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LICENCIATURA EN NUTRICION
Departamento de Ciencias de ia Salud

1. PLAN DE ESTUDIO
"1.1. Denominacioén de la carrera: LICENCIATURA EN NUTRICION.

1.2. Denominacion del titulo que otorga:

Los estu&iantes que acrediten la aprobacion de todas las asignaturas y demas
requisitos erxigidos por la reglamentacion recibiran el titulo de grado de
LICENCIADO/A EN NUTRICION, expedido por la Universidad Nacional del
Alto Uruguay. ' '

1.3. Modalidad: Presencial

1.4. Duracién en anos: 5 afnos
1.5. Localizacion: San Vicente, Misiones, Argentina.

1.6. Carga horaria total de la carrera: 3584 horas reloj, discriminadas segun
el siguiente detalle

Ly s AR EY a.se

: | . ; Carga horaria
_ BLOQUES CURRICULARES Numero de matelrlas (hs reloj)
Bloque 1: Formacion basica 9 1024
Bloque 2: Formacion profesional 32 B 1760
Blogue 3: Practica Profesional : '
Supervisada _ 3 ] AED
Total - 44 - ' 3584

1.7. Fundamentacion de la Carrera

La alimentacion y la nutricion son componentes esenciales de la salud,
el bienestar, la calidad de vida y el desarrollo humano y social de fa poblacion,
que desde un enfoque'integral promueve el acceso y ejercicio del derecho a

una ciudadania plena para toda la poblacion.

Nuestro pais y nuestra provincia han experimentado en los dltimos anos
cambios demograficos, epidemiolégicoé y alimentarios producto de
transformaciones sociales y econdmicas mas amplias que modificaron los

P eglilos de vida, el espacio urbano, las formas de enfermar, las valoraciones y
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percepciones de la salud y la enfermedad. Asistimos a un estadio avanzado de
transicion caracterizado por la mayor prevalencia de enfermedades cronicas no
transmisibles, de un envejecimiento poblacional, asi como en algunos espacios
del pais y la region conviven con los déficits alimentarios, una mayor
disponibilidad de alimentos de baja densidad nutricional y alto valor calérico. Es
por ello que, fa promocion de la salud ha fortalecido sus acciones centradas en
los estilos de vida. .

El espiritu que abona el planteamiento del presente plan de estudios
asume la problematica de la salud-enfermedad-atencién y cuidado como
expresion de las condiciones de vida de diferentes grupos de poblacion,
comprendiendo las relaciones entre éstas y los procesos sociales generales
junto con, las demandas de reestructuracion y cambio en las politicas de salud,

exigiendo conceptualizaciones mas integrales y de mayor potencia explicativa.

Para alcanzar tal propdsito se posiciona a la epidemiologia y sus
saberes subsidiarios, como ejes centrales en el planteo curricular del presente
plan de estudio. Ello responde al objeto de estudio de la epidemiologia: los
problemas de salud-enfermedad-atencion y cuidado a nivel colectivo,

entendiendo lo colectivo no como la adicion de unidades individuales.

En este escenario local, nacional y regional, que precipitan
problemé'ticas alimentarias y nutricionales particulares, coyunturales y cronicas,
demandan un rol central para la seguridad y soberania alimentaria justificando
la participacién de Licenciados en Nutricion por ser éstos un recurso humano
con formacion especifica competente y que a través de la construccion de
espacios transcidisciplinarios operen como promotores de cambio.

La particularidad del perfil de! Licenciado en Nufricion que se persigue
en esta propuesta se abona en la necesidad de generar un cambio en la forma
de mirar, conocer y actuar en las problematicas alimentarias y nutricionales de
los grupos poblacionales, a partir del reconccimiento y respeto de la
complejidad inherente a los procesos concretos de la naturaleza, de la
sociedad y de la historia, haciendo faco en la investigacion, estudio y el




Esta mirada de la formacion del profesional Licenciado en Nutricion
exige necesariamente el abordaje del proceso salud-enfermedad, requiere la
formacion de profesionales en las distintas areas, competentes para el trabajo
multidisciplinario, con una vision integral del ser humano, con capacidad de
interactuar con especialistas en otros ambitos de accion, y aunando los

esfuerzos con espiritu cooperativo para el logro de los objetivos.

Se busca una ensefianza de 'iés ciencias practicas; con vivencias en
terreno, con oportunidades de llevar lo aprendido en aula a la comunidad,
actuando con una mirada vy accionar critico reflexivo, incorporande a la
formacion profesional el area de emprendedurismo enfocado a una actitud
profesional proactiva y creativa de su entorno, especializado en saber ver y

actuar en la problematica de la comunidad donde se inserte el profesional.

Las zonas del Alto Uruguay y centro de la provincia de Misiones
ostentan el mayor crecimiento demografico de la década: la mencionada
Region, con 198.639 habitantes estimados al afio 2016, representa el 16,50%
del total de la provincia de Misiones, presentando un crecimiento en los Gltimos
6 afios del orden del 10,3%, muy superior a la media provincial y nacional. En
este contexto, la necesidad. de atencion en el area de la salud se ha vuelto
cada vez mas especializada, ya que la atencion médica es solamente un
porcentaje dentro de la atencion de saiud de la comunidad y aunque
importante, es insuficiente, por cuanto por si misma crea la necesidad de
contar con otras ramas de atencion a la salud con la finalidad de complementar
la actividad médica ya existente. La atencion en el area de Nutricion, tanto en el

sector publico como el privado, es insuficiente en toda la region.

En el caso especifico de la Regi6n del Alto Uruguay, el mapa econémico
- empresarial se caracteriza por la presencia de un numero importante de
minifundios orientados en su mayoria a la agricultura de subsistencia,

sobresaliendo una incipiente industrializacién, mas acentuada al sur de la

Region, ante la presencia de cultivos e industrias vinculadas con la produccion
de yerba mate, té, por ello la regién necesita y la Universidad desarroflara un

profesional nutricionista para el sector industrial, quien como parte de un
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equipo multidisciplinario tiene la capacidad de participar y desarrollar tareas
claves en materia de desarrolio de productos, control de calidad, etiquetado

nutricional, educacion y capacitacion.

El Plan de Estudios aborda el hecho alimentario-nutricional en cada una
de sus facetas biologicas, psicologicas y sociales, delineando un profesional
con multiplicidad de conocimientos que posibilitan su insercién laboral en una

pluralidad de ambitos de accién.
1.8. Objetivos

e Asumir un pensamiento critico y reflexivo en tormo a las problematicas de fa

nutricion y alimentacion.

¢ Promover procesos de cambios de habitos alimentarios, en la promocion y
el fortalecimiento de la salud, la prevencion de enfermedades y el

tratamiento en la poblacion en general.

e Facilitar una formacion humanistica y ética, cientifica y técnica que le

permita al egresado actuar con idoneidad y eficiencia.

o Otorgar, a los futuros profesionales Licenciados en Nutricion, conocimientos
basicos sobre empredurismo, marketing, calidad de servicio y equipo de

salud.

o Actuar con idoneidad y eficiencia en el campo de la nutricion y la
alimentacion. |

» Desarrollarse en servicios publicos, privados, comunitarios y en medios de
comunicacion, actuando en forma dinamica y procurando la actualizacion

permanente.

o Conocer el contexto socio - econdmico zonal y del pais con sus problemas
prioritarios, perfil epidemiologico y las politicas de salud y las politicas

alimentarias.

Fortalecer los procesos academicos de caracter interdisciplinario.
Desarrollar competencias para la elaboracion y/o ejecucion de P!an_es /

i ;\: rogramas referidos a temas de ﬂUtl"iCiéﬂ, de pautas culturales alimentaria S,
\
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etc. tendientes a mejorar los fivéles de salud y ia calidad de vida de la

poblacién destinataria, entre otros.

e Impulsar la participacion activa en los procesos de cambio, y estimular la

formacion de lideres.

o Insistir en el estudio del proceso salud/enfermedad en la familia' y la
comunidad, con enfoque interdisciplinario buscando una efectiva
articulacidon entre los formadores y efectores del recurso humano.

o Resolver de manera competente y oportuna, individuaimente o
conformando equipos de trabajo, la elaboracion de diagnosticos, analisis y

resolucion de casos referidos a la problematica alimentaria y nutricional.

o Desarrollar habitos de. estudio e investigacién con actitud cientifica y
permanente, a fin de producir, enriquecer, profundizar y difundir los

conocimientos referidos a los problemas alimentarios y nutricionales.

o Apropiarse de las herramientas que posibilitan resolver idéneamente
situaciones vinculadas a su ambito profesional, utilizando los recursos

tecnolégicos y metodolégicos disponibles mas apropiados.

« Fomentar la formacion del profesional con una mirada humanista, con
responsabilidad ética y social.

1.9. Requisitos de ingreso a la Carrera

Para ingresar en |a carrera el aspirante debera cumplir con lo establecido en el
articulo 7 de la Ley Nro. 24521 acreditar el nivel secundario completo y
excepcionalmente, los mayores de VEINTICINCO (25) afios gue no retnan esa
condicién podran ingresar mediante la aprobacion de las evaluaciones que
para fa! fin se establezcan segun la nomativa vigente que establezca ia

Universidad.




1.10. Requisitos para la obtencion del Titulo:

Para obtener el titulo de Licenciado en Nutricion de Ia
Universidad Nacional del Alto Uruguay ‘el alumno debera acreditar la
aprobacion del total de maierias del Plan de Estudio (44 materias, 3584
horas).

2. CARACTERISTICAS DEL TITULO QUE OTROGA
2.1. Campo Profesional

El Licenciado en Nutricion desarrollara competencias para el desarrollo

profesional en los siguientes campos profesionalés:

o Desempefo en consultorios, centros de salud, hospitales, clinicas, centros
de actividad _fisica. equipos deportivos de alto rendimiento, hogares de
nifos, establecimientos geriatricos. ' '

o [ndustrias y empresas alimentarias, industrias farmaceéuticas, laboratorios
de control de calidad de alimentos. '

o Organizaciones en. las que se efectien servicios alimentarios: hospitales,
clinicas, comedores escolares, - universitarios, industriales, catering,
establecimientos geriatricos, hogares de nifios, centros penitenciarios,
servicios gastronémicos en general. ]

o Instituciones  de investigacion, universidades, establecimientos

asistenciales, empresas, organizaciones cemunitarias.

o Instituciones publicas o privadas donde se planifiquen o elaboren politicas

alimentarias y de salud.

2.2. Perfil de los Graduados

El Licenciado en Nutricion es un profesionél universitario con
capacidades, saberes, habilidades, sélidos principios éticos, base cientifica y
aptitudés. que le permiten actuar con responsabilidad, social y contribuir con

/--nuevos conocimientos para: la promocién, proteccion, tratamiento y

{ehabilitacién de las problematicas alimentario-nutricionales en las personas y
?:?3'\ » . 8




las poblaciones. Esta formado para desémpefiarse en ambitos como: salud,
desarrolio social, medic ambiente, economia, industria alimentario-nutricional,
educacion y comunicacion social, contribuyendo a promover, prevenir,

mantener y mejorar la calidad de vida de las personas.

Perfecciona destrezas para la proyeccion y ejecucion de intervenciones .-

que optimicen el estado alimentario y nutricional, adecuandose-a la realidad del
&

contexto.

Presenta aptitudes para el manejo y control higiénico y nutricional de los
alimentos en todas las etapas de la cadena alimentaria, desde la produccion

hasta el servicio, ya sea en comunidades sanas o enfermas.

‘Muestra predisposicién hacia el trabajo grupal y participativo en equipos

inter y multidisciplinarios.

Se constituye en un profesional con motivacion, capacidad innovadora y

actitud reflexiva a los fines de trabajar para la adquisicién, transmisién vy

expansion del conocimiento cientifico, con rigor metodolégico, habitos para el

aprendizaje continuo.

Se desempefia con sensibilidad humana y social, valores éticos y

morales, a los fines de actuar para el bien del individuo y de fa poblacién.

El perfil del profesional universitario de hoy apuesta a un diplomado
capaz de resolver problemas, adaptarse a nuevos procesos y nuevas
tecnologias, con una gran dosis de creatividad y una firme predisposicion hacia

la educacion a lo largo de la vida.

2.3. Alcance del titulo

El Licenciado en Nutricion desarrollara competencias para:
- Disefiar, prescribir y evaluar planes alimentarios, en individuos y

poblaciones, segun prescripcion o diagndstico medico.




- Disefiar, prescribir y evaliidr planés alimentarios con el fin de promover
" Ja salud y prevenir el riesgo de contraer enfermedades.

~  Evaluar la situacion alimentario-nutricional a nivel individual y/o
poblacional disefiando y Qtiiizando instrumentos especificos. _

—~ Ejercer como profesional responsable de los servicios de alimentacion y
nutricién en Instituciones publicas, privadas o de fa seguridad social en
todos los ambitos municipal, provincial o nacionai "

— Asesorar desde la perspectiva nutricional en el desarrollo, aplicabilidad y
formas de consumo de productos alimenticios y/o alimentos para fines
especiales. '

~ Participar en la ;jlanificacién, organizacion, monitoreo y evaluacion de la
intervencion alimentario nutricional en politicas, planes y programas

vinculados con la seguridad alimentaria y nutricional de la poblacion.

3. ESTRUCTURA CURRICULAR
3.1. Estructura Curricular Adoptada

Las asignaturas contenidas en los Planes de Estudios se clasifican por Bloques

curriculares:

1. FORMACION BASICA: comprenden los conocimientos de los' procesos
basicos de la ciencia de la nutricion relacionados con los aspectos bio-
psico-sociales y éticos que sustenten la formacion profesionai. incluye el
estudio del ser humano, los fundamentos basicos de alimentacion y
nutricion, herramientas conceptuales y metodolégicas para la adquisicién y
comunicacién del conocimiento. B

2. FORMACION PROFESIONAL: comprende los conocimientos teoricos,
metodolbgicos, bioéticos e instrumentales especificos de la disciplina
necesarios para su aplicacion integral en las distintas areas de practica
profesional. Abarca el estudio de los alimentos, Ia alimentacién y nutricion
en los diferentes ciclos de la vida, el tratamiento nutricional de las

enfermedades, el abordaje de la nutricién comunitaria, las herramientas de

10
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administracion y gestic’:n dé'_cfijéi‘}l;izééiones y pi‘ogramas y la educacion
_alimentario-nutricional como estrategia de prevencion y tratamiento.
IAdemas comprende el desarrollo de un trabajo final integrador aplicando las
herramientas basicas del método cientifico.

Asimismo, esta area de fbrmaciOn proporciona una oferta de asignaturas
electivas seleccionadas de acuerdo a las demandas sociales y laborales, a
fin de profundizar y actualizar laxformacion del estudiante de acuerdo al
perfit del egresado. \

. PRACTICA PROFESIONAL SUPERVISADA: Constituyen experiencias de
aprendizaje en terreno, orientadas a pdsibilitar la integracion entre los

conocimientos tedricos y el ejercicio de la profesion. De esta manera se

garantiza la adquisicion y consolidacion de habilidades y destrezas para el

‘desarrollo de las capacidades profesionales. Promueven el desarrolio del
pensamiento critico, la aplicacion de lenguaje técnico, la integracion al
equipo de trabajo y una actitud ética en la relacion del futuro profesional con

el paciente y la comunidad.

3.1.1 Codificacion de las asigjnaturas

El cadigo esta compuesto por un namero.

BLOQUES CURRICULARES Numero de materias | C2792 h"r’:lgja) ihe
Bloque 1: Formacién basica 9 1024
Blogue 2: Formacion profesional 32 1760
Blogue 3: Practica Profesional Supervisada 3 800
Total 44 3584

Curricular

3.1.2 Distribucion del total de Asignaturas sobre la Estructura

BLOQUE CURRICULAR

UNIDAD CURRICULAR

1| Anatomia y Fisiologia

Bloque 1:

2 | Bioguimica de la Nutricion

Formacién basica

| 31 Nutricion

11




| Antropologia Alimentaria

Cultura Universilaria

Lectura v Escritura Académica

Portugués

Salud Colectiva

W0 |~ O

Informatica

113

Economia Regional y' Alimentaria

14

Psicologia alimentaria

15
22

 Bioestadistica y Epidemiologia

Fisiopatologia

29

Etica Profesional

34

Marketing y Recursos Humanos

35

Metodologia de la investigacion

Blogue 2:
Formacion profesional

10

Técnica Dietética y Arte Culinario

11

Microbiologia de los alimentos

12

Nutricion Materno Infantil

16

Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

17

Legislacion Alimentaria

18

Nutricién en Salud Pablica

18

Evaluacion Nutricional

20

inglés

21

Dietoterapia

23

Comercializacion y distribucion de alimentos

24

Programacion y Proyectos Comunitarios

125

Técnica Dietoterapica

26
27

Gestion en Servicios de Alimentacion

Nutricion vy didactica

28|
30

Fisiopatelogia y dietoterapia del Nifio

Educacion Terapéutica en Pacientes Crénicos

31
{

Nutricion en Discapacidad y Gerontologia

{32

Talier de emprendedurismo

(33

Educacion Alimentaria Nutricional y Comunicacion

36

Politicas Alimentarias y Nutricion comunitaria

37

Nutricion Enteral y Parenterai

38

Medicamentos y Nutricion

39

Desarrollo empresarial regional

Electiva 1: Investigacion y Desarrollo

1 40

Electiva 2: Nutricién Deportiva

41

Taller de Trabajo Final

Bloque 3:
Practica Profesional
~ Supervisada

42

Practicas Comunitanas

43

Practicas de produccion

44

Practicas Clinicas

12




3.2. Plan Analitico de las Carreras

Codigo] TPO | UNIDAD CURRICULAR G ]
PRIMER ANO
; Anuales
1 B__|Anatomia y Fisiologia i 4 128
2 | B |Bioguimica de la Nutricién -[ 3 96
3 B | Nutricién | 4 128
Primer Cuatrimestre
4 B__|Antropologia Alimentaria 3 48
5 B __ [Cultura Universitaria 2 32
6 B [Lectura y Escritura Académica 2 32
Segundo Cuatrimestre
7 B |Portugués 2 32
8 B | Salud Colectiva 3 48
9 B |Informatica 2 32
| Carga horaria total anual 576
| SEGUNDO ANO
Anuales
10 | FP [Técnica Dietética y Arte Culinario 4] 128
Primer Cuatrimestre
11 FP | Microbiologia de los alimentos 3 48
12 FP | Nutricién Materno infantil 4 64
13 B___{Economia Regional y Alimentaria 3 48
14 B |Psicologia alimentaria 3 48
15 B |Bioestadistica y Epidemiologia 3 48
Segundo Cuatrimestre
16 Ep Br_omatologia y Tecnologia de los 4 64
Alimentos
17 FP | Legislacion Alimentaria 3 48
18 | FP_ {Nutricion en Salud Publica 3 48
19 FP | Evaluacion Nutricional 4 64
20 FP |Inglés __ 3 48
Carga horaria total anual 656
TERCER ANO
Anuales
21 FP |Dietoterapia 4 128
22 B |Fisiopatologia 4 128
Primer Cuatrimestre
Fp Cpmercializacién y distribucion de 4 64
alimentos
13




24 Fp | Programacion y Proyectos Comunitarios 4 64
25 FP__[Técnica Dietoterapica 5 80
Segundo Cuatrimestre
26 FP | Gestion en Servicios de Alimentacién 4 64
27 FP | Nutricion y didactica 4 64
28 FP |Fisiopatologia y dietoterapia del Nino 5 80
Carga horaria total anual 672
CUARTO ANO
Primer Cuatrimestre
29 B |Ftica Profesional | 4 64
Educacién Terapéutica en Pacientes
- i Crénicos 4 64
Nutricién en Discapacidad y
o Fi Gerontologia 4 B
32 FP |Taller de emprendedurismo 4 64
Educacion Alimentaria Nutricional y
33 F Comunicacién 4 54
34 B | Marketing y Recursos Humanos 3 48
Segundo Cuatrimestre
35 B | Metodologia de la investigacion 4 64
Politicas Alimentarias y Nutricién
& Fe comunitaria 4 64
i 37 FP _[Nutricion Enteral y Parenteral 3 48
38 FP _{Medicamentos y Nutricion 3 48
39 FP | Desarrolio empresarial regional 3 48
40 FP |Efectiva 1: Investigacion y Desarrollo 3 48
FP |Electiva 2; Nutricion Deportiva _ i
Carga horaria total anual 688
QUINTO ANO
Anuales
5 41 FP | Taller de Trabajo Final | 6 192
: Primer Cuatrimestre
: 42 PP Practicas Comunitarias 25 200
| 43 PP  Practicas de produccion 25 200
| Segundo Cuatrimestre
| 44_] PP _[Practicas Clinicas L 25 400
Carga horaria total anual 992
Carga horaria total del Plan {Horas reloj) 3584
Tipo: corresponde a la sigla del Bloque Curricular
HES: Carga Horaria Semanal
HET: Carga Horaria Total (considerando 16 semanas de clases por cuatrimestre)
14




3.3 Analisis de Congruen-'c’ias'ff-l,h

CONGRUENCIA ALCANCE DEL'TiTULO - CGNTENIDOS '

E! Licenciado en Nutricion, egresadol’a de la Universidad Nacional del Alto

Uruguay, es competente para:

DEFINICION DEL ALCANCE

UNIDADES
CURRICULARES

| RELACIONALDAS

Disefiar, prescribir y evaluar planes alimentarios, en
individuos y poblaciones, segun prescripcion o diagnostico

meédico.

1-2-3-4-5:6-7-9-10-11-12-

14-19-21-22-25-27-28-29-
30-31-33-37-38-40-41-42-
43-44

Disefar, prescribir y evaluar planes alimentarios cen el fin de
promover la salud y prevenir el riesgo de contraer
enfermedades. '

1-2-3-4-5-6-7-8--10-11-
12-14-15-18-19-20-21-22-
25-27-28-29-30-31-33-40
41-42-43-44 .

Evaluar la situacion alimentario-nutricional a nivel individual
y/o poblacional disefiando y utilizando instrumentos
especificos. '

1-2-3-4-5-6-7-8-9-12-14-
15-18-19-20-24-29-33-35-
40-41-42-43-44"

Ejercer como profesional responsable de los servicios de
alimentacion y nutricién en Instituciones publicas, privadas o
de la seguridad social en todos los ambitos municipal,

provincial o nacional.

2-3-45-6-7-8-9-10-11-13-
14:15-16-17-18-20-21-23-
265.26-29-32-33-34-36-37-
40-41-42-43-44 :

Asesorar desde la perspectiva nutricional en el desarrollo,
aplicabitidad y formas de consumo de productos alimenticios

y/o alimentos para fines especiales.

123-4.5-6-7-8-9-10-11-
12-14-15-16-17-23-29-32-
34-39-40-41-42-43

Participar en la planificacién, organizacion, monitorea y
evaluacion de la intervencion alimentario nutricional en

politicas, planes y programas vinculados con Ia seguridad

alimentaria y nutricional de la poblacion.

12-3-4-5.6.7-8-9-10-13-
15-16-17-18-20-23-24-26-
29-36-41-42-43

15




3.4 CORRELATIVIDADES
: CARGA
Cédiao | TIPO UNIDAD HORARIA CRRRELATINGS
9 CURRICULAR  [Lec Ther PARA PARA
CURSAR APROBAR
PRIMER ANO
Anuales
1 B Anatomia y Fisiologia | 4 128 |- :
Bicguimica de la
. B |Nutricién & § B ¥ i
3 B Nutricion 4 128 |- &
Primer Cuatrimestre
Antropotogia
4 B Alimentaria A 48 - ) ]
5 B Cultura Universitaria 2 32 |- -
Lectura y Escritura
8 Académica £ f =R |- -
Segundo Cuatrimestre
B Portugués 32 |- -
8 B Salud Colectiva 48 |- -
9 B informatica 32 -
: | Carga horaria total anual 576
SEGUNDO ANO
Anuales
Técnica Dietética y : .
10 FP | Adte Culinario 4 128 {1-2-3 regular | 1-2-3 aprobado
Primer Cuatrimestre
Microbiologia de los } .
1 FP alimaitos _ 3 48 |(1-2regular |1-2 aprobado
12 Fp (NuticionMatemo - |, | g4 |3requiar |3 aprobado
Infantil
Economia Regional y " _
13 B Alimentaria a 48
14 B Psicologia alimentaria 3 48 |- -
Bicestadistica y . .
15 B Epidemiologia 3 48 |8-9regular |8-9 aprobado
Segundo Cuatrimestre
Bromatologiay 10-11
16 FP Tecnoloagia de los 4 64 10-11 aprobado
: regular
Alimentas
Legislacion .
17 FP Afimantacs 3 48 | 11 regulat 11 aprobado
Nutricion en Salud
FP Publica _ B 3 48 |8 regular 8 aprobado
FP  |Evaluacion Nutricional | 4 64 {3 regular 3 aprobado
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20 |[FP |ingi¢s | 48 |- :
- Carga horaria total anual 656
TERCER ANO Tener 1° afto aprobado
Anuales
21 FP Dietoterapia 128 |10 regular 10 aprobado
22 B Fisiopatologia 128 |1 aprobado |1 aprobado
Primer Cuatrimestre
Comercializacion y _
23 FP distribucién de 64 |17 regular 17 aprobado
alimentos
Programacién y
24 FP Proyectos 64 |18 regular 18 aprobado
' Comunitarios | '
25 FP Técnica Dietoterépica i 80 |10 regular 10 aprobado
Segundo Cuatrimestre
Gestidn en Servicios 16-17
i FP lde Alimentacion o4 regular 16-17 aprobado
e 1 5-6
i 27 FP MNutricion y didactica 64 aprobado 5-6 aprobado
Fisiopatologia y
28 FP dietoterapia del Nifio 80 {12 regular 12 aprobado |
Carga horaria total anual 672
CUARTO ANO Tener 2° afio aprobado
Prirner Cuatrimestre
29 B Etica Profesional 64 |- .
Educacion
: 14 aprobado |14 aprobado 27
30 FP Terapéutica en 64
: Pacientes Crénicos 27 regular aprobads
Nutricién en
; : 21-22
31 FP Discapacidad y 64 s 21-22 aprobado
Gerontologia 9
32 O 64 |- -
emprendedurismo
Educacion Alimentaria
33 FP Nutricionai y 64 |27 reguiar 27 aprobado
Comunicacion ;
Marketing y Recursos 3 .
34 B Humanos 48
Segundo Cuatrimestre
iMetadologia de la o
35 B investigacion 64 |15 aprobado |15 aprobad
Politicas Alimentarias
36 FP y Nutricion 64 |24 requral 24 aporbado
comunitaria
Nutricion Enteral y 21.22 :
FP Parantarl 48 requiar 21-22 aprobado
pp |Medicamentosy 48 |22reguiar |22 aprobado
Nuiricion {
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Desarrollo empres:_aﬁi'al-':*' s
39 FP regional _ 3 48 (32 regular |32 aprobado
Electiva 1: '
FP Investigacion y 26 regular 26 aprobado
40 Desarrollo 3 48
P Electiva 2: Nulricion - i
_| Deportiva o
Carga horaria total anual 688
QUINTO ANO Tener 3° afio aprobado
Anuales i
41 |FP_ |Tallerde TrabsjoFinal | 6 | 192 |35reguiar |Las 43 materias
Primer Cuatrimestre '
Practicas 29-33 Todo 4° ano
42 PP e :
Comunitarias 2 | e regular aprobado
Practicas de - - 32-34-39 Todo 4° afio
43 PP :
produccidn 28 <00 reguiar aprobado
Segundo Cuatrimestre '
. - 37-38 Todo 4° afio
44
PP Practicas Clinicas 25 400 regular aprobado
Carga horaria total anual 99.2
Carga horaria total del Plan
{Horas reloj) 3564

3.5 CONTENIDOS MINIMOS DE LAS ASIGNATURAS

1. ANATOMIA Y FISIOLOGIA
Celulas y tejidos. Clasificacion, estructura y funcion. Anatomia descriptiva y
topografica de: cabeza vy cueﬁo, torax y abdomen. Sistema musculo
esquelético. Anatomia funcional de: Sistema digestivo y glandulas anexas.
Glandulas endocrinas vy exodinas. Sistema mesentérico, cardiovascular.
Aparato reproductor. Sistema nervioso central y periférico. Sistema endocrino,
renal, cardiovascular y respiratorio. Transporte de gases en sangre.
Respiracién ceiular. Metabo_lismg. Intercambio material y energético del
organismo. Fuentes de energia de la contraccion muscular. Aparato digestivo y

glandulas anexas. Sistema renal. Equilibrio acido / base.

2. BIOQUIMICA DE LA NUTRICION
Estructura atomica y clasificacion de los elementos. Materia y Sistemas

"materiales. Enlaces quimicos. Funciones quimicas inorganicas y soluciones.
18
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Reacciones de 6xido-reduccion.“Cinética-quimica. Elementos y moléculas en
los seres vivos; agua, proteinas, glucidos, lipidos y acidos nucleicos. Enzimas;
digestion y absorcion. Oxidaciones biolégicas. Transformaciones de materia y
enérgia. Metabolismo de gliicidos, lipidos y proteinas. Integracion y regulacion

metabdlica; hormonas y vitaminas.

3. NUTRICION
Unidades de energia: Componentes.fdel gasto energético diario. Calculo de
necesidades energéticas. Clasificacion de los principios nutritivos, funciones,
impeortancia en la dieta de diferentes principios nutritivos: glicidos, grasas
proteinas, vitaminas, minerales y agua. Ingesta recomendada, fuentes
alimentarias. Fibra, estructura, fuentes, funcién. Alcohol. valor energético.
Metabolismo. Plan de alimentacion normal: Prescripcion y realizacion del plan
alimentario del adulto: Formulas sintética y desarrollada. Factor de correccion.
Planes alimentarios en el adolescente y el geronte. Nutricién y deporte. Planes

alimentarios vegetarianos.

4. ANTROPOLOGIA ALIMENTARIA
Int}oducc_ic'm a la Antropologia. Nocion de cultura. Aspectos sccio-culturales de
la alimentacién, multidimensionalidad del fenémeno alimentario. Complejidad
de la alimentacion en la historia humana. Transiciones alimentarias en la
historia evolutiva, Sociedades estatales y gfobalizacién contemporanea. La
alimentacion y la estructura socioecondmica. Género y alimentacion. La
alimentacion en relacion a procesos de salud-enfermedad como construccion

social.

5. CULTURA UNIVERSITARIA _
Historia y cultura organizacional. Valores y creencias colectivas de la
organizacion. Historia de las experiencias colectivas. Vision y mision. Identidad.
Aportes al contexto. Lo que se .puede sostener y lo que se puede reformular.
Cnmpeteﬁcias blandas. Nuevos paradigmas. Actitudes y aptitudes. Vinculos
interpersonales. Adaptacién al entorno. Compromiso. Trabajo colaborativo.
Comunicaciéon efectiva I'nterpretacibn y percepcion de individuos, grupos,

‘comunidades y sociedades. Enfoques narrativos en la construccion de la
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realidad (valores, reiatos, imégene"_s’}f Reconocimiento de situaciones: actores,
intereses, contextos, relatos. Relacion: principios para el didlogo y la
negociacién. Optimizacion de la formacion. Desarrollo empresarial regional y

local.

6. LECTURA Y ESCRITURA ACADEMICA

£l discurso académico. Problemas y desafios para la lectura y la escritura.

Especificidades y convenciones del texto académico en el marco universitario.
E! texto escrito: situacion de enunciacion, proceso de escritura (planificacion,
puesta en texto y revisidén). Géneros discursivos propios del discurso
académico: resumen, respuesta de examen, reseria o informe de lectura,
monografia, tesis o tesina. El resumen académico. Modos de inscripcion de la
sub}etividad en el discurso, matizacion, modalizacién, subjetivemas. Secuencia
descriptiva vs. Secuencia narrativa. Introduccién de la palabra ajena y modos
de citacion. La respuesta de examen. La secuencia explicativa/ expositiva. La
definicion, Modalidades de citacion. La resefia o informe de lectura. Secuencias

argumentativas vs. secuencias expositivas. La comparacion. Modos de

atribucion de la palabra a}ené, marcas de acuerdo o desacuerdo. El uso de las
comillas y otras maicas de poiifonia. La monografia. El plan de texto, la
escritura y la revision. El discurso argumentativo. Coherencia y cohesién
textual. Conectores temporales, causales y consecutivos. Marcadores del
discurso. La organizacién del texto monografico: Introduccion, desarrolio,

conclusiones, bibliografia. La elaboracion de una hipotesis

7. PORTUGUES
Verbos regulares e irregulares. Modo indicativo: presente, pretérito perfecto e
imperfecto. Futuro inmediato. Presente continuo. Pronombres: personales,
posesivos y demostrativos. Preposiciones.  Articulos demostrativos.
Vocabulario: Alimentacion, Nutricion, cuerpo humano, envasado de alimentos.

Lecto-comprension y traduccion de textos técnicos especificos de la carrera.

8. SALUD COLECTIVA _
Concepto de Salud Publica. Promocion de la saiud: niveles, estrategias.

Sistemas y modelos de atencion de la salud (PUblico, Privado y de la Seguridad
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Social). Atencion primaria de Ia salid. Pioceso salud — enfermedad. Factores.
Historia natural de la enfermedad. Salud individua! y colectiva. Medicion del

estado de salud de la poblacion. Indicadores.

9. INFORMATICA
Concepto de PC, componentes, conexiones. Sistemas operativos, funciones y
relacion con las aplicaciones. Comandos basicos. Organizacion de la
informacién en los dispositivos de almacenamiento Estructura del programa,
elaboracion de planillas. Utilizacion de Menu y principales comandos, calculos
basicos y sistemas de graficos. Concepto de redes de computadoras. Internet,

conceptos y principales servicios.

10. TECNICA DIETETICA Y ARTE CULINARIO
Agua, grasas y aceites, leche, carnes, cereales y leguminosas, frutas y
vegetales, huevos, productos estimulantes. Aditivos: composicion quimica,
caracteristicas generales, clasificaciones, determinaciones fisicoguimicas.
Bases del analisis sensorial.tomportamiento de los alimentos: leches, huevos,
carnes, vegetales, frutas y cereéies. azucares y Ccuerpos grasos, segun
tratamientos mecanicos, fisicos y quimicos a los que son sometidos.
Elaboracion de recetas, analisis de las transformaciones bioguimicas sufridas y

tos efectos beneficiosos o adversos, en la salud de las personas.

11.MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Clasificacién de los microorganismos. Caracteristicas generales. Estudios
microbiolégicos en muestras de agua, alimentos y materiales bioldgicos.
Curvas de desarrollo. Participacién de microorganismos en la produccion de
alimentos. Accion patogena. Inmunclogia, Agentes  antimicrobianos.
Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs). Profilaxis.

12.NUTRICION MATERNO INFANTIL
Factores Prenatales de , Crecimiento y Desarrollo. Caracteristicas de
crecimiento fetal, Evaluacion del crecimiento fetal. Causas de retardo
intrauterino. Nutricion y ganancia de peso materno. Graficas de crecimiento.
Valoracion nutricional. Reguerimiento y recomendaciones nutricionales.
- Anatomia y fisiologia de la mama. Alimentacion Natural o Especifica: Leche
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materna. Alimentacion Artificial: férmulas iacteas. Desarrolio del tubo digestivo,

Desarrollo neurolégico. Alimentacién Complementaria.

13.ECONOMIA REGIONAL Y ALIMENTARIA
Principios economicos. Sistemas econdmicos. Recursos-Factores de la
Produccion. Bienes y servicios producidos. Flujos circulantes. Producto bruto
nacional. Producto bruto interno. !ngreéo monetlario y real. Precio. El mercado:
el hombre-consumidor-usuario. Canasta basica de alimentos. Desarrolio
Humano como actual paradigma. Dimensiones. Desarrollo sostenible. Relacion

entre desarrollo y estado nutricional. Agricultura familiar.

14.PSICOLOGIA ALIMENTARIA
Psicologia Evolutiva y su relacién con los cambios alimentarios. Concepto
psicosomatico. Vinculos. Relacion profesional — paciente. Trastornos de la
conducta alimentaria. Adicciones. Aspectos psicologicos en la practica
profesional. Abordaje para la entrevista individual y el trabajo interdisciplinario.
Dinamica grupos. Estrategias de abordaje ante los trastornos de la conducta

alimentaria. Modelos evolutivos de la eleccion de la comida.

15.BIOESTADISTICA Y EPIDEMIOLOGIA
Determinacion de poblacién, muestras, métodos de seleccion de muestreos.
Presentacion de datos. Bioestadistica descriptiva. Datos bivariados.
Introduccién a la probabilidad. Pruebas de hipotesis. Distribucion “T" de
Student. Distribucion X2, Correlacion y regresion. Demografia: Definicion.
Caracteristicas. Componentes demograficos.  Implicancias  sanitarias,
economicas y sociales de los aspectos demograficos. Vigilancia
epidemiolégica. Epidemiologia de las enfermedades de la nutricion: diabetes,
obesidad, arteriosclerosis, hocio, anemia. Intoxicacién alimentaria. Politicas de
salud, bienestar y desarrollo humano. Saneamiento ambiental y entornos

saludables.

16.BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Sistemas y normas de calidad e inocuidad de alimentos: BPM, HACCP.
Normas generales de alimentos. Envases. Rotulacion. Aditivos. Alimentos

/carneos, grasos, lacteos, farinaceos, azucarados, vegetales, bebidas
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alcohdlicas y no alcoholicas: principales procesos industriales, conservacion,
agentes y mecanismos de deterioro. Modificaciones en la calidad nutricional y
organoléptica. Desarrollo de nuevos productos: alimentos dietéticos o para

regimenes especiales y alimentos funcionales.

17.LEGISLACION ALIMENTARIA
Legislacion Sanitaria e Industnal. Legislacion sobre Calidad: Cédigo Alimentario
Argentino. Normas Nacionales e Interiacionales. Estandarizacién del Rotulado
Nutricional. Politicas de proteccion al consumidor. Proceso de integracion del
MERCOSUR.

18.NUTRICION EN SALUD PUBLICA
Nutricion en salud publica: contexto econdmico, social, politico, cultural y
sanitario. Situacion mundial. Prondstico afo 2025. Cambios positivos v
negativos en los Ultimos 50 afios. Atencion Primaria de la Salud. Objetivos.

Funciones. Componentes. Enfoque de riesgo. Riesgo. Metodologia. Usos.

Factores de riesgo. Medicion del riesgo. Sensibilidad, especificidad,
| concordancia. Utilizacion. Entornos saludables, comunidades saludables.

19. EVALUACION NUTRICIONAL
Factores condicionantes del estado nutricional, directos e indirectos. Valoracion
del estado nutricional. Variables, indices e indicadores. Valoracion nutricional
individual en el contexto clinico. Evaluacién poblacional y su utilizacion en salud
publica. Componentes de la vaioracion del estado nutricional: antropomeétrica,
alimentaria, clinica, bioquirnica, cultural y sociceconomica. Antropometria y
composicion corperal: metodo}ngias, técnicas de medicion, alcances, propoésito,

y limitaciones.

20.INGLES
Palabras conceptuales: sustantivos, verbos, adjetivas, adverbios. Palabras
estructurales: articulos, pronorbre, conjunciones, preposiciones. Tiempos
verbales: presente simple, pasado simple, futuro simple. Verbos defectivos.
Tiempos verbales: presente perfecto simple. Voz activa y voz pasiva.
/' Oraciones Condicionales: tipo 0, 1. Oracicnes delimitantes y no delimitantes

(relative sentences). Gerundios e infinitivos. Verbos modales. Vocabulario
|2

PO il 23
A ":‘\? ot -
\& i

o




referido a la carrera, como poi-ejemplo; la piramide nutricional, tipos de

alimentos, vitaminas, minerales, trastornos alimenticios, entre otros.

21.DIETOTERAPIA
Apoyo nutricional. Dietas adecuadas a patologias del aparato digestivo y
glandulas anexas: reflujo, hernia de hiato, gastritis, ulcera péptica, diarreas,
constipacion, fistulas. Hepatitis, Insuficiencia hepatica, vias biliares,
pancreatitis, cancer y HiV. Seleccibn  de  alimentos, preparaciones
dietoterapicas adecuadas, distribucion y seleccion de alimentos y menues,
Enfermedades por carencias. Planes alimentarios adecuadas a patologias
metabdlicas: Diabetes tipo [ y I, obesidad, Sindrome plurimetabdlico,
dislipidemias.  Patologias cardiovasculares. Seleccion de  alimentos,

preparaciones adecuadas, distribucién de alimentos y menues.

22.FISIOPATOLOGIA
Enfermedades Metabolicas: Obesidad. Aterosclerosis, alteraciones anatomo-
patologicas. Diabetes. Hipertension arterial. Fisiopatogenia. Factores de riesgo
asociados, Complicaciones. Enfermedades Renéles: Insuficiencia renal aguda
y cronica. Hemodiaiisis, dialisis peritoneal. Trasplante renal. Sindrome nefrotico
y nefritico. Litiasis renales. Desnutricion. Anemia. Osteoporosis. Calcio y
balance calcico en el organismo. Enfermedades del aparato digestivo. Gastritis.
Ulcera gastrica y duodenal. Intestino delgado: anormalidades en la digestion a
absorcion. Diarrea. Enfermedad inflamatoria intestinal. Enfermedad de Crohn.
Colitis ulcerosa. Constipacion. Colon irritabte, enfermedad diverticular, Higado y
vias biliares. Enfermedades hepaticas agudas y crénicas. Higado graso y
cirrosis hepatica. Encefalopatia hepatica. Calculos biliares Funciones exocrinas
y endocrinas, regulacion. Pancreatitis aguda. Pancreatitis cronica e

insuficiencia pancreatica.

23.COMERCIALIZACION Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS
Distribucion de alimentos, precios, movimientos comerciales de productos
alimentarios, hojas de balances, analisis actual e historico de la Argentina en

marco de la produccion de alimentos, exportacion, importacion de alimentos.

24. PROGRANACION Y PROYE_CTOS COMUMITARIOS
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Planeamiento, organizacion, des;a'rrolio' y ejecucion de proyectos de cobertura
alimentaria y nutricional para diferentes sectores sociales. Establecimientos de
objetivos y evaluacion de resultados. Analisis de proyectos y planes de
asistencia alimentaria nutricional. Trabajo en equipos interdisciplinarios.

Consultorias y asesorias nutricionales.

25. TECNICA DIETOTERAPICA
La alimentacion en el tratamiento de diferentes situaciones fisiopatologicas.
Técnicas terapéuticas nutricionales orientadas a distintas patologias vy
situaciones especiales. A!imentécién liquida: via oral, nutraterapicos vy
manipulacién técnica en formulas enterales. Alimentacion hipercaldrica.

Alimentacion en patologias del aparato digestivo, hepatobiliares, pancreaticas,

sindrome  metabdlico:  obesidad, hipertension  arterial,  diabetes,
cardiovasculares, renales, hiperuricemia. Alergia alimentaria e intolerancias

alimentarias, anemias nutricionales.

26.GESTION EN SERVICIOS DE ALIMENTACION
Concepto de administracion. Escuelas. Funciones de la administracion:
Planificacion, organizacion, direccion, gestion de recursos humanos, evaluacion
(eficacia, eficiencia, efectividad, impacto). Toma de decisiones. Planificacion
del servicio. Mision, vision y funciones. Organigrama. Disefio de la planta fisica.
Equipamiento, recursos humanos. Costos y presupuesto. Sistema de
contrataciones y compras. Administracion de recursos. Control de gestién y
evaluacion. Organizacion y diseflo de las prestaciones: bienes y servicios.

Normas de Bioseguridad. Sistemas de calidad.

27.NUTRICION Y DIDACTICA
Funcién educativa del Licenciado en Nutricion. Compromiso social y perfil
profesional. La educacién en el contexto de salud y nutricion. Enfoque actual de
la educacion en Nutricion. Procesos de Ensenanza y Aprendizaje. Teorias del
aprendizaje, concepto y caracieristicas. Paradigmas o modelos de educacién
aplicados a nutricion. La Didactica y sus principios. Nociones de curricuio.
Metodologias de la ensenanza. El proceso de comunicacion en la relacion
pedagogica. La programacion educative en  Nutricion, sus elementos.

- Fundamentacion, objetivos, contenidos (Criterios de seleccion y organizacion),
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estrategias metodologicas, actividades de aprendizaje, materiales educativos,

evaluacion. La practica educativa.

28.FISIOPATOLOGIA Y DIETOTERAPIA DEL NINO
Enfermedades del tubo digestivo: boca, traquea, esofago, intestino delgado y
grueso. Glandulas anexas: glandulas salivales, 'hfgado, pancreas, vias biliares.
Enfermedades metabdlicas y degenerativas. Alergias alimentarias. Valoracion y
apoyo nutricional del nifio. Enfermedades del aparato digestivo. deshidratacion,
diarrea aguda, cronica, enfermedad celiaca, fibrosis quistica, constipacién,
afecciones  hepaticas. Enfermedades nutricionales:  desnutricion.
Enfermedades carenciales por deficiencia de micronutrientes. Anemia.
Enfermedades metabdlicas: Obesidad, diabetes, Errores Congénitos del
Metabolismo. Enfermedades Degenerativas: afecciones cardiovasculares,
Dislipoproteinemias, Insuficiencia renal aguda y cronica. Adolescente:
trastornos alimentarios e imagen corporal, anorexia y bulimia. Apoyo nutricional

en situaciones especiales.

29.ETICA PROFESIONAL
Principios de filosofia. Principios bioéticos. Aplicaciones de la bioética. Dilemas
éticos y bioéticos en el ejercicio de la profesion. Calidad de vida. La nutricion
como ética del cuidado. La profesion y el enfoque bioético. Normas de
" moralidad Derechos humail‘:os. Cultura ambiental Cualidades morales del

profesional. Aspectos éticos en investigacion. Ley de ejercicio profesional.

30.EDUCACION TERAPEUTICA EN PACIENTES CRONICOS
Enfermedades agudas y crénicas. Creencias sobre salud y enfermedad.
Modelo de comprension biomédico y biopsicosocial. Nuevos enfoques de la
_enfermedad crénica: centro en el seguimiento. Estados mentales y procesos de
aceptacion de la enfermedad. Modelos centrades en el paciente: estadios de
Prochaska y estados mentales planteados por Assal. Educacion terapéutica.
Vivir con una enfermedad cronica. Representaciones de la enfermedad.
Gestion de las enfermedades cronicas: automanejo, autocuidado y percepcion
de eficacia. El paciente como protagonista: actitudes y adherencia al
tratamiento. Estrategias para ef cambio. Estilo de vida y salud. Sistemas de red

de apoyo. E! educador y la educacion terapéutica. Relacion profesional-
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paciente. Escucha reflexiva y asesoramiento eficaz. Comunicacion y su
influencia en el comportamiento. Entrevista motivacional y educacion
terapéutica. Alianza terapéutica. Concepto, encuadre y motivos para el
empoderamiento del pacienfe. Planificacion de la educacién terapeutica.
Contrato terapéutico. Dimensiones de los tiempos terapéuticos. Consulta y
abordaje por objetivos. Formulacion de objetivos terapéuticos. Dinamica del
aprendizaje. Intervenciones terapeuticas., automanejo. Manejos de recaidas. El
equipo transdisciplinario  Organizacion del seguimiento. Sistemas de
evaluacion. Efectos en la intervencion cognitivo conductual en la calidad de

vida, ansiedad.

31.NUTRICION EN DISCAPACIDAD Y GERONTOLOGIA
Enfoque multidiciplinario sobre geriatria y discapacidad, rol del nutricionista.
Evaluacion antropometrica, cambios fisiolégicos.de 1a vejez. Nutricion en vejez
y discapacidad. Patologias mas comunes de la ancianidad y su dietoterapia.
Acompafnamiento nutricional en pacientes geriatricos y discapacitados.

Nutrientes especifico en discapacidades.

- 32.TALLER DE EMPRENDEDURISMO
Funcion del emprendedor en Nutricion. Capacidades personales que pueden
aportar valor a otros en complementacién al perfil profesional. Pensamiento
creativo como habilidad y actitud hacia la resoiucién de problemas. Desarrolio
de competencias emprendedaoras como un proceso de aprendizaje. Aptitudes a
tener en cuenta para formar equipos de trabajo. Relevancia de construir y
gestionar una red de contactos. Busqueda y gestion de informacion referida al
emprendimiento.  Reconocimiento de modelos de negocios  en
emprendimientqs. Actores y roles del entorno emprendedor local. Pasos

relevantes en el proceso emprendedor.

33.EDUCACION ALIMENTARIA NUTRICIONAL Y COMUNICACION
Comunicacion social en nutricion. Diagndstico de situacion. Formulacion de
objetivos. Disefio de mensajes. Jerarquizacion de problemas. Eleccion de
medios y recursos. Produccion de material de apoyo a la comunicacion y

evaluacion de resultados. Educacion, comunicacién, fermacion, capacitacion y
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adiestramiento. Técnicas de comunicicion eni educacion en nutricion. Rol de la
educacion en la formacion y trarisformacion de habitos alimentarios. Diversidad
cultural y social. Conceptos de comunicacién y comunicacion en nutricion.
Taller dé oratoria, expresion: grafica y comunicacién no verbal. Medios de

comunicacion. Estrategias para comunicar en nutricion.

34 MARKETING Y RRHH
Marketing. Estrategias de comunicacion. Publicidad, promocion de ventas y
relaciones publicas. Fijacidon de precios de productos. Canales de disfribucion y
administracion de fa logistica. Ventas y administracion de ventas. Integracion
Comercializacion - Produccion. Planeamiento comercial. Envasado de
Alimentos: Tipos de envases,.Normas: IRAM/ 1ISSO y Técnicas de Produccion.
Conservacion: Por altas temperaturas: Refrigeracion; Congelamiento.
Almacenamiento y Comercializacian de ics alimentos. Etiquetas. Codigo de
barras. Congelado. Transporle en el Mercosur. Perfil de la salud y su
organizacion. La clave del éxito profesional y personal. Resolucion creativa de
problemas: como tomar buenas decisiones. Dinamica de grupos: La ventaja de
trabajar con ofros. Trabajo en equipo: Como convertirse en elemento valioso

dentro de un equipo.

35.METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
Introduccién a la produccién de cenocimiento en Salud: Aproximacion vy
caracteristicas del conocimiento cientifico. Enfoques: Cuantitativo y cualitativo.
Criterios de causalidad.’brecisic‘m, parsimonia y generalizacion. Construccion
del problema de investégléicif:n y sus bases ledricas. Fases de la investigacion.
Construccion del problema dé investigacion. Elaboracion del estado del arle,
marco teodrico y definicion de conceptos. Formulacion de Objetivos. Disefio
metodolégico. Etica y problemas de investigacion. Tipos de estudios:
descriptivos, explicativos, esfudios de casos y meta-analisis. Enfoques
cuantitativo y cualitativo en salud. Escritura y protocolo de investigacion
Esquema de informe de resultados de investigacion. Organizacion del proceso
de elaboracion de la comunicacién. Tipos de comunicacion cientifica y sus

protocolos de presentacion.

36.POLITICAS ALIMENTARIAS y NUTRICION COMUNITARIA
’ . . 28
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Politicas socio-economicas en el area de la Alimentacion. Relacion de politicas
alimentarias con salud, educacion, accion y comunicacion social. Politicas
alimentarias y desarrollo nacional, indices y criterios de subdesarrollo. Politicas
alimentarias en el area economica, tecnologica y legislacidén industrial.
Consumo de alimentos. Canasta Baésica. Estadisticas Nutricionales.
Deficiencias nutricionales en la Argentina. Legislacion Sanitaria e Industrial.
Legislacion sobre Calidad: Cédigo Alimentario Argentino. Normas Nacionales e
Internacionales. Estandarizacién del Rotulado Nutricional. Politicas de
proteccion al consumidor. Proceso de integracion del MERCOSUR. Derecho a
la alimentacion y seguridad alimentario nutricional. Estrategias internacionales
nacionales y locales para el logro de la seguridad alimentaria y superaciéon de

situaciones de carencia y exclusién social.

37.NUTRICION ENTERAL Y PARENTERAL
Adaptaciones metabolicas al ayuno. Respuesta inicial a la injuria. Fase de
shock. SRIS. Desnutricién intrahospitalaria. Implicancias. Definicion de paciente
critico y valoracién del estado nutricional. Screening nutricional. Valoracion
Global Subjetiva (VGS) y Objetiva. Determinacion de necesidades caldricas,
proteicas, hidricas. Soporte nutricional precoz. Apoyo nutricional. Definicion.
Objetivos. Implementacién. Vias de acceso. Caracteristicas de la sondas.
Técnicas de colocacion. Administracion. Métode. Sistema. Seleccion del tipo de
formula. Preparacian, ciasificacion, compesicion y caracteristicas de formulas.
Sistemas abiertos y cerrados. Monitoreo y complicaciones. Requerimientos
calorico-proteicus en el paciente pediatrico. Formulas pediatricas. Nutricion
Parenteral. Objetivos. Indicaciones. Contraindicaciones. Clasificacion de la AP.
Composicion de la formula. Implementacion. Complicaciones. Transicion en las

vias de alimentacion,

38.MEDICAMENTOS Y NUTRICION
Definicion de farmaco o droga. Farmacocinética, farmacodinamia vy
farrnacoidgia clinica. Vias de administracion de una droga. Vida media de un
farmaco. Interacciones farmaco-nutriente. Efectos de alimentos y bebidas
sobre la absorcion y en la accibn terapéutica de farmacos. Recomendaciones
generales para la ingestion de medicamentos. Efectos de los farmacos sobre la
29




nutricion. Suplementos nutricionales: vitaminas y minerales. Optimizacion de su
rendimiento. Indicaciones. Niveles superiores de ingesta tolerable. Productos
disponibles en el mercado. Farmacos para el tratamiento de enfermedades
relacionadas con la nutricion y momentos bioidgicos. Anticoncepcion oral.

Drogas especificas en el embarazo.

39.DESARROLLO EMPRESARIALL REGIONAL
Diagnostico y disefio de sistemas de produccion de alimentos. Estrategias de
insumos, procesos y productos. Punto de equilibrio y punto o6ptimo de
explotacion. Calidad: control y aseguramiento. Direccion de Operaciones:
planificacion. Soluciones computacionales: programacion lineal, teoria de colas.
Programacion logistica integral y funcional. Busqueda y seleccion de
tecnologias adecuadas. Gestion de inventarios: valuacion de inventarios. Lote

optimo. Sistemas de almacenaje. Optimizacion de la gestion de stocks. Gestion

de la cadena de suministro. Calculo de necesidades: decisiones sobre materias
primas, materiales, recurscs humanos y equipos. Soluciones computacionales.
Plan Maestro de Produccion. '
40.ELECTIVA 1: INVESTIGACION Y DESARROLLO

Adaptacion a la tecnologia y procesos alimentarios. Conceptos fundamentales
de desarrollo. Tecnologia operativa, cohceptos, evaluacion de factibilidades,
desarrollo de analisis de cadena alimentaria, analisis FODA Productos
derivados. Valor nutritive. Analisis. Adaptacion, blsqueda y opciones de
practicas de analisis sensorial de los alimentos, conceptos de sabor, olor,
aroma, gusto, sabor, textura. Tipos de jueces; condiciones de las pruebas de
analisis. Pruebas sensoriales afectivas y discriminativas. Concepto y aplicacion
de alimentos fortificados, tecnologia y tratamiento de las materias primas.
Estructura y comportamiento de los alimentos modificados genéticamente,
concepto toxicologia en incidencia de alergenos. Desérrolio de y tendencia de
las tecnologias alimentarias para productos dietéticos-light, maquinarias y
procesos de dltima generacién. Control y analisis de producto durante su
transformacion tecnoiogica y analisis para la deteccion, mantencion y perdida
de nutrientes. Caracteristicas de producto desde su elaboracion primaria, tipos

de elaboracion, evaluacion y analisis de costos de produccion. Caracteristicas
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de costo beneficio de los productos en desaitolio, alimentos funcionales y light,
Condiciones para analisis fisicos, quimicos y micro biolégicos de los alimentos.
Evaluaciones de incorporacion de alimentos desarrollados con nuevas

tecnologias, estudio de factibilidad, nociones de mercado.

40.ELECTIVA 2: NUTRICION DEPORTIVA
Fisiologia del Ejercicio. Sistemas energéticos. Glucidos, proteinas, grasas y
micronuirientes. Hidratacion. Evaluacion cineantropometrica del deportista.
Planificacion de la alimentacion e hidratacion durante el entrenamiento,
competencia y pos competencia. Requerimientos nutricionales. Plan de
alimentacion nutricional para deportes especificos. Suplementacion deportiva.

Ayudas ergogénicas.

41. TALLER DE TRABAJO FINAL
El trabajo final de carrera como investigacion. Busqueda bibliogréafica. Informe
de investigacion. Marco tedrico y Antecedentes. Justificacién del Problema.
Enunciacion de objetivos. Poblacidon y muestra. Opéracionaiizacic')n de

variables. Técnicas e Instrumentos. Analisis de los datos. Pautas para la

elaboracion de proyectos de investigacion y para la elaboracién y redaccion de

tesinas.

42 PRACTICAS COMUNITARIAS
Atencién nutricional en el primer nivel de atencion. Educacion Alimentaria
Nutricional. Realizacion de acciones de promocion y prevencion de '
enfermedades prevalentes en nutricién. Parlicipacion en la valoracion del
estado nutricional de la bobiacibn. Actividades en instituciones escolares,
comedores infantiles y otras instituciones de la comunidad. Huertas familiares y
comunitarias. Desarrollar practicas en Servicios de Alimentacion y/o Empresas
alimentarias. Elaboracion y prograrnacion de planes alimentarioé para personas
sanas y enfermas. Tipificacién de diefas en un servicio de alimentacion.
Planificacion de ments. Participar en el desarrollo de productos alimenticios en
base a necesidades nufricionales. Integrar equipos de trabajo para Ia
produccion, el comercio y la legistacion de los alimentos o proyectos de

consultoria, asesoria 0 promocion,
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43. PRACTICAS DE PRODUCCIGN |

Practicas profesionales con eje en produccién alimentaria. Actividades en

instituciones publicas o privadas de produccién Participar en el

desarrollo de ‘productos alimenticios en base a necesidades nutricionales.

Integrar equipos de trabajo para la produccion, el comercio y la legislacion de

los alimentos o proyectos de _Ic'onsu!toria. asesoria o promocion.
44 PRACTICAS CLINICAS

Rotacién bajo supervision por diferentes sectores de internacién: Unidad
Coronaria, Terapia Intensiva Adultos y Pediatrica, Internacion Pediatrica,
Terapia Intermedia, Sala comidn, desarrollando entre otras actividades:
Evatuacion  Nutricional - del . paciente (aplicacion de  indicadores
antropométricos). Ideniiﬁpac'rbn del paciente en riesgo de deterioro de su
estado nutricional. Anamnesis del paciente. Entrevista. Seguimiento nutricional
(evaluacion y recordatorio de' ingesta, contéo calorico). Planificacion y
realizacion de dietas de alta. Implementacién del soporte nutricional enteral
(prescripcion, seleccion de formula, administracién y monitoreo). Interaccion
interdisciplinaria. Concurrencia a ateneos. ' Realizacidon de trabajos de
investigacion, participacion en actualizaciones. Rotacion por consultorios

externos.
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