantes para realizar las siguientes actividades:  

ACTIVIDAD PRÁCTICA 1: entrega y presentación de casos clínicos vistos en 
Policlínicas (50%) 

ACTIVIDAD PRÁCTICA 2: Trabajo en el diseño de un alimento modificado (pan o 
pasta) teniendo en cuenta el uso de algún hidrocoloide y el contenido de fibra de 
la preparación. (50%) 
​
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