
Universidad Nacional de Córdoba
2021 - Año del homenaje al Premio Nobel de Medicina Dr. César Milstein

Resolución H. Consejo Directivo

Número: 

Referencia: EX-2021-00281143- -UNC-ME#FCM

 
VISTO:

- Lo informado por el Ministerio de Educación de la Nación solicitando modificaciones en el
Plan de Estudios de la Carrera de Licenciatura en Nutrición,  aprobado por RHCD-2019-838 y
por RHCS-2019-1178;

CONSIDERANDO:

Que el Plan de Estudios de la Carrera Licenciatura en Nutrición está vigente desde el año
1986 por Res. H.C.S. Nº 238/85;
Que la Resolución del Ministerio de Cultura y Educación Nº 753/1998 otorga
reconocimiento oficial y validez nacional al Título de Licenciado en Nutrición de la
Universidad Nacional de Córdoba;
Que la Carrera de Licenciatura en Nutrición se encuadra dentro del Artículo Nº 43 de la
Ley de Educación Superior Nº 24521 (Res. ME 74/2020);
Que es necesario superar los inconvenientes detectados en el Plan vigente y adecuarlo a
las actuales circunstancias, previendo la evolución futura de la ciencia de la nutrición y
alimentación y las necesidades emergentes de la sociedad en temas referidos a la seguridad
alimentaria y nutricional y la soberanía alimentaria;
Que la presente propuesta establece modificaciones en el Plan de Estudios de la Carrera,
en relación a la selección y estructuración de los contenidos, su organización por
asignatura, la carga horaria, la distribución por año de cursado, nuevos escenarios de
prácticas profesionales, seminarios integradores y asignaturas optativas;
Que la presente propuesta se adecúa a las observaciones realizadas en el informe de la
Dirección Nacional de Gestión y Fiscalización Universitaria del Ministerio de Educación
de la Nación sobre el proyecto de modificación del Plan de Estudios presentado en EX-
2019-98369603- -APN-DNGYFU#MECCYT;
Que cuenta con el Visto Bueno de la Secretaría Académica y la Secretaría de Supervisión
Curricular y Acreditación de la Facultad de Ciencias Médicas - U.N.C.;
Que cuenta con el despacho favorable de la Comisión de Escuelas y lo aprobado en Sesión
extraordinaria virtual del Honorable Consejo Directivo, del día 16 de septiembre del
corriente año;

Por ello;



                      EL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS
MÉDICAS

RESUELVE:

ARTÍCULO 1º:  Derogar la RHCD-2019-838 por la que se aprueban modificaciones al Plan de
Estudios de la Carrera Licenciatura en Nutrición.

ARTÍCULO 2°: Aprobar las modificaciones al Plan de Estudios de la Carrera Licenciatura en
Nutrición de la Facultad de Ciencias Médicas,  según se especifica en el Anexo que forma parte
de la presente resolución como archivo embebido y que consta de 48 fojas; teniendo en cuenta
las observaciones realizadas en el informe de la Dirección Nacional de Gestión y Fiscalización
Universitaria del Ministerio de Educación de la Nación.

ARTÍCULO 3°: Elévese al Honorable Consejo Superior para su consideración y posterior
tramitación ante el Ministerio de Educación sobre el EX-2019-98369603- -APN-
DNGYFU#MECCYT.

ARTÍCULO 4°: Registrar y comunicar.

DADA EN SESIÓN EXTRAORDINARIA VIRTUAL DEL HONORABLE CONSEJO
DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS MÉDICAS A LOS DIECISÉIS DÍAS
DEL MES DE SEPTIEMBRE DEL AÑO DOS MIL VEINTIUNO.
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MODIFICACIÓN DEL PLAN DE ESTUDIO  DE LA CARRERA LICENCIATURA EN NUTRICIÓN  


 


A. DATOS GENERALES DE LA CARRERA 


Nombre de la Unidad Académica: Escuela de Nutrición, Facultad de Ciencias Médicas. 
Universidad Nacional de Córdoba. 


Nombre de la carrera: Licenciatura en Nutrición. 


Título de grado que otorgará: Licenciado y Licenciada en Nutrición. 


Modalidad 


Presencial 


Localización de la Propuesta 


Universidad Nacional de Córdoba. Facultad de Ciencias Médicas. Escuela de Nutrición. 


Años de duración de la Carrera para la obtención del título 


5 años  


Alcances del Título 


Se deja constancia que la responsabilidad primaria y toma de decisiones, en los siguientes 
alcances, la ejerce en forma individual y exclusiva el profesional cuyo título tenga competencia 
reservada según el artículo 43 de la Ley de Educación Superior Nº 24.521. 


● Diseñar, prescribir y evaluar planes alimentarios-nutricionales, en individuos y 


poblaciones, según prescripción o diagnóstico médico. 


● Diseñar, prescribir y evaluar planes alimentarios-nutricionales, con el fin de promover la 
salud y prevenir el riesgo de contraer enfermedades.  


● Asesorar, planificar, organizar, dirigir, supervisar, evaluar y auditar unidades técnicas de 


alimentación y nutrición y en unidades de producción de alimentos en instituciones 


públicas y/o privadas. 


● Planificar, organizar, ejecutar, monitorear políticas, planes y programas de promoción de 


la salud, prevención de enfermedades, control y rehabilitación de problemas de salud 


vinculados a la seguridad alimentaria y nutricional de la población en los diferentes 


sectores del ejercicio profesional.  
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● Realizar actividades de educación alimentaria y nutricional en ámbitos formales e 


informales.  


● Realizar vigilancia y evaluación de la información publicitaria sobre alimentación y 


nutrición en los medios de comunicación.  


● Solicitar análisis de biomarcadores para la interpretación y el tratamiento nutricional 


personalizado.  


● Valorar la calidad nutricional de alimentos y productos alimenticios.  


● Asesorar y participar en la formulación de productos alimenticios en base a necesidades 


nutricionales. 


● Participar en trabajos de investigación referidos a la calidad nutricional y costos de los 


regímenes alimentarios y al estado nutricional de individuos y colectividades destinados a 


la promoción, prevención y recuperación de la salud. 


● Ejercer la dirección en distintos niveles de atención en servicios salud, nutrición, 


alimentación y Seguridad Alimentaria y Nutricional, instituciones educativas y centros de 


investigación. 


● Realizar peritajes y dictámenes en los cuerpos jurídicos y legislativos en diferentes 


situaciones que involucren aspectos alimentarios y/o nutricionales ya sea individuales, 


familiares y/o colectivos.  


● Ejercer consultorías para el desarrollo de nuevos productos alimentarios. 


● Desarrollar estrategias metodológicas, técnicas e instrumentos de exploración y 


evaluación alimentaria nutricional.  


● Asesorar en la certificación de la calidad nutricional de productos alimentarios.   


● Elaborar y asesorar en el etiquetado nutricional.  


● Asesorar en la redacción de códigos, reglamentos y todo texto legal relacionado a la 


disciplina. 


● Integrar comités de ética de diferentes organismos o instituciones, para el contralor del 


ejercicio profesional en las diferentes áreas de incumbencia. 


● Realizar vigilancia epidemiológica y manejo de indicadores relacionados con los 


problemas nutricionales y de salud.  
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Requisitos para la Inscripción 


Para ingresar como estudiante a la carrera Licenciatura en Nutrición, se debe haber 


aprobado la educación secundaria. Excepcionalmente, los/as mayores de 25 años que no 


reúnan esa condición, podrán ingresar siempre que demuestren, a través de evaluaciones que 


la Universidad Nacional de Córdoba en su caso establezca, que tienen preparación o 


experiencia laboral acorde con los estudios que se proponen iniciar, así como aptitudes y 


conocimientos suficientes para cursarlos satisfactoriamente. Los/as estudiantes extranjeros/as 


habrán de adecuarse a la normativa vigente establecida por esta universidad. 


 


B. ESTRUCTURA CURRICULAR DEL PLAN DE ESTUDIOS 


 


ANTECEDENTES 


 En la ciudad de Córdoba, el primer curso de Dietistas –dependiente de la Escuela de 


Auxiliares de la Medicina de la Universidad Nacional de Córdoba–, se inicia en 1952 


(Resolución del Honorable Consejo Superior No 1167/52) y otorgaba el título universitario 


Técnico Dietista, luego de un cursado de tres años. En el año 1965, se incluye dicho curso en la 


categoría de Escuela que pasa a depender directamente del Decanato de la Facultad de 


Ciencias Médicas. En el año 1967, se crea la carrera de Nutricionistas-Dietistas, con una 


duración de cuatro años (tres teóricos y uno de prácticas supervisadas). En el año 1971, se 


realiza una reforma curricular y se aprueba el plan de estudio para la titulación de 


Nutricionista-Dietista, este plan sufre a lo largo del tiempo varias actualizaciones (Ordenanzas 


N° 14/71, N° 05/73, N° 06/74, N° 50/75, Resolución Rectoral N° 1334/77, Resolución Decanal 


N° 193/77, Resolución Rectoral N° 869/78); entre ellas, las más importantes fueron la 


incorporación de la actividad científica en el Seminario Final y la posibilidad de ejercer la 


dirección y vicedirección a un/a Nutricionista-Dietista. En el año 1985, se crea la carrera de 


Licenciatura en Nutrición y cambia la denominación institucional a Escuela de Nutrición. Se 


aprueba el plan de estudios y la titulación de Licenciado/a en Nutrición  (Resolución Honorable 


Consejo Superior N° 238/85). En ambos cambios de denominación tanto institucional como de 


titulación, se implementa una etapa de transición entre los planes y se reglamenta el 


reconocimiento de los estudios y la implementación de cursos, talleres, asignaturas y tesis para 


la obtención de las nuevas titulaciones (Resolución Honorable Consejo Superior N°86/88 para 


acceder al título de Licenciado en Nutrición). La validez del título de Licenciado en Nutrición 


fue aprobada por el Ministerio de Cultura y Educación de la Nación por Resolución Ministerial 


N° 753/98.  


Si bien a lo largo de estos treinta años de vigencia del plan de estudio implementado 


desde el año 1986, se realizaron adecuaciones, actualizaciones y modificaciones no 


estructurales; en la actualidad, se hace necesario resignificar el acuerdo social entre la 


universidad y la sociedad, orientando el plan de estudios a la selección y estructuración de los 


contenidos, su organización por asignatura, la carga horaria, la distribución por año de cursado 


y el régimen de correlatividades.  
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Este nuevo plan de estudio que sintetiza la perspectiva de los cuatro claustros 


universitarios (docentes, egresados, estudiantes y nodocentes), se basa en una evaluación del 


plan vigente con la finalidad de superar los inconvenientes detectados y adecuarlo a las 


actuales circunstancias, previendo la evolución futura de la ciencia de la nutrición y 


alimentación y las necesidades emergentes de la sociedad en temas referidos a la seguridad 


alimentaria y nutricional y la soberanía alimentaria.  


 


FUNDAMENTACIÓN: 


 


La III Conferencia Regional de Educación Superior CRES 2018 propone un plan de 


acción en la perspectiva del desarrollo humano sostenible, asumiendo el compromiso con la 


transformación hacia sociedades más justas, igualitarias y democráticas, y al mismo tiempo 


ratificando la responsabilidad de los Estados en garantizar la Educación Superior como bien 


público social y estratégico, y como un derecho humano universal de nuestras sociedades.  


En este contexto, la Educación Superior (Ley Nº 24.521) en Argentina, tiene por 


finalidad proporcionar formación científica, profesional, humanística y técnica en el más alto 


nivel, contribuir a la preservación de la cultura nacional, promover la generación y desarrollo 


del conocimiento en todas sus formas, y desarrollar las actitudes y valores que requiere la 


formación de personas responsables, con conciencia ética y solidaria, reflexivas, críticas, 


capaces de mejorar la calidad de vida, consolidar el respeto al medio ambiente, a las 


instituciones de la República y a la vigencia del orden democrático.  


En cuanto a la formación profesional del Licenciado en Nutrición, el Consejo 


Interuniversitario Nacional (CIN) por Resolución N° 360/16, presta conformidad a la propuesta 


de contenidos curriculares básicos, carga horaria mínima, criterios de intensidad y estándares 


referidos a las carreras de Licenciatura en Nutrición, teniendo como antecedente el 


Documento Técnico N° 1 de la Asociación de Escuelas Universitarias de Nutrición de la 


República Argentina (ASEUNRA 2013). Este documento presenta la base que fundamenta la 


solicitud de inclusión en el Artículo 43 de la Ley de Educación Superior que tiene por objeto 


declarar a la carrera de Licenciatura en Nutrición de interés público ya que el egresado es un 


profesional comprometido en la solución de la problemática alimentaria y nutricional que 


atraviesa la República Argentina, aspectos que ponen en riesgo de modo directo la salud de la 


población.  


Los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), también conocidos como Objetivos 


Mundiales, son un llamado universal a la adopción de medidas para poner fin a la pobreza, 


proteger el planeta y garantizar que todas las personas gocen de paz y prosperidad. Los ODS 


conllevan un espíritu de colaboración y pragmatismo para elegir las mejores opciones con el 


fin de mejorar la vida, de manera sostenible, para las generaciones futuras. Proporcionan 


orientaciones y metas claras para su adopción por todos los países en conformidad con sus 


propias prioridades y los desafíos ambientales del mundo en general. Si bien los diecisiete 


objetivos están interrelacionados, lo que significa que el éxito de uno afecta el de otros, 


focalizamos en relación con la disciplina el segundo y tercer objetivo, que hacen referencia al 


hambre cero y salud y bienestar, respectivamente. Otro de los objetivos a reconocer son el seis 


y el doce que hacen referencia al agua limpia y saneamiento y, sobre producción y consumo 


responsable, respectivamente. En suma, es una oportunidad sin igual en beneficio de la vida 


de las generaciones futuras.  En el mismo eje de análisis el Informe sobre Desarrollo Humano 
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(IDH) 2014 del Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD) expresa que, 


aunque un gran número de las personas en la mayor parte de los países ha mejorado sus 


niveles de desarrollo humano a un ritmo constante, continúan ciertas condiciones de 


vulnerabilidad que precarizan las condiciones de vida y desarrollo de la población mundial. Un 


dato relevante es que cerca de 156 millones de niños sufren retraso del crecimiento como 


consecuencia de la desnutrición y las infecciones.  


Por otro lado, el sobrepeso y obesidad como problemas de salud pública se han 


instalado atravesando a todos los grupos etarios y estrato sociales con la consecuente 


asociación con enfermedades crónicas no transmisibles, las que constituyen la principal causa 


de enfermedad y muerte. Argentina, no es ajena a esta situación y se muestra en un estadio 


avanzado de la transición epidemiológica y nutricional. 


En este sentido, el Consejo de Derechos Humanos de Organización de las Naciones 


Unidas (ONU) (Informe 2014), insta a los países a introducir cambios estructurales en el ámbito 


de la alimentación, en tanto el goce del derecho a una alimentación adecuada y nutritiva 


constituye un factor determinante del derecho a la salud y al desarrollo humano. 


En un documento de trabajo elaborado en 2014, por la Organización Panamericana 


para la Salud y la Organización Mundial de la Salud (OPS/OMS), la Organización de las Naciones 


Unidas para la Agricultura y Alimentación (FAO), la Comisión Económica para América Latina 


(CEPAL) y el Instituto Interamericano de Cooperación para la Agricultura (IICA) se reconocen 


varios aspectos vinculados a la producción, circulación y consumo de alimentos poco 


saludables, y en consecuencia a la inseguridad alimentaria y la vulneración del derecho a la 


alimentación y la salud. 


Así como la soberanía alimentaria da prioridad al reconocimiento a los agricultores 


familiares y los pueblos originarios como actores claves de la producción y el abastecimiento 


de alimentos, el desarrollo rural y modelos de desarrollo alternativos. Asimismo, el derecho de 


los consumidores a decidir acerca de qué alimentos desean consumir, quiénes los deben 


producir y cómo deben ser producidos, es uno de los ejes que se abordan en  este nuevo plan. 


La alimentación no es sólo una parte esencial del desarrollo y bienestar de las 


poblaciones, sino que constituye un derecho humano básico, considerado como tal desde 


1948, en el artículo 25 de la Declaración Universal de los Derechos Humanos. A su vez, en el 


artículo 11º del Pacto Internacional de Derechos Económicos, Sociales y Culturales (PIDESC) en 


1966, también se hace mención a este derecho explicitado como el “derecho de toda persona 


a estar protegida contra el hambre, comprometiendo a los estados a mejorar los sistemas de 


producción, conservación y distribución de alimentos”. 


Es importante señalar que en el medio local y nacional, se necesita un nuevo enfoque 


para la formación de los/as Licenciados/as en Nutrición, donde las discusiones y tensiones en 


diferentes espacios no sea abordado de modo neutral y desprovisto de crítica, sino que es 


necesario (re)significar el concepto de soberanía alimentaria como el de seguridad alimentaria, 


en el cual los componentes básicos que lo integran –disponibilidad, acceso, consumo y 


utilización biológica– están siendo revisados a la luz de condiciones y nuevas problemáticas, 


que como se viene esbozando, atraviesan la alimentación y la nutrición y necesitan ser 


trabajadas desde la interdisciplina.  


Con base a estos antecedentes surge la necesidad de actualizar el plan de estudio 


implementado desde el año 1986,  a fin de dar respuesta a los avances en el conocimiento y la 


tecnología, como así también a los contextos sociales actuales y ámbitos laborales 


emergentes, lo que se traduce en la búsqueda de propuestas educativas adecuadas a estos 







 
 
 


 


 6  
 


nuevos escenarios científicos, sociales y políticos. Esta propuesta se basa en el estudio de los 


sistemas alimentarios, los alimentos y bebidas, y sus nutrientes y otros constituyentes, y de sus 


interacciones con y dentro de los sistemas biológicos, sociales y ambientales. 


Por lo tanto, los lineamientos pedagógicos de esta propuesta curricular persiguen 


contar con un currículo dinámico que permita incluir cambios a través del tiempo según las 


necesidades del medio social y político, como así también la reestructuración de las áreas del 


conocimiento de la disciplina, nuevos escenarios de prácticas profesionales, seminarios 


integradores, asignaturas optativas y la incorporación de un nuevo sistema de reconocimiento 


de trayectos formativos (créditos). 


                El presente plan se propone como objeto de estudio la nutrición humana como 


expresión dialéctica1 del sistema alimentario y nutricional, entendido como un proceso 


dinámico y multidimensional que incluye diversos actores y actividades que se traman en 


aspectos históricos, políticos, socioculturales y ecológicos y ambientales, cuyo fin es contribuir 


al desarrollo humano. En este contexto, se denomina sistema alimentario y nutricional al 


conjunto de relaciones socioeconómicas y técnico productivas que inciden en los aspectos de: 


producción primaria, transformación agroindustrial, acopio, distribución, comercialización y 


consumo de alimentos y productos alimentarios. Se trata de un proceso complejo que 


pretende trascender aquellos abordajes clínico-biológico o multicausales, que involucran las 


prácticas alimentarias en su dimensión simbólica y material, las construcciones ideológicas 


acerca de la alimentación y el acto de comer, el impacto de las decisiones políticas en la 


coyuntura alimentaria internacional, nacional, familiar y local, la seguridad y soberanía 


alimentarias, entre otros aspectos que se integran en un mismo problema u objeto de estudio. 


A su vez, dicho abordaje deberá tomar en consideración tanto el nivel individual como familiar, 


colectivo-comunitario, poblacional, regional e internacional. 


 


PROPÓSITO DE LA CARRERA 


Formar un profesional universitario con una percepción crítica de la realidad y 


conciencia de la situación social, económica, cultural y política, que se posicione frente a las 


problemáticas alimentarias nutricionales tanto a nivel individual, familiar y comunitario, para 


contribuir en la promoción de la salud y el desarrollo humano desde un contexto ético y moral, 


en el marco de los derechos humanos; con la convicción de que la participación 


interdisciplinaria enriquece el estudio y la comprensión de los problemas vinculados al sistema 


alimentario nutricional.  


 


 


 


                                                        
1 Crocker-Sagastume R., Hunot-Alexander C, Moreno-Gaspar LE, López-Torres P y Gonzélez-Gutiérrez M. (2012) 
Epistemologías y paradigmas de los campos disciplinares de la nutrición y los alimentos en la formación  de 
nutriólogos. Análisis y propuestas para el desarrollo curricular. Revista de educación y desarrollo, 21. pp. 49-57. 
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PERFIL DEL EGRESADO  


        


La/el Licenciada/o en Nutrición es un profesional académico, capacitado por formación 


y experiencia en el campo disciplinar con conocimiento científico de la nutrición y alimentación 


humana, que se posiciona frente a las problemáticas alimentarias-nutricionales y compromete 


su actuar en la solución de las mismas, y que tiene como marco de referencia los derechos 


humanos, con el propósito de mejorar la calidad de la alimentación y nutrición para contribuir 


en la promoción, protección recuperación y rehabilitación de la salud y el desarrollo humano. 


           Podrá actuar individualmente o como integrante de un equipo interdisciplinario en 


diferentes ámbitos tales como: salud, desarrollo social, medio ambiente y ecología, industria 


alimentaria nutricional,  economía, educación y comunicación social, judicial y legislativo y 


deporte y recreación. En estos ámbitos los niveles de abordaje serán tanto individual, familiar, 


comunitario y poblacional, teniendo en cuenta las necesidades y prioridades que demande la 


realidad social.  


           El profesional podrá cumplir funciones preventivas, asistenciales, de educación, 


administración, investigación, asesoría y consultoría, considerando aspectos históricos, 


políticos, socio-culturales y ecológicos- ambientales.  


 


ORGANIZACIÓN DEL PLAN DE ESTUDIO 


Áreas de formación 


Los contenidos curriculares se formularon en concordancia con el concepto de Core 


Currículo (Documento Técnico N° 1 ASEUNRA, 2013), organizado en tres áreas curriculares: 


formación básica, formación profesional y prácticas profesionales supervisadas. Estas áreas 


incluyen la formación teórica y las habilidades que se desean formar. 


1. Formación básica: corresponde al conocimiento y funcionamiento del cuerpo 


humano, estudio de los alimentos, los nutrientes y su interacción con la salud y los 


aspectos ambientales, económicos, sociales, culturales, psicológicos y ecológicos. 


Incluye también, herramientas conceptuales y metodológicas para la adquisición 


de comunicación del conocimiento. 


2. Formación profesional: incluye los conocimientos teóricos, metodológicos, 


bioéticos e instrumentales específicos de la disciplina necesarios para su aplicación 


integral en las distintas áreas de práctica profesional. Abarca el estudio de los 


alimentos, la alimentación y nutrición en los diferentes ciclos de vida, el 


tratamiento nutricional de las enfermedades, el abordaje de la nutrición 


comunitaria, las herramientas de administración y gestión de organizaciones y 


programas y la educación alimentaria y nutricional como estrategia de prevención 


y tratamiento. Además, comprende un trabajo final de tesis integrando las 


herramientas del método científico. También se incluyen una oferta de asignaturas 


optativas (3% de la carga horaria del plan) seleccionadas de acuerdo a las 


demandas sociales, laborales e interés del estudiante que completan su formación 


profesional de acuerdo al perfil del egresado. 
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3. Prácticas Profesionales Supervisadas: constituyen experiencias de aprendizaje en 


terreno orientadas a posibilitar la integración entre los conocimientos teóricos y 


los acontecimientos cotidianos del ejercicio de la profesión, garantizando la 


revisión, análisis y reflexión de procedimientos, habilidades y destrezas y el 


desarrollo de capacidades intelectuales, prácticas y sociales inherentes al quehacer 


profesional. Promueven el desarrollo de pensamiento crítico, la aplicación del 


lenguaje técnico, la integración al equipo de trabajo y una actitud ética en la 


relación del futuro profesional con el paciente y la comunidad, fundamento del 


sentido social de la profesión.  
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Estructura curricular 


             1er año            2do  año                3er año              4to año            5to año 


1er cuatrimestre       3er cuatrimestre       5to cuatrimestre       7mo cuatrimestre 9no   y  10mo   cuatrimestre 


Ciclo de iniciación a los estudios 
universitarios y a la carrera 
Licenciatura en Nutrición. 
Bioquímica estructural. 
Histología, anatomía y fisiología I. 
Antropología alimentaria. 


Técnica y manejo de los alimentos.  
Nutrición y alimentación en el 
adulto. 
Evaluación nutricional I. 
Introducción a la microbiología y 
parasitología.  
Bioestadística. 
Inglés.   


Nutrición en el adulto mayor. 
Proyectos educativos en 
alimentación y nutrición.  
Nutrición clínica pediátrica. 
Sistema alimentario y nutricional y 
desarrollo humano sustentable. 
Informática aplicada a la nutrición                   
Introducción a la ética profesional y 
bioética 


Nutrición clínica II. 
Seminario de Investigación 
cualitativa. 
Economía, alimentación y 
familias. 
Tecnología de los alimentos. 
Epidemiologia general, 
comunitaria y nutricional. 


 
Práctica profesional 
integrada. 
Tesis. 


 2do cuatrimestre       4to cuatrimestre       6to  cuatrimestre       8do cuatrimestre 


Bioquímica dinámica. 
Histología, anatomía y fisiología II. 
Fundamentos de la alimentación 
y nutrición. 
Química de los alimentos 
Psicosociología aplicada a la 
nutrición.         
Introducción a la estadística. 
   


Nutrición en la primera etapa del 
ciclo vital.  
Microbiología y parasitología 
aplicada a los alimentos. 
Evaluación nutricional II. 
Administración y gestión general y 
en servicios de alimentos. 
Modelos pedagógicos en educación 
alimentaria y nutricional 


Comunicación para la educación 
alimentaria y nutricional. 
Nutrición clínica I.  
Seminario de investigación 
cuantitativa. 
Desarrollo comunitario y nutrición.  
Gestión de la calidad alimentaria. 
 Optativa  I  


Nutrición clínica III. 
Nutrición en salud colectiva. 
Política alimentaria. 
Planificación y gestión en 
intervenciones alimentarias y 
nutricionales. 
Ética profesional y bioética en 
alimentación y nutrición. 
Optativa  II 


Seminario Integrador I Seminario integrador II Seminario integrador III Seminario integrador IV Seminario integrador V 


La multidimensionalidad del 
fenómeno alimentario nutricional 


Inocuidad alimentaria y las etapas 
del ciclo vital 


Problemas alimentarios y 
nutricionales emergentes 


Prácticas para el abordaje de 
problemáticas alimentarias 
nutricionales 


 Ejercicio Profesional 
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Carga horaria de la carrera  


Según Resolución n° 6/97 del Ministerio de Educación de la Nación las carreras de 
grado deberán tener un mínimo de 2.600 horas reloj. El presente plan de estudio contiene un 
total de 3.723 horas reloj. 


La carga horaria total de la carrera se distribuye de la siguiente manera: 1.701 horas 
teóricas y 2.022 horas prácticas presenciales. A fines del reconocimiento de trayectos 
formativos, tal como lo prevé el Sistema Nacional de Reconocimiento Académico (Resolución 
Ministerio de Educación y Deportes de la Nación N° 1870 - E/2016 y Resolución Rectoral UNC 
N° 449/17), se contabilizarán las horas de trabajo autónomo del/la estudiante con la necesidad 
de reconocer, no sólo la dedicación horaria en aulas o terreno, sino todo el trabajo de los/las 
estudiantes para el logro de los objetivos del presente plan, para tal fin se constituirán 
comisiones evaluadoras según las resoluciones vigentes de nuestra Universidad. Además el 
estudiantado debe cumplir un mínimo de 30 horas de actividades de extensión universitaria en 
el marco del Programa Compromiso Social Estudiantil, como otro requisito para la obtención 
del título, según Resolución HCS  N° 2/17. 


 


Carga horaria por áreas 


Según el área de formación las horas presenciales en el aula (3723 horas reloj) estarán 
distribuidas en el área básica 1.100 horas, área profesional  2.023 horas y área de prácticas 
profesionales supervisadas 600 horas.  


 


Áreas 
Carga horaria (horas reloj) 


Teóricas  Prácticas  Totales 


Formación Básica 740 360 1.100 


Formación Profesional 861 1.162 2023 


Prácticas Profesionales Supervisadas 100 500 600 
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Carga horaria por asignaturas 


 


Área Asignatura Régimen 


Carga horaria 
semanal2 


Carga 
horaria  
total3 Teóricas Prácticas 


1 º año 


1º  cuatrimestre 


FB Ciclo de iniciación a los estudios universitarios y a 
la carrera Licenciatura en Nutrición 


1º  
bimestre 


9,5 3 100 


FB Bioquímica estructural 1º  cuat. 4 2 84 


FB Histología, anatomía y fisiología I 1º  cuat. 5 1,5 91 


FB Antropología alimentaria 1º  cuat. 2,5 1 49 


2º  cuatrimestre 


FB Bioquímica dinámica 2º  cuat. 4 2 84 


FB Histología, anatomía y fisiología II 2º  cuat. 5 1,5 91 


FB Fundamentos de la alimentación   y nutrición  2º  cuat. 2,5 2 63 


FB Química de los alimentos 2º  cuat. 4 2 84 


FB Psicosociología aplicada a la nutrición  2º  cuat. 2,5 1 49 


FB Introducción a la estadística 2º  cuat. 2 1 42 


FB Seminario Integrador I: La multidimensionalidad 
del fenómeno alimentario nutricional 


Anual     20 


2 º año 


3º  cuatrimestre 


FP Técnica y manejo de los alimentos  3º  cuat. 3 3 84 


FP Nutrición y alimentación en el adulto 3º  cuat. 3 2,5 77 


FP Evaluación nutricional I 3º  cuat. 2 2 56 


FB Introducción a la microbiología y parasitología 3º  cuat. 2 1 42 


FB Bioestadística 3º  cuat. 2 1 42 


FB Inglés 3º  cuat. 3 1 56 


4° Cuatrimestre 


FP Nutrición en la primera etapa del ciclo vital.  4º  cuat. 2 3 70 


FP Microbiología y parasitología aplicada a los 
alimentos 


4º  cuat. 2 1 42 


FP Evaluación nutricional II 4º  cuat. 2 2 56 


FP Administración y gestión general y en servicios 
de alimentos 


4º  cuat. 2 2,5 63 


                                                        
 
2 Horas reloj. 
 
3 Considerando 14 de semanas en un cuatrimestre, 8 semanas en un bimestre y 30 semanas en un año. 
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Área Asignatura Régimen 


Carga horaria 
semanal2 


Carga 
horaria  
total3 Teóricas Prácticas 


FP Modelos pedagógicos en educación alimentaria y 
nutricional 


4º  cuat. 2 2 56 


FP Seminario integrador  II: Inocuidad alimentaria y 
las etapas del ciclo vital 


Anual     20 


3º año  


5° Cuatrimestre 


FP Nutrición en el adulto mayor 5º  cuat. 2 2 56 


FP Proyectos educativos en alimentación y nutrición 5º  cuat. 2 3 70 


FP Nutrición clínica pediátrica 5º  cuat. 2 2 56 


FB Sistema alimentario y nutricional y desarrollo 
humano sustentable 


5º  cuat. 3 1 56 


FB Informática aplicada a la nutrición 5º  cuat. 2 1,5 49 


FP Introducción a la ética profesional y bioética 5º  cuat. 2 1 42 


 6° Cuatrimestre 


FP Comunicación para la educación alimentaria y 
nutricional 


6º  cuat. 2 2 56 


FP Nutrición clínica I 6º  cuat. 3 4 98 


FB Seminario de Investigación cuantitativa 6º  cuat. 2 1,5 49 


FP Desarrollo comunitario y nutrición 6º  cuat. 2 2 56 


FP Gestión de la calidad alimentaria 6º  cuat. 2,5 2,5 70 


FP Optativa I 6º  cuat. 2,5 2 63 


FP Seminario integrador III: Problemas alimentarios 
y nutricionales emergentes 


Anual     20 


4º año 


7° Cuatrimestre 


FP Nutrición clínica II 7º   cuat. 3 4 98 


FB Seminario de Investigación cualitativa 7º   cuat. 2 1,5 49 


FP Economía, alimentación y familias 7º   cuat. 1,5 2 49 


FP Tecnología de los alimentos 7º   cuat. 2,5 2,5 70 


FP Epidemiología general, comunitaria y nutricional 7º   cuat. 2 3 70 


 8° Cuatrimestre 


FP Nutrición clínica III 8º  cuat. 3 4 98 


FP Nutrición en salud colectiva 8º  cuat. 3 2 70 


FP Política alimentaria 8º  cuat. 2 2 56 


FP Planificación y gestión en intervenciones 
alimentarias y nutricionales 


8º  cuat. 2 2 56 


FP Ética profesional y bioética en alimentación y 
nutrición 


8° cuat. 2 1 42 
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Área Asignatura Régimen 


Carga horaria 
semanal2 


Carga 
horaria  
total3 Teóricas Prácticas 


FP Optativa II 8º  cuat. 2,5 2 63 


FP Seminario integrador IV: Prácticas para el 
abordaje de problemáticas alimentarias 
nutricionales 


Anual     20 


5º año 


PPS Práctica profesional integrada Anual  100 500  600 


FP Seminario integrador  V: Ejercicio Profesional Anual     20 


FP Tesis Anual     200 


 
 
Carga horaria total de la carrera: 3723 horas reloj. 
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Objetivos y contenidos mínimos de cada asignatura 


PRIMER AÑO 


● CICLO DE INICIACIÓN A LOS ESTUDIOS UNIVERSITARIOS Y A LA CARRERA LICENCIATURA 


EN NUTRICIÓN 


Módulo: Estrategias de aprendizaje 


Objetivo General 


Adquirir habilidades y destrezas en las diferentes herramientas de estudio para orientar el 


proceso de aprendizaje y fortalecer la apropiación e integración de contenidos. 


Objetivos Específicos 


- Reconocer los diferentes tipos y estilos de aprendizaje. 


- Conocer y manejar el aula virtual como estrategia pedagógica 


- Analizar las estrategias de aprendizaje 


Contenidos mínimos 


Estilos de aprendizajes. Comprensión de textos. Elaboración de resúmenes, síntesis, mapas 


conceptuales, esquemas Resolución de caso- problema, mediante la metodología colaborativa. 


Uso de recursos de la tecnología de la información y comunicación. Estrategias para la 


búsqueda bibliográfica por diversos medios 


Módulo: Introducción al estudio de la nutrición y alimentación humana 


Objetivo General 


Integrar los conceptos básicos de la nutrición y alimentación humana para comprender el 


sistema alimentario-nutricional en el ejercicio profesional del  Licenciado en Nutrición. 


Objetivos Específicos 


- Reconocer el recorrido histórico de la Ciencia de la Nutrición y de la carrera de Licenciatura 


en Nutrición.  


- Conocer los campos de acción y el ejercicio profesional del Licenciado en Nutrición. 


Contenidos mínimos 


Introducción a la carrera Licenciatura en Nutrición. Ejercicio profesional. Introducción a la 


ciencia de la nutrición y la alimentación humana. Conceptos de  salud, nutrición y alimentación 


desde el enfoque de derecho. La alimentación como acto cultural-social  


Situación nutricional en la Argentina  


Módulo: Introducción a la química biológica 


Objetivo General 


Comprender el rol de la química como ciencia en el contexto de la carrera Licenciatura en 


Nutrición para vincularlas con el proceso alimentario nutricional. 


Objetivos Específicos 


- Manejar los conocimientos básicos de la química.  


- Adquirir una noción general de la constitución química de los organismos vivos a través del 


estudio, en una visión general, de los compuestos orgánicos.  


- Reconocer en los hechos diarios fenómenos químicos asociados al mundo circundante. 


- Establecer relaciones cualitativas y cuantitativas de los fenómenos químicos asociados a su 


quehacer profesional.  


- Interpretar el mundo químico macroscópico a través de los principios “ultramicroscópicos”. 
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Contenidos mínimos 


Química: la ciencia. Materia: definición. Características; masa y peso, energía. Estados de 


agregación de la materia. Transformaciones físicas y químicas. Sistemas materiales. Estructura 


de la materia. Clasificación periódica de los elementos: introducción. Descripción. Propiedades 


periódicas. Enlaces químicos. Funciones químicas. Nomenclatura química. Clasificación de los 


compuestos químicos. Compuestos binarios Sales. Reacciones de óxido-reducción 


Soluciones Equilibrio químico. Nociones de química orgánica. Clasificación de los compuestos 


hidrocarbonados: hidrocarburos alifáticos o saturados (alcanos). Hidrocarburos insaturados 


(alquenos y alquinos). Hidrocarburos cíclicos. Hidrocarburos aromáticos (benceno). Grupos 


funcionales: funciones carbonadas, oxigenadas y nitrogenadas. Isómeros: isomería estructural 


(isómeros de cadena, de función y de posición). Isomería espacial (isómeros geométricos y 


ópticos). 


Módulo: Biología 


 Objetivo  General 


Comprender la importancia del estudio de la biología como una ciencia que estudia la vida y 


las múltiples formas que pueden adoptar los seres vivos, así como su estructura, función, 


evolución, crecimiento y relaciones con el medio. 


Objetivos Específicos 


- Relacionar los reinos y dominios a los que los organismos vivos pertenecen, con las 


características principales de cada uno de ellos. 


- Describir las funciones de relación, nutrición y reproducción del cuerpo humano. 


- Relacionar la estructura y funciones de los aparatos y sistemas implicados en cada función del 


organismo. 


- Conocer la estructura celular de organismos pluri y unicelulares. 


Contenidos mínimos 


La biología como ciencia El hombre como parte del ecosistema. Ecología. Población, 


comunidad y ecosistema. Clasificación de estilos nutricionales. Ciclos biogeoquímicos. 


Impactos ecológicos del hombre sobre el ecosistema. Metabolismo. Homeostasis. Constitución 


del cuerpo humano. Función de nutrición, de relación y de reproducción. La célula como 


unidad funcional de los seres vivos.  Función de relación, de nutrición y reproducción  de la 


célula. Material genético. Expresión de los genes. La continuación de la vida. Citogenética. 


Herencia. Embriología. Evolución. 


● BIOQUÍMICA ESTRUCTURAL 


Objetivo General 


Analizar las características estructurales fisicoquímicas de las biomoléculas para vincularlas con 


el proceso alimentario nutricional. 


Objetivos Específicos 


- Conocer el comportamiento de las sustancias en medio acuoso para describir los procesos 


bioquímicos en los líquidos biológicos.  


- Reconocer las diferentes moléculas los grupos funcionales y propiedades físico-químicas de 


los mismos para entender su participación en los tejidos vivos. 


 - Comprender la estructura y propiedades de las proteínas, glúcidos lípidos y ácidos nucleicos 


para relacionarlas con sus funciones biológicas.  
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- Conocer las moléculas comprometidas en los cambios celulares y en el proceso digestivo para 


comprender la futura utilización de los nutrientes en la producción en energía. 


Contenidos mínimos 


Agua: Estructura y propiedades. El agua como solvente: propiedades coligativas. El agua como 


electrolito: pH y soluciones buffer. Los elementos esenciales para la vida y sus funciones. 


Oligoelementos. Elementos tóxicos. Unidades para expresar las concentraciones tisulares. 


Biomoléculas primordiales: aminoácidos y proteínas, glúcidos, lípidos, ácidos nucleicos, 


enzimas. Digestión y absorción. Oxidaciones biológicas. Respiración celular.  Formación de 


productos de reducción parcial del oxígeno. Control respiratorio. Fosforilación a nivel de 


sustrato. Antioxidantes. 


● HISTOLOGÍA, ANATOMÍA Y FISIOLOGÍA I 


Objetivo General 


Integrar estructura, organización y funciones básicas desde el nivel de organización celular al 


individuo para dimensionar de manera integral los procesos vitales. 


Objetivos Específicos 


- Reconocer la estructura celular y sus funciones básicas para aplicarlos en los niveles de 


organización de mayor complejidad 


- Relacionar los tejidos fundamentales que constituyen el organismo con su función para 


integrarlos en los diferentes sistemas y aparatos 


- Reconocer las modificaciones estructurales y funcionales durante el ciclo vital para identificar 


la importancia nutricional en cada etapa. 


- Analizar la integración de estímulos y respuestas para  comprender  la regulación de las 


funciones del ser humano.  


- Comprender la complejidad de la interrelación entre estructuras y funciones para una visión 


holística del individuo y su medio ambiente. 


Contenidos mínimos 


El hombre como parte del ecosistema.   Organización celular en el hombre. Agrupaciones 


celulares y tejidos.  Función de relación. Integración humoral. Función de reproducción 


● ANTROPOLOGÍA ALIMENTARIA 


Objetivo General 


Analizar la alimentación desde una mirada sociocultural, para valorar las prácticas y 


representaciones alimentarias de los grupos sociales con una perspectiva holística y 


comparativa.  


Objetivos Específicos 


- Determinar las características de la alimentación en el hombre para interpretarla como un 


lenguaje que habla materialmente de dimensiones sociales y simbólicas. 


- Analizar los cambios alimentarios estructurales en el curso de la historia humana para 


identificar procesos biológicos, sociales,  culturales, económicos y tecnológicos, entre otros, 


que interactúan como condicionantes. 


- Reconocer el rol de la cultura en la diversidad alimentaria actual  para identificar 


construcciones de significados e identidades colectivas a través de la comida.  
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- Identificar la cocina nacional y sus regionalismos para caracterizar procesos de formación de 


patrones y tradiciones gastronómicas.  


- Analizar el consumo de alimentos en términos de estructura social, de signos y diferencias 


para identificar las relaciones que definen y expresan con el grupo y la cultura. 


Contenidos mínimos 


Antropología y alimentación. Condicionamientos contextuales y variedad cultural de los 


comportamientos alimentarios. Alimento, comida y cocina. Transiciones alimentarias en el 


curso de la historia humana. Características de la modernidad alimentaria. Comensales, 


consumidores y ciudadanos. Alimentación e identidad cultural. Cocinas autóctonas y su 


encuentro con cocinas de inmigrantes. Procesos de patrimonialización de la cocina nacional 


argentina y sus cocinas regionales. Alimentación y diferenciación social. Cuerpo, dieta y 


cultura.  


● BIOQUÍMICA DINÁMICA 


Objetivo General 


Analizar los procesos metabólicos del organismo para relacionarlos con la alimentación, 


nutrición y salud. 


Objetivos Específicos 


- Describir las vías metabólicas de aminoácidos y proteínas, glúcidos, lípidos, ácidos nucleicos y 


etanol para comprender la complejidad de los cambios químicos del organismo. 


 - Reconocer las hormonas implicadas en la regulación de las vías metabólicas para 


relacionarlas con el ciclo ayuno-alimentación 


- Conocer las vitaminas y su importancia en la alimentación, para considerar su participación 


como coenzimas en distintas vías metabólicas. 


Contenidos mínimos 


Metabolismo de glúcidos, lípidos y aminoácidos. Metabolismo de ácidos nucleicos y del etanol. 


Integración y regulación metabólica. Hormonas. Biosíntesis de ADN. Biosíntesis de ácidos 


ribonucleicos: ARNm, ARNt, ARNr. ADN polimerasa, transcriptasa inversa. ADN recombinante. 


Endonucleasas de restricción. Plásmidos. Síntesis Proteica: El código genético. ADN. ARNm, 


ARNt, ARNr. Biosíntesis de proteínas. Regulación de la expresión genética. Mutaciones 


genéticas y polimorfismo. Vitaminas y minerales. 


● HISTOLOGÍA, ANATOMÍA Y FISIOLOGÍA II 


Objetivo General 


Comprender los aspectos morfológicos y funcionales de todos los procesos implicados en la 


nutrición del individuo para una visión integrada del mismo como ser bio-psico-social en 


concordancia con el perfil del profesional Licenciado en Nutrición  


Objetivos Específicos 


-Reconocer los aspectos biológicos implicados en la conducta alimentaria  y su relación con los 


aspectos psicológicos y sociales. 


-Conocer las características morfológicas del aparato digestivo para comprender los procesos  


de ingestión, digestión, absorción, metabolismo y excreción de los distintos alimentos que 


componen la nutrición humana. 
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-Reconocer el papel que cumple el aparato cardiovascular, respiratorio y urinario en la función 


de nutrición. 


-Comprender la encrucijada metabólica y los mecanismos reguladores de las diferentes vías en 


la homeostasis del medio interno. 


-Valorar en el estudio de los niveles de organización y la función de nutrición del hombre una 


visión integral de la persona como ser bio-psico-social. 


Contenidos mínimos 


Aspectos generales sobre la función de nutrición en el hombre. Aprovechamiento de los 


alimentos. Generalidades Anatomía e histología. Funciones digestivas. Regulación nerviosa y 


humoral de las funciones digestivas. Transporte de nutrientes. Función cardíaca. Organización 


del sistema cardiovascular. Aspectos anatómicos e histológicos del corazón. Fisiología cardíaca. 


Transformación y utilización de la energía. Organización anatómica, histológica y funcional de 


los órganos que constituyen el aparato respiratorio. Excreción de desechos metabólicos. 


Organización general  del aparato urinario. Integración y regulación metabólica. 


● FUNDAMENTOS DE LA ALIMENTACIÓN Y NUTRICIÓN 


Objetivos Generales 


Analizar los conceptos de salud, ambiente y nutrición en sus distintas dimensiones. 


Aplicar las recomendaciones nutricionales en las personas, reconociendo  su contexto 


sociocultural.  


Objetivos Específicos 


- Identificar los condicionantes biológicos, socioculturales, económicos y medioambientales 


relacionados al acto de comer. 


- Reflexionar sobre los hábitos alimentarios del hombre/comunidad y de sus propias conductas 


a los fines de delinear una alimentación armónica, equilibrada y adecuada. 


- Desarrollar habilidades para el diseño de un plan alimentario individual teniendo en cuenta 


las recomendaciones de las guías alimentarias.  


Contenidos mínimos 


Conceptos de salud, nutrición y ambiente. Determinantes bio-sicosocial de la salud. Niveles y 


estrategias, sistemas y modelos de la salud. Saneamiento y entornos saludables. Nutrientes: 


clasificación, funciones, requerimientos, deficiencia, toxicidad, biodisponibilidad, fuentes 


alimentarias. Alimentos: composición nutricional, grupos de alimentos, productos 


alimentarios, interpretación del rotulado nutricional. Recomendaciones nutricionales. 


Fundamentos de Alimentación saludable. Guías alimentarias para la población Argentina. 


Diseño del plan alimentario diario. 


● QUÍMICA DE LOS ALIMENTOS 


Objetivo General 


- Integrar los conocimientos fundamentales sobre los componentes de los alimentos y sus 


propiedades, desde los aspectos estructurales, funcionales, analíticos, las reacciones químicas 


y procesos físicos de deterioro y modificaciones por tratamientos asociados a cada grupo de 


compuestos, para que el futuro profesional maneje los factores que influyen sobre ellos y 


conozca cómo evitarlos o favorecerlos. 


Objetivos Específicos 
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- Conocer los componentes de los alimentos, sus estructuras, propiedades y funciones en el 


alimento y formulaciones alimenticias. 


- Describir y utilizar métodos comunes de análisis de alimentos. 


- Describir las principales reacciones y/o alteraciones que sufren los alimentos como 


consecuencia del almacenamiento y/o tratamientos tecnológicos. 


- Determinar los factores que inciden en las alteraciones de los alimentos. 


Contenidos mínimos 


Generalidades de química de los alimentos. Agua en los alimentos: actividad de agua, 


propiedades, funciones e importancia. Carbohidratos, Lípidos y Proteínas en los alimentos: 


clasificación, propiedades físicas y químicas, reacciones, derivados, funcionalidad, 


modificaciones por tratamientos y/o almacenamiento, efectos sobre el valor nutricional y 


funcional de la aplicación de tratamientos mecánicos, físicos y/o químicos. Hidrólisis, 


estabilidad y Reacciones de deterioro-alteración. Métodos de extracción, fundamentos, 


aplicaciones, reacciones de deterioro. Vitaminas y minerales: clasificación, estructuras, 


propiedades, biodisponibilidad  y causas que originan sus pérdidas.  Propiedades de algunas 


sales. Estabilidad.  Pigmentos naturales y sintéticos en los alimentos: estructuras, propiedades 


y alteraciones. Características físicas y químicas. Enzimas en los alimentos: clasificación, 


función, especificidad, catálisis, regulación, alteraciones enzimáticas de los alimentos.  


Componentes perjudiciales o potencialmente perjudiciales en los alimentos. Componentes 


tóxicos naturales de los alimentos. Aditivos alimentarios intencionales y no intencionales. 


Análisis de los componentes de los alimentos.  


● PSICOSOCIOLOGÍA APLICADA A LA NUTRICIÓN 


Objetivo General 


Analizar los comportamientos alimentarios en sus  aspectos psico-sociológicos para identificar 


las maneras de sentir, pensar y expresar la alimentación que influyen en el desarrollo humano.  


Objetivos Específicos 


-Identificar procesos de identidad personal, imagen corporal, representaciones, motivaciones, 


emociones, para reconocer su manifestación en las elecciones y prácticas alimentarias.  


-Describir la formación de los comportamientos alimentarios a lo largo del ciclo vital para 


identificar la importancia de los procesos psíquicos y de las interacciones sociales, 


particularmente de la familia, en su desarrollo.  


-Conocer los aportes de las teorías psicológicas actuales del desarrollo y aprendizaje  para 


reconocer técnicas de intervención a aplicar en la elaboración de estrategias que permitan 


implementar estilos de vida saludables en relación a la alimentación.   


-Valorar el alcance de las metodologías de investigación en Psico-sociología, para alcanzar una 


comprensión y abordaje más amplio de los comportamientos alimentarios.  


Contenidos mínimos 


El hombre como unidad bio-psico-social. Conceptos centrales en psicosociología: afectividad, 


cognición, motivaciones, representaciones y prácticas sociales, imagen corporal, procesos de 


identidad personal. Desarrollo humano. Formación del comportamiento alimentario. Gustos y 


preferencias alimentarias. Familia y alimentación. Aportes de las teorías del desarrollo y 


aprendizaje a la formación del comportamiento alimentario: conductismo, psicoanálisis, 


genético-cognitiva, histórico-social. Aproximaciones metodológicas para el análisis de los 


comportamientos alimentarios en psicosociología.  
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● INTRODUCCIÓN A LA ESTADÍSTICA 


Objetivos Generales 


-Definir el marco conceptual de la Estadística básica en la teoría de probabilidad y funciones de 


distribución, y conocer las herramientas introductorias para el abordaje del análisis 


exploratorio asociado a la descripción de los fenómenos en las Ciencias de la Salud. 


-Utilizar la noción de probabilidad para el estudio de características de interés en el campo de 


la Salud y aplicar los conceptos y herramientas estadísticas básicas para resumir la información 


disponible en conjuntos de datos experimentales u observacionales.  


Objetivos Específicos 


-Explicar conceptos de medida de probabilidad y funciones específicas de distribución de 


probabilidad  para modelar variables aleatorias continuas y discretas.  


-Reconocer las técnicas descriptivas para el análisis exploratorio de datos provenientes de 


situaciones generadas en el campo de las Ciencias de la Salud. 


-Aplicar el análisis exploratorio y sus alcances para reconstruir fenómenos en el campo de las 


Ciencias de la Salud. 


Contenidos mínimos 


Concepto estadística y sus principales usos. Concepto de población, muestra y variables. 


Introducción a los conceptos de variabilidad y sesgos. Aplicación en el área de nutrición. 


Estadística descriptiva. Abordajes descriptivos y analíticos. Estadística inferencial. Fuentes de 


información. Instrumentos clásicos. Información uni y multivariada. Clasificación de las 


variables. Escalas de medidas cualitativas. Tipos de abordajes: cuali y cuantitativos. Resumen 


de la información. Tablas de frecuencias y gráficos útiles para el análisis de variables. Medidas 


resúmenes. Probabilidad. Distribución de variables aleatorias. Probabilidad binomial, Poisson, 


normal y uniforme. Aplicaciones en el campo de la nutrición y salud pública. 


 


● SEMINARIO INTEGRADOR I: La multidimensionalidad del fenómeno alimentario 


nutricional 


 


Objetivos Generales 


-Analizar desde la experiencia las percepciones o supuestos que subyacen en el proceso 


alimentario nutricional. 


-Comprender el proceso alimentario nutricional a partir de la articulación de diferentes 


campos de conocimiento (biología, matemática, economía, política, agricultura, entre otros). 


-Desarrollar competencias comunicativas académicas en el marco de la multidimensionalidad 


del fenómeno alimentario nutricional. 


Contenidos mínimos 


Integración de los contenidos de espacios curriculares de 1° año.  
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SEGUNDO AÑO 


● TÉCNICA Y MANEJO DE LOS ALIMENTOS 


Objetivo General 


-Comprender la relación entre los alimentos y las transformaciones para la aplicación de 


tecnología culinaria en la promoción de una alimentación adecuada con la finalidad de 


optimizar la salud del individuo. 


Objetivos Específicos 


-Observar y experimentar las transformaciones de los alimentos en los distintos procesos 


culinarios. 


- Planificar menús para individuos sanos contextualizados, optimizando recursos, calidad 


nutricional, sensorial y funcional, teniendo en cuenta la biodisponibilidad, los procesos de 


aplicación y sus modificaciones. 


Contenidos mínimos 


Técnicas en el manejo de los alimentos. Buenas Prácticas de Manufactura. Contaminación 


cruzada. Almacenamiento y manipulación adecuada de alimentos. Higiene del manipulador. 


Alimentos cocinados. Aplicación y sustracción de calor y sus efectos en alimentos de origen 


vegetal y animal.  Modificaciones físicas y químicas sobre los diferentes grupos de alimentos. 


Aspectos sensoriales y propiedades reológicas. Factores antinutritivos. Preparaciones 


culinarias aplicando diferentes métodos de cocción en alimentos de origen animal y vegetal. 


Inter suplementación proteica. Planificación de menús vegetarianos y veganos. Análisis 


nutricional, sensorial y funcional. Grasas y aceites como medio de transferencia de calor. 


Modificaciones. Propiedades saludables de los ácidos grasos insaturados. Preparaciones con 


azúcares y modificaciones por aplicación de calor. Utilización de estimulantes, salsas, 


condimentos y especias en la planificación de menús equilibrados y funcionales. 


● NUTRICIÓN Y ALIMENTACIÓN EN EL ADULTO 


Objetivos Generales 


Conocer las características fisiológicas, las necesidades energético-nutricionales y las prácticas 


alimentarias de personas adultas sanas para el abordaje nutricional saludable que favorezca la 


promoción y preservación de la salud y la prevención de enfermedades a través de la 


alimentación y nutrición de individuos sanos en edad adulta. 


Aplicar los conocimientos adquiridos en el trazado de planes alimentarios saludables a nivel 


individual, considerando las etapas fisiológicas de la edad adulta y prácticas alimentarias 


específicas. 


Objetivos Específicos 


-Integrar los contenidos conceptuales y procedimentales para la comprensión y apropiación de 


saberes disciplinares que enriquezcan la formación profesional en el abordaje alimentario-


nutricional de personas adultas sanas. 


-Identificar los lineamientos nutricionales específicos para el trazado de una alimentación 


saludable considerando las etapas fisiológicas de la edad adulta y las prácticas alimentarias 


específicas. 
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- Reconocer la importancia de la alimentación en la preservación de la salud humana, el 


rendimiento cognitivo y la capacidad para el trabajo, así como en la prevención de 


enfermedades. 


- Aplicar instrumentos de valoración de la calidad alimentaria-nutricional. 


- Desarrollar un plan alimentario acorde a las necesidades alimentarias y nutricionales del 


adulto sano.  


 


● Contenidos Mínimos:  Características fisiológicas y factores de riesgo sanitario en la edad 


adulta. Nutrición y alimentación del adulto sano, salud de la mujer. Guías alimentarias 


nacionales. Estilos de vida saludables. Necesidades, recomendaciones y aporte de energía 


y nutrientes, fuentes alimentarias. Valoración de la calidad de la alimentación, conversión 


y biodisponiblidad de nutrientes. Microbiota intestinal y salud. Inmunidad y nutrición. 


Vegetarianismo y veganismo. Proceso de atención nutricional y cálculo del plan 


alimentario completo para personas adultas sanas. 


 


● EVALUACIÓN NUTRICIONAL I 


Objetivo General 


Reconocer en la evaluación nutricional, la metodología válida para medir e interpretar el 


estado nutricional del individuo y/o comunidad, utilizando indicadores antropométricos y 


signos clínicos que se presentan por malnutrición. 


Objetivos Específicos 


-Adquirir conocimientos sobre los métodos que se utilizan para evaluar el estado nutricional, 


con indicadores antropométricos y clínicos 


-Desarrollar habilidades y destrezas para el uso y aplicación de técnicas e instrumentos 


apropiados para evaluar e interpretar el estado nutricional, con indicadores antropométricos y 


signos clínicos. 


Contenidos mínimos 


Evaluación Nutricional, concepto. Importancia y fundamento de la misma.  Factores 


condicionantes del estado de nutrición: genéticos, biológicos, socioculturales, económicos. 


Estudios antropométricos que se utilizan en evaluación nutricional, Patrones de referencia, 


Sistema de clasificación del estado nutricional, basados en medidas antropométricas. Estudios 


Clínicos que sugieren o indican. 


● INTRODUCCIÓN A LA MICROBIOLOGÍA Y PARASITOLOGÍA 


Objetivo General 


Conocer la importancia de la microbiología y los procesos biológicos de los microorganismos 


relacionados con los alimentos y su implicancia en la salud del hombre.  


Objetivos Específicos 


-Reconocer las características de los microorganismos, ciclos de vida y su relación con el 


hombre.  


-Conocer los métodos de esterilización y desinfección para lograr la inocuidad de los 


alimentos.  
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-Identificar los mecanismos de agresión de los microorganismos, la resistencia y respuesta 


inmune del hospedador.  


-Valorar los efectos beneficiosos de la microbiota en la salud humana para contribuir a la 


conservación de la misma. 


Contenidos mínimos 


Historia y evolución de la microbiología. Disciplinas relacionadas. Conceptos básicos. 


Características y clasificación de los microorganismos: bacterias, virus, priones, parásitos y 


hongos. Microscopía. Tinciones. Nutrición, crecimiento y control microbiano. Metabolismo. 


Biología molecular y genética microbiana. Ecología microbiana. Postulados de Koch. Respuesta 


inmunitaria y resistencia inespecífica del hospedador. Microbiota y la relación salud-


enfermedad. Probióticos. 


● BIOESTADÍSTICA 


Objetivos Generales 


Reconocer la naturaleza variable de las respuestas provenientes de situaciones en el campo de 


las Ciencias de la Salud para definir las técnicas estadísticas de estimación y prueba de 


hipótesis. 


Manejar herramientas de estimación mínimo cuadrática de parámetros y construir 


procedimientos de prueba de hipótesis para la realización de inferencias tendientes a la 


construcción del conocimiento. 


Objetivos Específicos 


-Definir la estimación de parámetros que describen fenómenos de las Ciencias de la Salud para 


la obtención de resultados confiables. 


-Aplicar métodos y técnicas de la prueba de hipótesis acerca de parámetros para la realización 


de inferencias. 


Contenidos mínimos 


Parámetros de una distribución. Medidas de tendencia central y de dispersión. Definición y 


propiedades de las distribuciones de probabilidad derivadas de la distribución normal. 


Introducción a la estadística inferencial. Muestreo. Estadísticos. Distribución de la media 


muestral. Teorema del límite central. Estimación de parámetros. Construcción de intervalos de 


confianza. Comparación de poblaciones. Introducción al test de hipótesis. Tipo de hipótesis. 


Tipo de errores involucrados. El concepto del p valor. Generalización a más de dos 


poblaciones. Varianza. Relaciones y análisis de variables cualitativas. Relaciones y análisis de 


variables cuali y cuantitativas. Aplicaciones en el área de la nutrición 


● INGLÉS 


Objetivo General 


Lograr una competencia lectora solvente en la lengua inglesa, utilizando estrategias de lectura 


que le permitan abordar comprensivamente de forma global y/o detallada, un texto de su 


especialidad. 


Objetivos Específicos 


-Extraer información de los textos (pensar en lo que dice el texto – comprensión superficial), 


interpretar esa información desde sus conocimientos y metas personales (pensar con el texto 


– comprensión profunda) y de reflexionar (repensar el texto – comprensión crítica) sobre los 
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conocimientos elaborados o interpretados y sobre el proceso seguido para obtenerlos / 


entenderlos. 


-Predecir el tema de un texto en base a sus títulos, subtítulos, ilustraciones, palabras 


sobresalientes, entre otros. 


-Inferir el significado de palabras desconocidas de un texto de su especialidad o divulgación 


general en inglés a partir del contexto y de la función de las palabras dentro de la oración. 


-Reconocer y analizar cómo se organiza la información y las relaciones que se establecen entre 


las diversas partes de un texto. 


-Identificar la estructura retórica y las secuencias textuales de un texto. 


-Reconocer las características estructurales y morfosintácticas del discurso académico-


científico. 


-Elaborar un glosario de términos de la especialidad. 


- Expresar en forma oral y escrita y en correcto español el mensaje captado originalmente en 


inglés. 


-Desarrollar diferentes velocidades de lectura según los diversos propósitos y tareas. 


-Participar en sesiones de lectura comprensiva en forma individual, grupal o colectiva, 


interactuando y defendiendo su posición respecto a las posiciones de los demás 


interactuantes. 


-Utilizar eficazmente el diccionario bilingüe inglés – español. 


Contenidos mínimos 


Nivel Funcional del Texto. Secuencias textuales: Descriptiva – Narrativa – Expositiva - 


Argumentativa. Funciones y características predominantes de cada secuencia.Nivel Formal del 


Texto. Paratexto lingüístico y paratexto icónico. Referencia pronominal. Algunos recursos de 


sustitución lexical: sinonimia, antonimia, repetición. Conectores/nexos lógicos: aditivos, de 


contraste, temporales, consecutivos, de propósito, causales, concesivos, condicionales, 


comparativos, de reformulación, de ejemplificación. Morfología flexiva y morfología léxica. 


Falsos cognados. Formantes léxicos y gramaticales. Proceso de Afijación. Las categorías 


sintácticas. El sistema verbal del inglés: Tiempo, voz y modo. Auxiliares: b.1. Primarios; b.2: 


Modales. El sustantivo: Características distintivas en inglés y en español. El caso genitivo. El 


adjetivo: Características distintivas en inglés y en español. Grados de de las palabras. Tipos de 


Verbos: a. Lexicales: a.1. Regulares; a.2. Irregulares El gerundio y el participio en inglés. Voz 


pasiva: Forma y usos en el discurso. Los constituyentes de la frase nominal. Comparación. 


Orden de los adjetivos en la oración 


● NUTRICIÓN EN LA PRIMERA ETAPA DEL CICLO VITAL 


Objetivo General 


Planificar el abordaje alimentario nutricional en las etapas de embarazo, pos-parto, niñez y 


adolescencia, para responder de manera racional a las necesidades nutricionales en estos 


períodos del ciclo vital. en el contexto social, económico y sanitario en el que se desarrolla 


Objetivos Específicos 


-Analizar la situación alimentaria nutricional de estos grupos etarios. 


-Reconocer las necesidades de macro y micronutrientes en el período materno infantil. 


-Reflexionar de manera crítica sobre el proceso alimentario nutricional en estas etapas del 


ciclo vital, según el contexto social, económico y sanitario en el que se desarrolla. 
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-Desarrollar un plan alimentario acorde a las necesidades alimentarias nutricionales en cada 


una de las etapas. 


Contenidos mínimos 


Enfoque de riesgo en salud materno-infantil. Factores de riesgo y factores protectores en el 


monitoreo de la situación alimentaria nutricional en este ciclo vital. Legislación laboral y 


protección de los derechos de la mujer embarazada y del niño.  Salud sexual y reproductiva y 


derechos humanos. Planificación familiar. Cambios anátomo-fisiológicos durante la gestación. 


Nutrición y Salud Reproductiva. Utilización de indicadores para el análisis de la situación 


alimentaria nutricional en la gestación, puerperio y post-embarazo y en el niño durante el 


proceso de crecimiento. Crecimiento y desarrollo. Maduración de los procesos digesto-


absortivos durante el  crecimiento. Necesidades de macro y micronutrientes durante la etapa 


de gestación, puerperio, post-embarazo y períodos de crecimiento del niño sano. Alimentación 


de la mujer embarazada, de la mujer puérpera y post-embarazo. Alimentación del lactante: 


lactancia materna, fórmulas infantiles, alimentación complementaria. 


● MICROBIOLOGÍA Y PARASITOLOGÍA APLICADA A LOS ALIMENTOS 


Objetivo General  


Conocer la importancia de la microbiología de los alimentos en la nutrición, los 


microorganismos beneficiosos y patógenos para el ser humano.  


Objetivos Específicos 


-Conocer el efecto de la microbiota intestinal en la salud humana para comprender su función 


en el desarrollo de enfermedades. 


-Valorar el efecto beneficioso de los probióticos en la salud y su indicación profesional y 


responsable 


-Identificar los microorganismos que producen enfermedades de transmisión alimentaria 


(ETAs), el rol de los alimentos como reservorio y transmisor de las mismas, para ejecutar 


acciones preventivas.  


Contenidos mínimos 


Estructura y desarrollo del microbioma intestinal, sus repercusiones en la salud humana. 


Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs). Epidemiología. Concepto de infección, 


toxiinfección e intoxicación. Dosis infectiva mínima. Factores inherentes. 


 


● EVALUACIÓN NUTRICIONAL II 


Objetivo General 


Reconocer en la evaluación nutricional, la metodología válida para medir e interpretar el 


estado nutricional del individuo y/o comunidad, utilizando indicadores alimentarios y pruebas 


bioquímicas  que se presentan por malnutrición. 


Objetivos Específicos 


-Adquirir conocimientos sobre los métodos que se utilizan para evaluar el estado nutricional, 


con indicadores alimentarios y bioquímicos 


-Desarrollar habilidades y destrezas para el uso y aplicación de técnicas e instrumentos 


apropiados para evaluar e interpretar el estado nutricional, con indicadores alimentarios y 


bioquímicos 
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Contenidos mínimos 


Estudios alimentarios. Conceptos. Importancia y alcance de los mismos. Clasificación de los 


estudios alimentarios: cualitativos y cuantitativos.  Técnicas e instrumentos que se utilizan en 


la investigación alimentaria.  Normas de referencias: requerimientos nutricionales, tabla de 


composición química de los alimentos.  Interpretación de resultados. Estudios bioquímicos en 


la evaluación nutricional. Conceptos. Alcance e importancia de los mismos. Indicadores 


bioquímicos de mayor interés en Salud Pública: vitaminas y minerales, lípidos y fibra. 


 


● ADMINISTRACIÓN Y GESTIÓN GENERAL Y EN SERVICIOS DE ALIMENTOS 


Objetivo General 


Adquirir habilidades en la planificación, organización, dirección, evaluación y control de 


instituciones y servicios en los diferentes niveles de complejidad. 


Objetivos Específicos 


-Identificar principios, métodos y técnicas de administración y gestión general y su aplicación 


en Servicios.  


-Formular una visión integradora del Sistema de Salud en su propio contexto, que le permita 


interpretar y explicar en cada circunstancia particular y los problemas a enfrentar. 


-Definir elementos, etapas y estructuras de la planificación general. 


-Organizar los recursos humanos, materiales y financieros fundamentales en el 


funcionamiento de la organización. 


-Desarrollar técnicas de análisis para la identificación de problemas y el proceso de toma de 


decisiones. 


-Definir principios, procesos  y técnicas de control. 


Contenidos mínimos 


La administración y gestión, sus fundamentos y la evolución del pensamiento administrativo. 


La teoría de sistema. El Sistema de Salud. El proceso de administración en salud. La 


arquitectura organizacional. La conducta humana en la organización. La toma de decisiones. El 


control directivo en la organización. Los servicios de alimentación y restauración colectiva. 


Planta física: diseño y equipamiento. Gestión del personal. Ingeniería del menú. Gestión de 


compras y de costos. 


● MODELOS PEDAGÓGICOS EN EDUCACIÓN ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL 


Objetivo General 


Analizar los modelos pedagógicos y su relación con el concepto de participación a fin de 


problematizar la práctica educativa del/la Licenciado/a en Nutrición. 


Objetivos Específicos 


-Valorar la práctica educativa del/la Licenciado/a en Nutrición incluyendo su dimensión ético-


política. 


-Comprender los diferentes modelos pedagógicos que explican las prácticas educativas en 


Alimentación y Nutrición. 


-Deconstruir la noción de participación en relación con los conceptos de Salud, Nutrición y 


Educación. 


-Identificar referentes pedagógicos en el análisis de situaciones educativas reales y concretas. 
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Contenidos mínimos 


La práctica educativa como campo de acción del Licenciado en Nutrición. Concepto de 


educación, salud y nutrición y sus relaciones. Alcances y limitaciones de la educación 


alimentaria y nutricional (EAN) en la solución de problemáticas de salud, alimentación y 


nutrición. Participación: características y tipos. Modelos pedagógicos y Teorías del Aprendizaje. 


Concepciones, características y referentes teóricos. Relación con la EAN. Procesos 


comunicativos en la práctica educativa.  Criterios y orientaciones metodológicas en el proceso 


de enseñanza-aprendizaje. Aspectos generales de un proyecto de EAN.  


 


● SEMINARIO INTEGRADOR II: Inocuidad alimentaria y las etapas del ciclo vital  


Objetivo General 


-Comprender la interacción entre los elementos de la SA a lo largo del ciclo de la vida a nivel 


individual, familiar y comunitario. 


Contenidos mínimos 


Integración de los contenidos de espacios curriculares de 2° año.  


3er año 


● NUTRICIÓN EN EL ADULTO MAYOR 


Objetivos Generales 


-Conocer las características biopsicosociales del adulto mayor, sus necesidades energéticas 


nutricionales y sus prácticas alimentarias a fin de realizar un abordaje nutricional que 


favorezca la prevención integral de su salud.  


-Aplicar los conocimientos adquiridos en el trazado de planes alimentarios adecuados a nivel 


individual, considerando la situación actual de salud-enfermedad del adulto mayor, sus etapas 


fisiopatológicas y las prácticas alimentarias específicas. 


Objetivos Específicos  


-Analizar la situación alimentaria nutricional de los adultos mayores. 


-Reconocer las necesidades de macro y micronutrientes en el grupo etario. 


-Reflexionar de manera crítica sobre el proceso alimentario nutricional en esta etapa del ciclo 


vital, según el contexto social, económico y sanitario en el que se desarrolla. 


-Desarrollar un plan alimentario acorde a las necesidades alimentarias nutricionales en etapa 


del ciclo vital. 


Contenidos mínimos 


Conceptualización de la salud y nutrición en el adulto mayor desde una perspectiva bio-sico-


social. Proceso de salud enfermedad en el adulto mayor y su influencia en los requerimientos y 


recomendaciones de energía y nutrientes. Cambios biofísicos en la población adulta mayor. 


Composición corporal. Derecho a la alimentación y al buen trato de adultos mayores. Aportes 


y biodisponibilidad de nutrientes en el adulto mayor. Aplicación de planes alimentarios para 


adultos mayores. Calidad de la alimentación en la senectud. 
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● PROYECTOS EDUCATIVOS EN ALIMENTACIÓN Y NUTRICIÓN 


Objetivo  General 


Diseñar propuestas educativas en alimentación y nutrición a fin de ejercitar la práctica 


educativa del/la Licenciado/a en Nutrición. 


Objetivos  Específicos 


-Reflexionar sobre los supuestos teóricos que explican las prácticas educativas en Salud y 


Nutrición. 


-Aplicar los criterios técnicos para la formulación de los diferentes elementos que componen 


un proyecto educativo en Alimentación y Nutrición desde el enfoque de la Educación 


problematizadora y las teorías constructivistas. 


-Ejercitar el proceso escritural de proyectos educativos en Alimentación y Nutrición. 


-Aplicar estrategias educativas problematizadoras, participativas y referenciadas en la realidad 


local.  


Contenidos mínimos 


Marco conceptual para elaborar proyectos educativos desde el Modelo Pedagógico de la 


problematización y las teorías del aprendizaje constructivistas. Componentes, diseño y 


escritura de un Proyecto educativo en Alimentación y Nutrición: Diagnóstico: concepto, etapas 


y estrategias metodológicas. Propuesta didáctica: objetivos, contenidos, técnicas didácticas, 


actividades de aprendizaje y material didáctico. Evaluación de proyectos de EAN: 


características, construcción y utilización de indicadores. 


 


 NUTRICIÓN CLÍNICA PEDIÁTRICA 


 


Objetivo General 


Analizar los procesos fisiopatológicos y las intervenciones alimentario - nutricionales para 


aplicar en el marco del tratamiento integral del lactante, niño y adolescente  


Objetivos Específicos 


-Reconocer las bases fisiológicas de las diferentes situaciones nutricionales en cada 


enfermedad. 


-Identificar los factores de riesgo y protectores a nivel nutricional en niños y adolescentes. 


-Elaborar las medidas terapéuticas alimentarias nutricionales, adecuadas a cada niño o 


adolescente en su contexto biológico, cultural y social. 


Contenidos mínimos 


Malnutrición por déficit y exceso: desnutrición y obesidad. Déficit de vitamina D. Raquitismo y 


osteopenia. Patologías gastrointestinales y nutrición. Fibrosis quística del páncreas. Diabetes 


Mellitus I. Nefropatías. Cardiopatías. Hepatopatías. Bajo peso al nacer. Prematurez. 


Interpretación y aplicación de indicadores para la valoración alimentaria. Medidas terapéuticas 


alimentarias nutricionales, adecuadas a cada niño o adolescente en su contexto biológico, 


cultural y social. 
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● SISTEMA ALIMENTARIO Y NUTRICIONAL Y DESARROLLO HUMANO SUSTENTABLE 


Objetivos Generales  


-Analizar los condicionamientos y perspectivas de las relaciones entre el sistema alimentario, 


la nutrición y el desarrollo humano sostenible, atendiendo las tensiones que las dimensiones 


económicas, sociales, políticas y ecológicas generan en dicha interrelación.  


-Articular conceptos desde la teoría social con contenidos de índole biológica referidos a los 


alimentos y la nutrición humana para el análisis del sistema alimentario nutricional, la 


economía y los procesos de desarrollo humano.   


-Problematizar a partir de la ética y la responsabilidad social las desigualdades en las 


condiciones de alimentación-nutrición de los territorios y las personas, producto de las formas 


históricas que asume la economía, el sistema alimentario nutricional y los procesos de 


desarrollo 


Objetivos Específicos 


-Reconocer al sistema alimentario como una herramienta de reflexión y acción sobre la 


problemática de alimentación-nutrición desde una perspectiva crítica.   


-Diferenciar los conceptos de Seguridad alimentaria, soberanía alimentaria y derecho a la 


alimentación en su relación con el sistema alimentario y las políticas públicas.   


-Reconocer indicadores disciplinarios, que dan cuenta de la situación de alimentación-nutrición 


de la población en relación a los diferentes componentes del sistema alimentario nutricional.  


-Identificar diferentes modos de producción y consumo de bienes, especialmente los 


alimentarios.   


-Distinguir los conceptos de desarrollo económico, desarrollo humano sostenible, y las 


discusiones que problematizan al desarrollo como única alternativa.   


-Reconocer acciones de promoción en los procesos de desarrollo humano sostenible. 


Contenidos mínimos 


Economía y Socio economía. Teorías de la economía. Aportes desde el feminismo, la ecología y 


la economía comunitaria. Trabajo doméstico y de cuidados. Relación sociedad-naturaleza. 


Economía agroalimentaria. Sistema alimentario. Subsistemas del Sistema alimentario: 


disponibilidad, acceso, consumo y utilización biológica. Seguridad alimentaria, derecho a la 


alimentación y Soberanía Alimentaria y su importancia en las políticas públicas. Indicadores 


para su evaluación. Alcances y Limitaciones de los indicadores.  Desarrollo humano sostenible 


y alternativas de desarrollo. Desarrollo humano sostenible y alternativas al desarrollo. La 


incorporación de la sostenibilidad a la mirada sobre el desarrollo. Dietas sostenibles. Críticas al 


concepto de Desarrollo. 


● INFORMÁTICA APLICADA A LA NUTRICIÓN 


Objetivo General 


 Adquirir conocimientos y habilidades que permitan utilizar las herramientas 


informáticas en el contexto de la profesión. 


Objetivos Específicos 


-Manejar herramientas de búsqueda de información. 


-Utilizar espacios de almacenamiento virtual que promuevan el acceso y trabajo compartido de 


documentos, archivos y carpetas. 


-Aplicar diferentes herramientas informáticas para el análisis de información. 
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-Utilizar programas de análisis de información nutricional específicos. 


-Utilizar programas informáticos disponibles en la presentación de información académica o 


científica.  


Contenidos mínimos 


Introducción a la informática: conocimiento de la Informática aplicada a la Nutrición. 


Utilización en el área de la Nutrición. Tareas específicas de su uso. Buscadores de información: 


tipos de Buscadores. Bases generales de su uso. Manejos de buscadores específicos. Análisis 


de información nutricional: programas de análisis de información Nutricional. Características 


generales. Manejo y utilidades de los mismos. Programas: Nutrio 1,3; EPI INFO versión 6, 


Fo.De.Com., etc. Análisis de información general: uso de programas de procesamiento de 


información de alcance masivo. Resúmenes de información con diferentes programas (Excel, 


Word; etc.). Presentación de información: programas de presentación. 


 


● INTRODUCCIÓN A LA ÉTICA PROFESIONAL Y BIOÉTICA 


Objetivos Generales 


● Reconocer los derechos humanos como los fundamentos  para el ejercicio de la 
profesión. 


● Valorar a la Ética y Bioética como disciplinas claves para el análisis de la situación 
alimentaria nutricional individual y poblacional.  


Objetivos Específicos 


-Analizar el perfil profesional del Licenciado en Nutrición en sus aspectos científicos-técnicos y 
éticos-legales. 


-Comprender el desarrollo y alcances de la Ética profesional y Bioética. 


-Asumir una visión integral del ser humano en el abordaje de la situación alimentaria 
nutricional individual y poblacional.  


Contenidos mínimos 


Formación del Licenciado en Nutrición: Perfil Profesional. Objetivos y Propósitos de la Carrera. 
Campos laborales, Funciones, Actividades. Profesión: historia, concepto. Moral, valores 
morales y Ética: etimología, concepto. Ética profesional. Derechos humanos: Documentos, 
historia. Derecho a salud y a la alimentación. Bioética: Concepto. Orígenes, antecedentes del 
movimiento. Alcances. Desarrollo en América Latina. Declaración Universal de Bioética y 
Derechos Humanos: antecedentes, contenido. Dignidad Humana y derechos humanos. 
Responsabilidad social y salud. Protección del medio ambiente, la biosfera y la biodiversidad. 
Consideraciones éticas/bioéticas en la relación profesional – persona en los niveles de 
abordaje individual, familiar, comunitario y poblacional. Respeto de la diversidad cultural y 
pluralismo. Ética en la investigación. 
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● COMUNICACIÓN PARA LA EDUCACIÓN ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL 


Objetivo General 


Desarrollar competencias en comunicación para la Educación Alimentaria y Nutricional como 


estrategia sustentable en el abordaje de las problemáticas alimentarias y nutricionales. 


Objetivos Específicos 


-Reconocer diferentes Modelos de Comunicación en Salud, así como su relación con diferentes 


concepciones de Salud y Nutrición 


-Comprender los actores, espacios, contextos, medios y circuitos de la comunicación como 


dimensión de la educación alimentaria nutricional. 


-Desarrollar habilidades para participar en la planificación de acciones comunicativas con 


componentes alimentarios y nutricionales. 


-Reconocer diferentes modalidades y posibilidades de la comunicación interpersonal en el 


marco de la comunicación para la educación alimentaria y nutricional.  


Contenidos mínimos 


Comunicación, salud y educación alimentaria y nutricional (EAN). Conceptos y relaciones. 


Comunicación en Salud: Historia, alcances y modelos teóricos. Acciones comunicativas y su 


relación con la EAN. El rol profesional y la dimensión comunicativa en la Atención Primaria de 


la Salud. Neurociencias aplicadas a la comunicación. Análisis del escenario comunicativo en la 


comunidad: elementos, actores, contexto, problemáticas, espacios y circuitos, medios y 


técnicas. Comunicación grupal en la toma de decisiones. Divulgación científica. Elaboración de 


un Plan de comunicación: ejes para su elaboración. Investigación diagnóstica y temática, 


objetivos y acciones. Comunicación interpersonal. Concepto de diálogo, lenguaje, códigos. El 


taller y la consulta.  La alimentación y nutrición en los medios masivos de comunicación. 


Complejidades y potencial. Producción de materiales para diferentes medios de comunicación: 


radiofónicos, audiovisuales, gráficos. Nuevas tecnologías aplicadas a la educación alimentaria y 


nutricional. 


●  NUTRICIÓN CLÍNICA I 


Objetivo General 


Analizar el proceso fisiopatológico, el diagnóstico y la intervención nutricional  para el abordaje 


de la gestión en nutrición clínica del adulto con enfermedades carenciales. 


Objetivos Específicos 


-Interpretar los datos clínicos para elaborar el diagnóstico nutricional. 


-Reconocer el tratamiento alimentario- nutricional como eje terapéutico 


-Interpretar los aspectos fisiopatológicos como fundamento de la intervención alimentario  


nutricional. 


-Comprender la función de los  nutrientes  como fundamento terapéutico.  


-Comprender las características físicas y químicas del alimento que constituyen la estrategia 


terapéutica del plan alimentario. 


-Aplicar técnicas de preparación para el menú dietoterápico. 


-Asumir una actitud favorable hacia la ejecución de acciones en un abordaje interdisciplinario.  


Contenidos mínimos 


Interpretación y aplicación de indicadores para la valoración alimentaria y nutricional en las 


situaciones de enfermedad en el adulto con enfermedades carenciales. Métodos de cribado y 
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de diagnóstico. Fisiopatología de la desnutrición clínica: desnutrición por inanición y 


desnutrición asociada a la inflamación. Plan de cuidado nutricional,  requerimiento, proceso de 


soporte nutricional: formulación, dispensación, administración y monitorización.  Abordaje 


nutricional en personas adultas con desnutrición. Fisiopatología de la anemia nutricional: por 


deficiencia de hierro y por deficiencia de ácido fólico y vitamina B12. Abordaje alimentario y 


nutricional de las personas adultas con anemia nutricional. Fisiopatología de la osteoporosis. 


Abordaje alimentario y nutricional en personas adultas con osteoporosis.  


● SEMINARIO DE INVESTIGACIÓN CUANTITATIVA 


Objetivo General 


Comprender el proceso de investigación cuantitativa como fenómeno dinámico y de 


interacción entre sus etapas para generar e interpretar nuevos conocimientos en las ciencias 


de la nutrición que sirvan de insumo a la tarea profesional. 


Objetivos Específicos 


-Conocer los fundamentos epistemológicos de la investigación desde el paradigma cuantitativo 


para facilitar el abordaje de un proyecto de investigación. 


-Adquirir habilidades para elaborar las diferentes etapas de la planificación de un proyecto de 


investigación cuantitativa. 


-Asumir una actitud reflexiva y crítica frente al proceso de investigación en ciencias de la 


nutrición. 


Contenidos mínimos 


Conocimiento científico; carácter; sus límites y su alcance; historicidad del conocimiento 


científico e interrelación con la sociedad. La concepción de salud-enfermedad desde la que se 


investiga. Especificidad y dificultades inherentes al objeto de estudio. Las etapas del proceso 


de investigación científica: planificación, ejecución, tratamiento de la información y difusión. 


Dimensión ética de la labor científica. La evidencia científica y la actividad profesional en las 


disciplinas de la salud. 


 


 


● DESARROLLO COMUNITARIO Y NUTRICIÓN 


Objetivo General 


Adquirir competencias para los abordajes analíticos-metodológicos y teóricos-prácticos para la 


promoción del desarrollo comunitario desde una perspectiva local, regional o nacional a fin de 


promover la seguridad alimentaria.  


Objetivos Específicos 


-Aplicar herramientas para realizar abordajes diagnósticos y de intervención comunitaria y 


territorial. 


-Estimular el pensamiento crítico y reflexivo frente a la/s problemática/s social/es relacionados 


a la salud y nutrición desde herramientas teóricas, analíticas, metodológicas y prácticas que 


permitan abordajes integrales a nivel comunitario y territorial.  


-Reconocer valores, visiones y principios éticos que permitan constituirse en actores 


comprometidos con los procesos, dinámicas y transformaciones sociales en post de la calidad 


de vida relacionada a la salud y nutrición de las comunidades.  
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Contenidos mínimos 


Concepto de comunidad y desarrollo comunitario. Perspectiva histórica del paradigma de 


desarrollo comunitario al desarrollo local/territorial. Desarrollo comunitario y territorio, 


minorías, género, migraciones, medio rural y urbano, racismo, interculturalidad, 


organizaciones de la sociedad civil, participación comunitaria desde enfoque alimentario y del 


derecho a la alimentación. Modelos y métodos para el diagnóstico y la intervención 


comunitaria desde una visión territorial con componente alimentario-nutricional. 


Herramientas de sistematización de trabajo comunitario. Metodología de investigación social 


en el campo socio-comunitario en el área de la alimentación y nutrición. 


● GESTIÓN DE LA CALIDAD ALIMENTARIA 


Objetivo General 


Adquirir las herramientas de gestión de calidad  según reglamentación vigente, 


recomendaciones y otras especificaciones a nivel local, nacional e internacional para aplicarlas 


en las distintas escalas de producción, almacenamiento, distribución y consumo/ uso. 


Objetivos Específicos:  


-Conocer el manejo de los principios, sistemas, gestión, control y aseguramiento de la Calidad 


de los Alimentos Procesados.  


-Interpretar las exigencias del Código Alimentario Argentino (CAA) y reconocer su utilidad en el 


futuro ámbito laboral.  


-Comprender el alcance de los requerimientos reglamentarios en el rubro alimentos. 


-Conocer la importancia de un sistema documental y de registros dentro de una organización 


como herramientas fundamentales del Sistema de Gestión de Calidad. 


-Reconocer la importancia de un programa de auditorías como parte del Sistema de Gestión de 


Calidad. 


-Afianzar el conocimiento y manejo de los principales parámetros Físico, Químicos, 


Microbiológicos, Organolépticos de los Alimentos y su aplicación en la función Calidad.  


-Aplicar las herramientas, metodologías y criterios que permitan una  adecuada gestión del 


muestreo de alimentos para la realización de análisis bromatológicos (Físicos, Químicos, 


Microbiológicos, Organolépticos); sus principales métodos y criterios involucrados en el 


estudio de la Calidad y Seguridad de los Alimentos. 


Contenidos mínimos 


Calidad de los alimentos. Valoración de los caracteres de calidad. El Alimento según el Código 


Alimentario Argentino (CAA). Rotulado. Legislación y normativa alimentaria vigente. Rol del Lic. 


en Nutrición en Establecimientos Alimenticios.  Calidad  Organoléptica. Calidad Química de los 


Alimentos.  Calidad Microbiológica de los Alimentos. Programas de Muestreo. La calidad de la 


industria alimentaria: Control de la Calidad del Alimento. Sistemas de Calidad. Gestión de 


Calidad Total. Trazabilidad. Sistema Documental. Auditorias. La política de calidad. 


Sistematización. Normas y recomendaciones Nacionales e Internacionales. Entes relacionados 


al control de calidad y los programas de certificación de calidad. Análisis bromatológicos de los 


alimentos. Tipos Análisis Bromatológico. Industria alimentaria: implicancias en el Desarrollo 


sostenible. 
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● OPTATIVA I 


La Dirección de la Escuela asegurará todos los años la disponibilidad de asignaturas para el 


espacio curricular Optativo I. Para ello, propondrá que los docentes de planta presenten al 


inicio del ciclo lectivo anterior a su dictado las asignaturas correspondientes a este espacio 


curricular, con su respectivo programa y docentes responsables. También se podrá cursar la 


asignatura Optativa I en otra carrera de la UNC con convenio previo. La temática se propondrá 


con base a las necesidades de formación.  


● SEMINARIO INTEGRADOR III: Problemas alimentarios y nutricionales emergentes  


Objetivos Generales  


-Comprender la multidimensionalidad de las problemáticas alimentarias actuales. 


-Desarrollar propuestas de investigación-acción para dar respuesta a problemáticas 


alimentarias emergentes. 


Contenidos mínimos 


Integración de los contenidos de espacios curriculares de 3° año.  


 


CUARTO AÑO 


● NUTRICIÓN CLÍNICA II 


Objetivo General 


Analizar el proceso fisiopatológico y la intervención nutricional para el abordaje terapéutico 


alimentario y nutricional en personas adultas con enfermedades que implican alteraciones en 


el proceso de ingestión, digestión y absorción de los alimentos. 


Objetivos Específicos 


-Comprender el proceso fisiopatológico de las enfermedades del aparato digestivo y glándulas 


anexas. 


-Fundamentar la intervención  nutricional  y reconocer el mecanismo de acción de los 


principios nutricionales. 


-Reconocer la importancia del tratamiento alimentario y nutricional como eje terapéutico. 


-Comprender las características físicas y químicas del alimento que constituyen una estrategia 


terapéutica del plan alimentario. 


-Aplicar técnicas de preparación para el menú dietoterápico 


-Asumir una actitud favorable hacia la ejecución de acciones interdisciplinarias. 


Contenidos mínimos 


Fisiopatología de los cuadros clínicos que afectan la ingestión, digestión y absorción de los 


alimentos  en el proceso de la nutrición. Enfermedades que alteran el gusto, reflujo 


gastroesofágico, gastritis, úlcera gástrica y duodenal, diarrea, enfermedad celíaca, síndrome de 


malabsorción y enfermedad inflamatoria intestinal. Constipación. Colon irritable. Diverticulosis 


y diverticulitis. Enfermedades hepáticas agudas y crónicas. Litiasis biliar.  Pancreatitis aguda y 


crónica. Abordaje alimentario y nutricional en las personas adultas con alteración del proceso 
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de ingestión, digestión y absorción de los alimentos en el marco de las enfermedades que 


afectan el aparato digestivo. 


● SEMINARIO DE INVESTIGACIÓN CUALITATIVA 


Objetivo General 


Comprender el proceso de investigación cualitativo como fenómeno dinámico y de interacción 


entre sus etapas para generar e interpretar nuevos conocimientos en las ciencias de la 


nutrición que sirvan de insumo a la tarea profesional. 


Objetivos Específicos 


-Conocer los fundamentos epistemológicos de la investigación desde el paradigma cuantitativo 


para facilitar el abordaje de un proyecto de investigación. 


-Adquirir habilidades para elaborar las diferentes etapas de la planificación de un proyecto de 


investigación cualitativo. 


-Asumir una actitud reflexiva y crítica frente al proceso de investigación en ciencias de la 


nutrición.  


Contenidos mínimos 


Fundamentos de la investigación cualitativa. Bases epistemológicas de la investigación 


cualitativa. Historia de las metodologías cualitativas. Procedimientos generales y principios 


básicos de su aplicación. Criterios para la evaluación de la rigurosidad de investigaciones 


cualitativas. Técnicas básicas para la producción de datos. Observación y etnografía. Entrevista 


cualitativa. Otras técnicas. Diseño de un estudio cualitativo. Planteamiento del problema. 


 


● ECONOMÍA, ALIMENTACIÓN Y FAMILIAS  


Objetivos Generales 


-Analizar la interrelación entre economía y alimentación en las dinámicas familiares y las 


estrategias desplegadas por las familias en pos de lograr su seguridad alimentaria, desde el 


enfoque de derechos con perspectiva de género, para contribuir al abordaje integral de las 


problemáticas alimentarias familiares basadas en el respeto a su cultura.  


-Valorar la importancia de favorecer acciones conjuntas con las familias para garantizar la 


seguridad alimentaria en los hogares y la seguridad nutricional con base en el reconocimiento 


de los derechos humanos con perspectiva de género, para propender a la democratización de 


las relaciones de género en torno a lo alimentario. 


-Generar contextos de interacción que faciliten el desarrollo de habilidades de trabajo 


colaborativo y cooperativo a fin de construir proyectos de abordaje familiar. 


Objetivos Específicos 


-Reconocer los significados construidos en torno a las prácticas y estrategias alimentarias que 


otorgan sentido a las dinámicas familiares en el ámbito doméstico y extradoméstico para 


alcanzar la seguridad alimentaria y nutricional. 


-Analizar las prácticas alimentarias y sus representaciones desplegadas por los géneros y las 


generaciones en el ámbito familiar, en vinculación con las relaciones de género construidas en 


su trayectoria familiar. 
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-Resignificar sus creencias y valores atribuidas a las prácticas y estrategias alimentarias 


implementadas, desde un posicionamiento crítico, teniendo en cuenta los diferentes enfoques 


de la economía. 


-Diseñar conjuntamente con los/as miembros de las familias, propuestas de acciones que 


generen entornos democráticos en el despliegue de las prácticas alimentarias familiares y en 


vinculación con otros ámbitos públicos.  


Contenidos mínimos 


Economía, Alimentación y Cultura. Economía familiar. Economía Alimentaria Familiar. 


Alimentación y transiciones. Agricultura familiar. Seguridad alimentaria y nutricional a nivel de 


los hogares. Métodos para valorar la seguridad e inseguridad alimentaria familiar desde 


diferentes corrientes teóricas. Economía del cuidado. La dinámica alimentaria familiar desde 


diferentes enfoques. La complejidad del fenómeno alimentario: sus prácticas, sentidos y 


abordajes en el ámbito familiar. Problemática alimentaria microsocial. Estrategias 


alimentarias: diferentes concepciones y abordajes metodológicos. Despliegue de estrategias 


alimentarias en ámbitos domésticos y extra domésticos. Prácticas alimentarias: selección, 


compra, preparación, distribución intrafamiliar de los alimentos, comensalidad. 


Construcciones de las representaciones alimentarias. Interrelación entre las prácticas 


alimentarias y el cuidado. 


 


● TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS 


Objetivo General 


Conocer los parámetros, físicos, químicos, biológicos, organolépticos y funcionales de un 


alimento; los procesos involucrados en su obtención, presentación, conservación y modo de 


uso y la sinergia entre los mismos. 


Objetivos Específicos: 


-Conocer los procesos empleados en la producción industrial de alimentos. 


-Afianzar el conocimiento sobre los aspectos bromatológicos de los componentes mayoritarios 


de los alimentos. 


-Conocer el efecto de las distintas propiedades de los alimentos sobre la aceptación por el 


consumidor y el manejo del alimento en la industria. 


Contenidos mínimos 


La Tecnología de los Alimentos: Introducción, generalidades e importancia. Situación actual y 


tendencias en alimentos, tecnologías y técnicas de elaboración y envasado de alimentos. 


Tecnología de diferentes alimentos: carne y sus derivados; leche y derivados lácteos; huevo y 


sus derivados; grasas y aceites; cereales y derivados; legumbres  y derivados; hortalizas y 


frutas; edulcorantes y fruitivos y bebidas. Optimización de la retención de nutrientes de interés 


durante el procesado de diferentes alimentos. Nutrientes en las formulaciones de alimentos. 


Usos y funcionalidad en la industria alimenticia. Biotecnología: fermentaciones alimentarias. 


Enzimas: Tipos de enzimas. Usos enzimas en la industria de alimentos. Aditivos de uso 


industrial. Clasificación, funciones y evaluación de su seguridad. Rol de la ciencia y la 


Tecnología: Investigaciones y desarrollos sostenibles. 
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 EPIDEMIOLOGÍA GENERAL, COMUNITARIA Y NUTRICIONAL 


 


Objetivos Generales 


-Aplicar el enfoque epidemiológico y herramientas de la epidemiología general y nutricional a 


la comprensión de las estructuras e interrelaciones de los procesos de salud - enfermedad - 


atención a nivel de comunidades / poblaciones, de manera contextuada social e 


históricamente, con énfasis en los procesos vinculados a la alimentación – nutrición, a fin de 


prevenir y promover /vigilar  


-Comprender las estructuras e interrelaciones de los procesos de salud – enfermedad en la 


esfera comunitaria / poblacional y de manera contextuada social e históricamente para 


participar activamente en la solución de los problemas de salud de la población. 


Objetivos Específicos 


-Describir las características básicas de la Epidemiología General y Nutricional, sus 


incumbencias y aportes a la Salud Pública. 


-Aplicar el enfoque epidemiológico para definir, medir y analizar el proceso salud–


enfermedad-atención, en particular procesos vinculados a la alimentación-nutrición y 


condiciones relacionadas en una población específica.  


-Identificar las características, limitaciones y fortalezas de los principales diseños de 


investigación epidemiológica, así como sus aportes a la comprensión de la causalidad en 


epidemiología en contextos sociales e históricos particulares.  


-Reconocer herramientas de la epidemiología para la prevención de la enfermedad, la 


promoción y la vigilancia de la salud, particularmente vigilancia alimentario-nutricional, en un 


contexto-comunidad específica. 


- Reconocer las causas más frecuentes de enfermedad y muerte en nuestro país, analizando 


los procesos de determinación de tales condiciones de salud–enfermedad–atención, 


particularmente aquellas vinculadas con procesos alimentario–nutricionales, incorporando la 


perspectiva de la equidad a su comprensión. 


Contenidos mínimos 


Población. Comunidad. Territorio. Modelos de salud enfermedad. Determinación de los 


procesos de salud-enfermedad-atención a nivel individual y colectivo. Determinación de las 


condiciones de alimentación y nutrición de las poblaciones. Equidad, diversidad, desigualdad 


en salud. Lógica Epidemiológica. Análisis de situación de salud en comunidades y poblaciones. 


Medición de los procesos de salud enfermedad. Construcción e interpretación de Indicadores. 


Aportes del enfoque de derechos y género. Diseños de investigación. Estudios 


epidemiológicos. Causalidad en epidemiología. Ética de la investigación en salud. 


Epidemiología Nutricional. Patrones alimentarios y perfiles alimentario-nutricionales 


prevalentes en Argentina. Transición epidemiológica y nutricional. Diferencias entre regiones, 


comunidades y poblaciones específicas. Promoción de la salud. Estrategias y niveles. Vigilancia 


epidemiológica de la salud y del proceso alimentario nutricional. Participación social y 


vigilancia de base comunitaria. Evaluación de intervenciones en salud alimentaria. 
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 NUTRICIÓN CLÍNICA III 


Objetivo General 


Analizar el proceso fisiopatológico para la planificación de intervenciones nutricionales en el 


marco del tratamiento alimentario nutricional integral del adulto con enfermedades 


metabólicas crónicas/inflamatorias.  


Objetivos Específicos 


-Comprender el proceso fisiopatológico. 


-Fundamentar la intervención  nutricional y reconocer el mecanismo de acción de los 


principios nutricionales 


-Reconocer la importancia del tratamiento alimentario y nutricional como eje terapéutico para 


la recuperación de la salud. 


-Contextualizar el abordaje alimentario y nutricional.  


Contenidos mínimos 


Fisiopatología de las enfermedades que involucran procesos metabólicos y crónico–


inflamatorio, asociado a la nutrición: síndrome metabólico, obesidad, dislipidemia, 


aterosclerosis. Hipertensión arterial, diabetes,  enfermedad renal y cáncer. Guías prácticas de 


tratamiento. Abordaje alimentario y nutricional en las personas 


 


 NUTRICIÓN EN SALUD COLECTIVA 


Objetivo General 


Analizar la problemática alimentaria nutricional a nivel local y nacional para comprender los 


procesos geopolíticos que condicionan las relaciones entre las diferentes dimensiones de los 


sistemas alimentarios: ecología, producción, distribución, consumo y cuerpos.  


Objetivos Específicos 


-Profundizar desde una mirada diacrónica las relaciones que condensan los sistemas 


alimentarios para la lectura analítica de los procesos de salud, alimentación y nutrición 


poblacionales. 


-Identificar y caracterizar en el marco de los sistemas alimentarios ciertas intervenciones del 


sistema capitalista, del Estado y la capacidad de acción de los colectivos sociales para 


aproximarnos a la premisa de que la comida constituye un objeto político y epistémico para el 


estudio de los procesos de salud, alimentación y nutrición poblacionales. 


-Desarrollar una lectura crítica e interdisciplinaria para el planteamiento y análisis de los 


problemas alimentarios nutricionales a nivel local y nacional. 


Contenidos mínimos 


El contexto de la nutrición colectiva: económico, social, cultural, político y de salud. En este 


marco: 1) los sistemas alimentarios: transiciones alimentarias, sus transformaciones en el 


tiempo, la problemática alimentaria, intervenciones del Estado, sistema capitalista neoliberal, 


colectivos sociales; 2) el cuerpo: la salud-enfermedad, la alimentación y la nutrición como 


procesos sociales; la percepción sensorial, abordajes interdisciplinarios. 
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● POLÍTICA ALIMENTARIA 


Objetivo General 


Reconocer los contenidos y alcances de los componentes de una política pública, en seguridad 


alimentaria y nutricional desde una perspectiva de derechos humanos, a fin de lograr un 


compromiso sustancial con el goce pleno para toda la población, de una alimentación 


adecuada y permanente 


Objetivos Específicos 


-Reflexionar sobre la experiencia del país en políticas sociales y alimentarias reconociendo el 


pensamiento dominante y las acciones priorizadas en un contexto histórico social 


determinado.  


-Reconocer la multidimensionalidad asociada a la problemática de seguridad alimentaria 


nutricional de las personas para su integración en el diseño, ejecución, evaluación de políticas 


y programas orientados a la promoción y protección del derecho a la alimentación.  


- Valorar la participación de los distintos grupos sociales, en la construcción de decisiones 


colectivas e inclusivas en torno a las políticas públicas de seguridad alimentaria y nutricional.  


-Resignificar en la formación de grado, el rol de la comunidad universitaria   frente a las 


políticas públicas de seguridad alimentaria y nutricional. 


Contenidos mínimos 


La seguridad alimentaria y nutricional y su contribución al desarrollo humano sostenible en 


todo el ciclo vital. Desigualdad social y el derecho a la alimentación adecuada y permanente. 


Políticas públicas con enfoque en derechos humanos (DDHH), principios, estrategias, la 


evaluación y monitoreo. Políticas de protección social vinculadas con la seguridad alimentaria y 


nutricional. Las políticas sociales y de seguridad alimentaria nutricional, como herramientas 


efectivas en la construcción de ciudadanía. La universidad pública, como propulsora de acción 


política de protección y promoción de DDHH. 


 


● PLANIFICACIÓN Y GESTIÓN EN INTERVENCIONES ALIMENTARIAS Y NUTRICIONALES 


Objetivo General 


Aplicar la planificación como una herramienta para introducir racionalidad y previsión en la 


formulación y gestión de las políticas alimentario nutricionales. 


Objetivos Específicos  


-Identificar etapas y modelos de la planificación de programas y proyectos con componente 


alimentario y nutricional. 


-Reconocer a las organizaciones como sistemas complejos, de base social, política y técnica en 


el contexto de la SAN.  


-Resignificar los problemas alimentarios y nutricionales que orienten la planificación de 


programas y proyectos con un enfoque de derecho. 


-Reflexionar sobre los aspectos éticos de la distribución y accesibilidad de los alimentos. 


-Desarrollar competencias para la formulación de programas y proyectos, aplicando 


metodologías y procedimientos técnicos específicos para la formulación de programas y 


proyectos en ámbitos gubernamentales, Organizaciones de la Sociedad Civil (OSC) y 


comunitarios que promuevan la seguridad alimentaria. 
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-Desarrollar habilidades proactivas para el abordaje interdisciplinario en la formulación de 


programas y proyectos.   


Contenidos mínimos 


Orígenes de la planificación. Principios básicos. Conceptualización de la planificación. Niveles 


operacionales. Tipos y etapas de la planificación.  Introducción a la gestión de recursos y 


gestión social. Programas y proyectos con componente alimentario y nutricional. Diseño y 


formulación de proyectos. Lógica de la formulación y lógica de la realización. Identificación de 


actores sociales. Diagnóstico Situacional. Indicadores. Formulación de Objetivos: General y 


Específicos/Resultados/Metas. Estrategias: tipos. Actividades y Tareas. Plan de acción. 


Recursos-materiales, infraestructura, humanos- Cálculo de Presupuesto. Organigrama. 


Cronograma. Control de Gestión y Evaluación: Tipos e Indicadores. 


 


● ÉTICA PROFESIONAL Y BIOÉTICA EN ALIMENTACIÓN Y NUTRICIÓN 


Objetivos Generales 


Reconocer la necesidad de una conducta profesional acorde a la que el Estado deposita en él, 
cumpliendo con la responsabilidad social que de ellos se demanda. 


Desarrollar una actitud responsable desde el punto de vista científico, ético y legal en el abordaje 
de la situación alimentaria nutricional individual y poblacional.  


Objetivos Específicos 


-Analizar críticamente los marcos legales y éticos que rigen el ejercicio profesional del Licenciado 
en Nutrición. 


-Analizar desde una concepción ética / bioética y legal/profesional los problemas persistentes y 
emergentes en el campo de la alimentación y nutrición humana. 


-Formular  propuestas para abordar  la situación alimentaria nutricional  sobre  los cimientos 
de la bioética  desde los derechos humanos,  principios  y valores.  
Contenidos mínimos 


Bioética. Método de razonamiento ético y procedimiento. Comités Hospitalarios de Bioética. 
Ética de la investigación en alimentación y nutrición. Beneficios y efectos nocivos. Ejercicio 
Profesional aspectos legales y éticos. Habilitación Profesional. Legislaciones Nacionales y 
Provinciales referidas a Derechos Humanos. Códigos de Ética Profesional. Entidades 
deontológicas. Autoridad de aplicación de las normas legales y éticas. Secreto profesional. 
Privacidad y confidencialidad Juramento Hipocrático. Honorarios profesionales. Autonomía y 
responsabilidad individual. 
 


● OPTATIVA II 


La Dirección de la Escuela asegurará todos los años la disponibilidad de asignaturas para el 


espacio curricular Optativo II. Para ello, propondrá que los docentes de planta presenten al 


inicio del ciclo lectivo anterior a su dictado las asignaturas correspondientes a este espacio 


curricular, con su respectivo programa y docentes responsables. También se podrá cursar la 


asignatura Optativa II en otra carrera de la UNC con convenio previo. La temática se propondrá 


con base a las necesidades de formación.  
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● SEMINARIO INTEGRADOR IV: Prácticas para el abordaje de problemáticas 


alimentarias nutricionales  


Objetivos Generales 


-Desarrollar respuestas creativas con la intención de aportar soluciones a las problemáticas 


alimentarias nutricionales. 


-Diseñar prácticas comunitarias que posibiliten la construcción conjunta de ideas para 


promover la salud integral, basada en el cuidado y las relaciones solidarias. 


-Reconocer la capacidad colectiva para afrontar la complejidad de los determinantes sociales 


de la salud.  


Contenidos mínimos 


Integración de los contenidos de espacios curriculares de 4° año.  


QUINTO AÑO 


● PRÁCTICA PROFESIONAL INTEGRADA 


Objetivo General  


Reforzar las competencias profesionales como habilidades de comunicación, adquisición de 


pensamiento crítico y globalizado, habilidad para la resolución de problemas, integración en 


los equipos de trabajo, sensibilidad social y formación y consistencia ética.  


Contenidos mínimos 


Integración en actividades asistenciales programadas, conformado equipos interdisciplinarios, 


para responder a las necesidades y demandas de la población atendida.  Participación activa 


en el diagnóstico de los problemas alimentarios-nutricionales de las personas asistidas. 


Elaboración de planes alimentarios normales y dietoterápicos. Seguimiento de la evolución del 


tratamiento dietético y del estado nutricional. Realización de acciones de promoción de la 


salud y prevención de enfermedades prevalentes en nutrición. Participación en la valoración 


nutricional  de la población. Participación en la planificación, ejecución y evaluación de 


intervenciones de nutrición, como miembro de un equipo interdisciplinario. Realización de 


educación alimentaria nutricional. Intervención en procesos de capacitación en servicio de 


recursos humanos, participación en las etapas del proceso administrativo y de gestión en los 


servicios de alimentación y nutrición. Participación en la certificación de calidad, formulación y 


desarrollo de productos alimentarios. Participación en la elaboración de peritajes y dictámenes 


sobre situaciones alimentarias y/o nutricionales en los cuerpos jurídicos y legislativos. 


 


 


● TESIS 


Objetivo General 


Aplicar el método científico para la ejecución de un trabajo de investigación en el campo de la 


ciencia de la Nutrición. 


Objetivos Específicos 


-Implementar las estrategias metodológicas pertinentes para la recolección de datos. 


-Realizar el tratamiento de los datos según enfoque metodológico propuesto. 


-Elaborar un informe final para la comunicación de los resultados obtenidos. 







 
 
 


 


 42  
 


Contenidos mínimos 


La producción del conocimiento: origen, tema, problematización y construcción de los objetos 


del conocimiento en nutrición y alimentación. Modalidades de producción de conocimiento en 


nutrición. La comunicación científica y técnica. Búsqueda bibliográfica. El trabajo final de 


investigación: elaboración del plan de trabajo de tesis. Descripción del proyecto, antecedentes 


y estado del arte, objetivos, justificación, aproximación a las herramientas teórico-


conceptuales y al diseño metodológico. Plan de Trabajo y Cronograma de actividades. La 


elaboración del informe final de investigación: tratamiento de los datos y redacción del 


trabajo. La presentación oral. Publicación y divulgación científica. Las tensiones en la escritura 


científica. 


● SEMINARIO INTEGRADOR V: Ejercicio profesional 


Objetivo General 


Gestionar desde una mirada integral propuestas de intervención del profesional en su ámbito 


para mejorar la salud y nutrición de la población. 


Contenidos mínimos 


Integración de los contenidos de espacios curriculares de 5° año.  
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ENFOQUE METODOLÓGICO 


Para la formación de profesionales como se ha definido en el presente plan de 


estudios es necesario orientar las estrategias metodológicas de enseñanza y de aprendizaje  de 


modo tal que permitan al estudiante ser protagonista de su formación, redescubrir 


conocimientos y desarrollar su espíritu crítico y creativo.  


 Para el desarrollo de los espacios curriculares se propone la construcción del 


conocimiento y el desarrollo de habilidades y destrezas a través de clases teóricas y prácticas, 


implementando estrategias adecuadas para las particularidades de cada espacio curricular. La 


clase teórica se caracteriza por el desarrollo, por parte del docente, de los aspectos teóricos 


fundamentales de un determinado tema que propicie la reflexión y participación activa del 


estudiante. Las clases prácticas implican el desarrollo de habilidades en los/as estudiantes que 


promuevan la integración y aplicación de los conocimientos asimilados.  


         Se contemplan en las actividades prácticas, las actividades individuales o grupales  


propias en el aula, las salidas a terreno, trabajo de campo, observaciones en terreno y trabajos 


en laboratorios. 


 Los seminarios integradores concretados cada año de la carrera, son espacios 


curriculares en los cuales se desarrollarán actividades prácticas de integración, donde se 


articularán los contenidos de las asignaturas del mismo año para profundizar un tema desde 


los diferentes aportes de cada una de ellas. Se realizarán dos encuentros en el transcurso del 


año, coordinados por un equipo docente, que irá rotando en cada ciclo lectivo. A través de la 


estrategia metodológica de seminario, se espera que los estudiantes construyan sus 


aprendizajes en un ambiente de colaboración recíproca mediante actividades de investigación, 


resolución de casos, aprendizajes en terreno, entre otros.  


La práctica profesional integrada se podrá realizar una vez finalizado el cursado del 


área básica y profesional. En esta etapa las/los estudiantes podrán optar por diferentes 


contextos de práctica (clínica, comunitaria, industria alimentaria, actividad física, deporte, 


legislativa, entre otras), estas prácticas se fundamentan en la posibilidad de que las/los 


estudiantes adquieran experiencia para comprender los múltiples aspectos que configuran el 


ejercicio profesional y que se encuentran vinculadas a las necesidades de los individuos, 


comunidades y sociedades en un contexto político. En esta instancia el/la estudiante tendrá la 


oportunidad de articular, aplicar e integrar todos los componentes teóricos-prácticos 


desarrollados a lo largo de su carrera, buscando fortalecer su autonomía y responsabilidad 


profesional y la interacción con otros profesionales.  


Orientaciones para la Evaluación 


Se considera al proceso de evaluación como un continuo, con momentos de inicio, 


seguimiento y final. En la instancia inicial, se pretende recuperar los saberes previos de los/las 


estudiantes a fin de adoptar las estrategias de enseñanza necesarias para la construcción de 


saberes propios del espacio curricular. La evaluación de seguimiento o formativa debe permitir 


comprender cómo el/la estudiante se enfrenta cognitivamente con la tarea que viene 


desarrollando en el espacio curricular e identificar los errores para orientar a tiempo el 


proceso de aprendizaje. La instancia final o sumativa permite la acreditación del espacio 


curricular incluyendo las evaluaciones parciales y finales  que permite integrar los contenidos 
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cognitivos, procedimentales y actitudinales que se desarrollaron en cada espacio curricular4. 


Los criterios de evaluación deben ser coherentes con los objetivos y contenidos mínimos de 


cada espacio curricular planteados en el presente plan de estudios. Los/las estudiantes al 


finalizar el cursado podrán obtener la condición de alumnos regular, libre o promocional en 


todos los espacios curriculares. Las condiciones de cursado y aprobación de las materias se rige 


por la reglamentación vigente de la Facultad de Ciencias Médicas.  


 


RÉGIMEN ACADÉMICO  


          Para el funcionamiento de los seminarios integradores, tesis y práctica profesional 


integrada se elaborará una reglamentación específica, teniendo en cuenta los reglamentos 


existentes en la Escuela de Nutrición para las asignaturas Seminario Final y prácticas. Para 


establecer las correlativas para el cursado y la aprobación de las asignaturas optativas se 


elaborará una reglamentación pertinente al  inicio del ciclo lectivo anterior a su dictado. Las 


condiciones de permanencia de los/as estudiantes se regirán por las resoluciones vigentes de 


la Facultad de Ciencias Médicas. Para la graduación el/la estudiante deberá acreditar todos los 


espacios curriculares obligatorios más dos optativos del presente plan de estudio.  


 


SEGUIMIENTO Y EVALUACIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS 


El seguimiento y evaluación del nuevo plan de estudios tiene como objetivo indagar 


sus fortalezas y debilidades a fin de garantizar la mejora continua del mismo. Para ello, se 


prevé conformar una Comisión ad-Hoc que tenga por finalidad la evaluación permanente de la 


implementación académica y administrativa del nuevo plan de estudios. Se establecerán 


criterios para la evaluación del plan, cuerpo docente y contenidos que contemplen la 


valoración de la duración de los estudios, el promedio de la carrera, la cantidad de egresados, 


la disponibilidad de infraestructura,  y, sobre todo, su sensibilidad para responder a las nuevas 


necesidades y demandas educativas y sociales. Para dichas evaluaciones se tomarán datos del 


sistema de gestión de alumnos y de encuestas a los/as estudiantes y egresados/as. 


 


REQUERIMIENTOS Y APOYOS 


Para la implementación del nuevo plan de estudio, se comenzará con los recursos 


docentes, nodocentes e infraestructura disponibles actualmente, requiriendo en forma 


paulatina a medida que se vaya desarrollando dicho plan, incrementar la cantidad de recursos 


humanos y físicos.  


Los recursos físicos disponibles para el funcionamiento de la carrera son: aulas de uso 


común de la Universidad. Oficinas para nodocentes y equipo de gestión en el segundo piso del 


                                                        
4 Steiman, J. (2008) “Las prácticas de evaluación”, en Más didáctica (en la educación superior), Buenos 
Aires, UNSAM Edita, pp.161-167 
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Edificio Escuelas, biblioteca, salón de usos múltiples y auditorio. Centro de Investigación en 


Nutrición Humana (Laboratorio de Nutrición Molecular y Metabolismo, sala de investigadores, 


gabinete de evaluación nutricional, Laboratorio de procesamiento de alimentos). Box para 


usos docentes en pabellón Chile. 


En cuanto a los recursos humanos se dispone de 12 nodocentes y 88 cargos docentes 
con la siguiente jerarquía y dedicación:  
Profesor Titular: 22 (4 Exclusivo, 15 Semi exclusivo, 3 Simple) 
Profesor Adjunto: 26 (2 Exclusivo, 14 Semi exclusivo, 10 simple) 
Profesor Asistente: 40 (8 Semi Exclusivo  y 32 Simple) 


Para una adecuada implementación del nuevo Plan se requiere garantizar la estructura 


docente mínima para cada espacio curricular: 1 Profesor Titular, 1 Profesor Adjunto y 2 


Profesores Asistentes. Siendo necesarios 22 profesores titulares, 18 profesores adjuntos y 48 


profesores asistentes, al menos con dedicación semi exclusiva.  


Se prevé una etapa preparatoria destinada a la conformación de los nuevos equipos 


docentes para cada espacio curricular, teniendo en cuenta la jerarquía y dedicación de cada 


docente de planta y su experiencia en la temática de la asignatura.  


 


PLAN DE TRANSICIÓN 


 
Con la aprobación del nuevo plan de estudio se necesita la implementación de un plan 


de transición que garantice el dictado de las asignaturas a los/as estudiantes ingresantes del 


plan de estudio 1986 de acuerdo a la situación curricular de cada estudiante, como así también 


la adecuación de los recursos humanos docentes. Sin embargo, hasta tanto se logren los 


recursos humanos necesarios para la implementación del nuevo plan de estudio, los nuevos 


espacios curriculares se cubrirán con carga anexa de los/as docentes de la actual planta 


docente.  


El plan de transición prevé que:  


● Estudiantes ingresantes en el período lectivo anterior al comienzo del nuevo plan, 


que tienen regularizada todas las asignaturas de primer año, continúan con el plan 


de estudio 1986. 


● Estudiante ingresantes en el período lectivo anterior al comienzo del nuevo plan, 


que no reúna condiciones de regularidad en el 100% de las materias de primer 


año, automáticamente ingresan al nuevo plan de estudio, a excepción de los/as 


estudiantes que opten por rendir libres para permanecer en el Plan 1986. 


● Aquellos/as estudiantes que no registren reinscripción en los períodos lectivos en 


los cuales está previsto el dictado de las asignaturas del plan 1986, pasarán 


automáticamente al nuevo plan de estudios.  


Los alumnos mantendrán la regularidad de las materias, según normas vigentes de los 


turnos ordinarios para cada asignatura. 


En el período de cinco ciclos lectivos consecutivos, el dictado de las asignaturas del 


nuevo plan de estudio será del 100%, según el año cursado.  
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Para el inicio del quinto ciclo lectivo consecutivo de implementación del nuevo plan se 


prevé la extinción del plan de estudio 1986, contemplando las adecuaciones necesarias para 


que esto sea factible. 


En el caso de ser necesario se le solicitará a los/as docentes con asignaturas 


cuatrimestrales que dicten la materia en el próximo cuatrimestre para que los/as estudiantes 


puedan adecuarse al nuevo plan.  


 


Propuesta de dictado de las asignaturas 
Plan 1986 – Nuevo Plan hasta la extinción del plan 1986 


 


Años de dictados de asignaturas- Plan 1986- Nuevo Plan  


1° ciclo lectivo del nuevo plan 


Nuevo Plan  1er año     


Plan 1986 2do año 3er año 4to año 5to año    


2° ciclo lectivo del nuevo plan 


Nuevo Plan 1er año 2do año    


Plan 1986   3er año 4to año 5to año 


3° ciclo lectivo del nuevo plan 


Nuevo Plan 1er año 2do año 3er año   


Plan 1986    4to año 5to año 


4° ciclo lectivo del nuevo plan 


Nuevo Plan 1er año 2do año 3er año 4to año  


Plan 1986     5to año 


5° ciclo lectivo del nuevo plan 


Nuevo Plan 1er año 2do año 3er año 4to año 5to año 


Plan 1986                                     --- 


 


Cuadro de Equivalencias entre el nuevo Plan y el Plan 1986 


 Asignatura nuevo Plan Asignatura Plan 1986 


1° AÑO 


Ciclo de iniciación a los estudios universitarios y 
a la carrera Licenciatura en Nutrición 


040-Ciclo de nivelación 
004-Organización del proceso intelectual 


Bioquímica estructural 001-Química 


Histología, anatomía y fisiología I 005-Anatomía y Fisiología I 


 Antropología alimentaria 002-Ciencias Psicosociales 


Bioquímica dinámica 001-Química 


Histología, anatomía y fisiología II 007-Anatomía y Fisiología II 


Fundamentos de la alimentación y nutrición 008-Fundamentos de la Alimentación 
006- Introducción a la Salud Pública 


Química de los alimentos 013-Técnica Dietética 


Psicosociología aplicada a la nutrición  002-Ciencias Psicosociales 


Introducción a la estadística 003-Estadística y Bioestadística 


Seminario Integrador I: La 
multidimensionalidad del fenómeno 
alimentario nutricional 


Sin equivalencias 


2° AÑO 
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Técnica y manejo de los alimentos  013-Técnica Dietética 


Nutrición y alimentación en el adulto 009-Nutrición y alimentación humana 


Evaluación nutricional I 023-Evaluación nutricional 


Introducción a la microbiología y parasitología 011-Microbiología y parasitología 


Bioestadística 003-Estadística y bioestadística 


Inglés 031-Inglés (Optativa) 


Nutrición en la primera etapa del ciclo vital.  016-Nutrición materno infantil 


Microbiología y parasitología aplicada a los 
alimentos 


011-Microbiología y parasitología 
015- Saneamiento ambiental 


Evaluación nutricional II 023-Evaluación nutricional 


Administración y gestión general y en servicios 
de alimentos 


026-Administración de servicios  de salud 
029-Alimentación institucional 


Modelos pedagógicos en educación alimentaria 
y nutricional 


012-Didáctica y metodología de la 
educación  


Seminario integrador II: Inocuidad alimentaria y 
las etapas del ciclo vital 


Sin equivalencias 


3° AÑO 


Nutrición en el adulto mayor Sin equivalencias 


Proyectos educativos en alimentación y 
nutrición 


012-Didáctica y metodología de la 
enseñanza aplicada a la nutrición 
019-Educación alimentaria-nutricional 


Nutrición clínica pediátrica 021-Fisiopatología y Dietoterapia del Niño 


Sistema alimentario y nutricional y desarrollo 
humano sustentable 


017-Desarrollo socioeconómico y abasto de 
alimentos 


Informática aplicada a la nutrición 038-Informática (Optativa) 


Introducción a la ética profesional y bioética 028-Filosofía y ética profesional 


Comunicación para la educación alimentaria y 
nutricional 


Sin equivalencias 


Nutrición clínica I 018-Técnica Dietoterápica 
020-Fisiopatología y Dietoterapia I 


Seminario de Investigación cuantitativa 014-Metodología de la Investigación 


Desarrollo comunitario y nutrición 037-Relaciones Humanas y desarrollo de la 
comunidad (Optativa) 


Gestión de la calidad alimentaria 010-Bromatología y técnica alimentaria 
032-Técnica de investigación y control de 
alimentos (Optativa) 


Optativa I 039-Psicología Educacional 


Seminario integrador III: Problemas 
alimentarios y nutricionales emergentes 


Sin equivalencias 


4° AÑO 


Nutrición clínica II 018-Técnica Dietoterápica 
020-Fisiopatología y Dietoterapia I 


Seminario de Investigación cualitativa Sin equivalencias 


Economía, alimentación y familias 022-Economía Familiar 


Tecnología de los alimentos 010-Bromatología y tecnología alimentaria 
032-Técnica de investigación y control de 
alimentos 


Epidemiología general, comunitaria y 
nutricional 


024-Epidemiología general y nutricional 
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Nutrición clínica III 018-Técnica Dietoterápica 
025-Fisiopatología y Dietoterapia II 


Nutrición en salud colectiva 027-Nutrición en Salud Pública 


Política alimentaria 033-Política alimentaria (Optativa) 


Planificación y gestión en intervenciones 
alimentarias y nutricionales 


030-Programación en Nutrición 


Ética profesional y bioética en alimentación y 
nutrición 


028-Filosofía y ética profesional 


Optativa II Sin equivalencias 


Seminario integrador IV: Prácticas para el 
abordaje de problemáticas alimentarias 
nutricionales 


Sin equivalencias 


5° AÑO 


Seminario integrador  V: Ejercicio profesional Sin equivalencias 


Práctica profesional integrada 034-Práctica en Dietética Institucional 
035-Práctica en Salud Pública 


Tesis 036-Seminario Final (trabajo final de 
investigación-T.I.L.) 
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