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Este libro constituye un abordaje comprensivo de los aspec-
tos fisiologicos y fisiopatologicos mas relevantes, la terapia
alimentaria y el uso dietético mas adecuado a cada especia-
lidad médica, cubriendo asi todas las areas terapéuticas. La
primera seccion trata de la planificacion clinica, el cuidado
centrado en el paciente, la toma de decisiones clinicas y el
desarrollo de la practica clinica, basandose en las eviden-
cias. La segunda seccion trata la practica clinica avanzada
y describe detalladamente 18 condiciones clinicas o areas
dietéticas: el control de entrada de alimentos y absorcion
de sustancias nutritivas, interacciones nutrientes-medica-
mentos, la alergia a los alimentos, intestino irritable y el

cancer colorrectal, el sindrome de intestino corto, la nutri-
cion enteral, la nutricion parenteral, desarreglos en termo-
rregulacion, la nutricion y la enfermedad hepatica, el virus
de inmunodeficiencia humana, las curas paliativas, la en-
fermedad renal, la diabetes, la obesidad, las enfermedades
cardiovascular y cerebrovascular, las condiciones neurologi-
cas y la salud mental. Cada capitulo concluye con una sec-
cion sobre posibles descubrimientos futuros en cada espe-
cialidad, proporcionando ideas en los temas mas candentes,
lo cual convierte este texto en esencial para todo el que
desee trabajar en el terreno de la dietética y la nutricion
clinica.
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Al igual que sus precursores, la séptima edicion de Dimen-
sions of Food anima a los lectores a convertirse en partici-
pantes interactivos en el entendimiento de las propiedades
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fisicas, quimicas y funcionales y estructurales de compo-
nentes de alimentos, incluidos la conexion entre la prepa-
racion concienzuda de alimentos, su palatabilidad y comer
sano. Con una riqueza de preguntas, cartas para completar
y ejercicios practicos, permite a los lectores explorar y de-
sarrollar un entendimiento mas profundo de los alimentos y
la forma en que podran maximizar cada una de sus propias
experiencias culinarias. La primera parte conduce a los lec-
tores por el tratamiento y manipulacion de los alimentos,
desde el punto de vista alimenticio, palatabilidad, salud,
nutricion y la tipologia del tratamiento. La segunda parte
proporciona un nimero de demostraciones y ejercicios que
ayudaran a desarrollar un entendimiento basico de las pro-
piedades funcionales y estructurales de una variedad de
grupos de alimentos, que incluyen almidones, frutas y ver-
duras, huevos, lecheria, carne, volateria, pescado, grasas y
aceites, azlcares y productos al horno. La tercera parte
centra su atencion sobre la conveniencia moderna de coci-
na microondas, detallando procedimientos eficaces para
cocina, nueva calefaccion y descongelacion. La cuarta par-
te da a los lectores la oportunidad de aplicar creativamente
los principios de seleccion de los alimentos para preparar
comidas que, personalmente, nutritiva y practicamente,
les satisfagan. El libro se ha disefiado con paginas perfora-
das, un espacio suplementario para lecciones especializa-
das y para que el usuario introduzca sus propias referencias
personalizadas.
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