UNIVERSIDAD
NACIONAL DE
HURLINGHAM

(Ley N° 27.016, sancionada el 19 de noviembre de
2014 y promulgada el 2 de diciembre de 2014)

Plan de Estudios: Licenciatura en Nutricion

Ano: 2025

RE P UNIVERSIDAD o Instituto de

NACIONAL DE o
BB HURLINGHAM Salud Comunitaria



1. Presentacion
1.1. Denominacion de la carrera:

Licenciatura en Nutricién
1.2. Titulo/s que otorga:
Intermedio: Técnico/a Universitario/a en Salud Comunitaria
Final: Licenciado/a Universitario/a en Nutricion
1.3. Duracion:
Titulacién intermedia: 2 afios y medio (5 cuatrimestres)
Titulacién final: 5 afios (10 cuatrimestres)
1.4. Cantidad de horas de interaccion pedagdgica totales:
Para la titulacién intermedia: 1.200 horas
Para la titulacion final: 3.221 horas
1.5. Cantidad de horas y créditos totales:
Para la titulacién intermedia: 3.000 horas (120 créditos)
Para la titulacion final: 7.500 horas (300 créditos)
1.6. Modalidad de cursado:
Presencial
1.7. Institucionalidad de la carrera:

Instituto de Salud Comunitaria.

2. Fundamentacion de la carrera

La Universidad Nacional de Hurlingham (UNAHUR) fue creada por la Ley 27.016
en diciembre del afo 2014. Comenzd a funcionar en 2016 con el objetivo de
contribuir al desarrollo local y nacional a través de la produccion y distribucion
equitativa de conocimientos e innovaciones cientifico-tecnoldgicas.

La Licenciatura en Nutricidon surge en respuesta a una serie de problematicas
historicas, sociales y cientificas que han moldeado su desarrollo como disciplina
clave en la salud comunitaria y la alimentacién. Inicialmente enfocada en el estudio
del metabolismo y las deficiencias nutricionales causadas por la ingesta inadecuada
de vitaminas y minerales, la nutriciéon ha evolucionado para abarcar aspectos mas
amplios, como la escasez de alimentos, la inequidad en la distribucion de recursos 'y
el impacto de las crisis econdmicas y bélicas del siglo XX. El reconocimiento del
caracter biocultural de la alimentacion ha resaltado la necesidad de contextualizar
los problemas nutricionales dentro de las realidades sociales, culturales,



econodmicas y politicas de las poblaciones, lo que ha impulsado un enfoque
multidisciplinario e integrado.

En este contexto, la transicion nutricional y epidemioldgica actual esta marcada
por un incremento en las enfermedades crénico-degenerativas asociadas a
diferentes condicionantes, como la obesidad, el cancer y las enfermedades
cardiovasculares. En Argentina, estos problemas conviven con la malnutricion
cronica y la deficiencia de micronutrientes en sectores vulnerables, lo que pone de
manifiesto la necesidad de politicas publicas y acciones educativas enfocadas en la
prevencion y la regulacién de la promocion de alimentos ultraprocesados. La
formacién de licenciados/as en nutricion debe enfrentar el desafio de revertir estas
tendencias, destacando el papel del profesional como actor clave en la educacion
alimentaria, la promocioén de la salud y el asesoramiento en la produccién de
alimentos.

La Ley de Educacion Superior en Argentina (Ley N.° 24.521) establece que la
formacion en nutricion debe ser cientifica, profesional y humanistica, contribuyendo
a la preservacion de la cultura nacional y a la promociéon de valores éticos y
solidarios. En linea con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), especialmente
los referentes a "hambre cero" y "salud y bienestar’, el licenciado en nutricidon se
compromete con la solucion de los problemas alimentarios y nutricionales del pais,
actuando en contextos donde la inseguridad alimentaria y la malnutricion persisten.
La soberania alimentaria, que prioriza el derecho de las personas a decidir sobre su
alimentacién y a elegir modelos de produccion sustentables, es un concepto central
en la formacion de estos profesionales, quienes deben abordar el sistema
alimentario y nutricional desde una perspectiva dialéctica, considerando las
dimensiones histéricas, politicas, sociales, culturales, ecoldgicas y econdémicas que
lo atraviesan.

El plan de estudios propuesto busca adaptarse a las necesidades emergentes de
la sociedad, mediante un curriculo dinamico que permita la incorporacion de nuevos
conocimientos cientificos y la reestructuracion de las areas de estudio. Este enfoque
interdisciplinario incluye la consideracion de los sistemas alimentarios, las practicas
alimentarias y las decisiones politicas que impactan en la seguridad y soberania
alimentaria, tanto a nivel local como global.

El ambito disciplinar de la Salud Comunitaria se construye en un proceso
complejo y dindmico. A partir de considerar su conceptualizacién (atn) polisémica,
la UNAHUR toma el desafio de formular praxis académica, investigacién en la
disciplina y las acciones de vinculacién y transferencia para construir un sistema de
salud justo, con compromiso comunitario y valoracién social.

Incorporar la asignatura Salud Comunitaria como un eje curricular
tedrico-practico, promueve un enfoque que trasciende el cuidado individual para
incluir a la comunidad en su entorno y contexto geografico. Considerada un derecho



humano fundamental, la salud debe ser garantizada por el Estado y la sociedad, en la
misma matriz comunitaria donde se construyen sus condiciones de posibilidad.

Se busca construir un modelo de abordaje integral de los problemas de salud
desde el respeto a la dignidad de las personas y la ética del cuidado, fortaleciendo la
integracion del sistema sanitario, el trabajo interdisciplinario y la participacion
ciudadana.

3. Obijetivos
3.1 Técnico/a Universitario/a en Salud Comunitaria
Formar profesionales capaces de:

e Integrarse a equipos interdisciplinarios de salud para participar de actividades
de educacion, prevencion y promocion de la salud comunitaria.

e Adoptar una perspectiva integral inspirada en la concepcion de la salud como
un derecho para la poblacién, en consonancia con la mirada del Instituto de
Salud Comunitaria de la Universidad Nacional de Hurlingham (ISC-UNAHUR).

e Contribuir a garantizar el derecho a la salud, promoviendo herramientas que
propicien la incorporacion de la participaciéon popular en los programas
nacionales, provinciales y locales.

3.2 Licenciatura en Nutricion
Formar profesionales:

e Con una preparacion integral que abarque tanto aspectos técnicos como
sociales, éticos y culturales, capaces de abordar de manera critica y
consciente la realidad alimentaria y nutricional a nivel individual, familiar y
comunitario. Estos profesionales estaran comprometidos con la promocién
de la salud y el desarrollo humano, fundamentados en principios éticos y
morales, y en la defensa de los derechos humanos.

e Con perspectiva interdisciplinaria que les permita analizar y comprender los
desafios del sistema alimentario y nutricional, asi como los factores
macroecondmicos y politicos que influyen en este ambito.

e Capaces de promover habitos alimentarios saludables, optimizar los recursos
disponibles para una alimentacion adecuada, y prevenir y diagnosticar
precozmente enfermedades relacionadas con la nutricién, contribuyendo asi a
mejorar la calidad de vida de las personas y comunidades, especialmente
aquellas con necesidades especificas.

e Que promuevan la adopcion de habitos alimentarios saludables mediante
estrategias de educacién alimentaria y nutricional, adaptadas a diferentes
contextos sociales y culturales, con énfasis en la equidad y el respeto por los



derechos humanos.

e Con capacidades para facilitar el diagnéstico precoz y la prevencion de
enfermedades relacionadas con la nutricién, a través de una formacion
sélida en la identificacién de riesgos nutricionales y el desarrollo de
intervenciones nutricionales adecuadas.

4. Perfil del egresado/a

4.1 Técnico/a Universitario/a en Salud Comunitaria

Es un/a profesional de la salud con competencia para abordar el proceso de
salud-enfermedad-atencién-cuidados, a partir de la intervencién comunitaria e
integrando el equipo de salud. Dispone de recursos metodolégicos que le permiten
realizar intervenciones comunitarias en el ambito de la prevencion y la promocion de
la salud, acordes al contexto social en el que esta inserto. Posee competencias y
habilidades para trabajar de manera interdisciplinaria e influir en la transformacion a
largo plazo de la realidad individual, familiar y comunitaria. Es un/a profesional que
puede intervenir de manera critica, responsable y comprometida con la realidad de
las personas y su entorno.

Por lo enunciado, el/la egresada/o tiene:

e C(Capacidad para comunicar aspectos promocionales y preventivos a las
personas, familias y grupos sociales.

e Conocimientos para informar, registrar, codificar eventos y validar la
informacién social, ambiental y sanitaria.
e Herramientas y conocimientos tedricos que le permitan intervenir en los

escenarios y contextos donde acontecen las problematicas sociales del
territorio.

e Capacidad para relevar, identificar y sistematizar diversas condiciones y
actores que conforman la vida sociocomunitaria de una poblacion para
participar en programas y planes del ambito de la salud.

e Capacidad y conocimientos tedricos para implementar acciones comunitarias
de cuidados y prevencion orientados a la promocion de una alimentacién
saludable.

4.2. Licenciado/a en nutricion

El licenciado/a en nutricién es un profesional que posee competencias que les
permiten desenvolverse en diversos ambitos, como la salud, el desarrollo social, la
educacion, la investigacion, la comunicacién social, la economia y la industria
alimentaria-nutricional. Es un profesional capacitado para contribuir de manera
significativa a la mejora y el mantenimiento de la calidad de vida de las personas, las
familias y la comunidad en su conjunto.



Por lo enunciado, el/la egresada/o tiene:

5.

Conocimiento de métodos y técnicas que le permitan iniciarse en actividades
de investigacion, a través de la incorporacion a grupos de trabajo en el campo
de la salud.

Capacidad y conocimientos sobre el disefio y la evaluacién de planes

alimentarios con el fin de promover la salud humana y prevenir enfermedades.
Herramientas para brindar orientacion y apoyo por medio de su capacidad de
comunicacion, entrega, motivacién y condicion, asi como por la vocacién para
el desempefio de la profesién o actividad.

Competencias para el trabajo en equipo que le permita desenvolverse en la
industria alimentaria-nutricional y en el ambito sociocomunitario.

Alcances

5.1 Alcances del titulo Técnico/a Universitario/a en Salud Comunitaria

Integrar equipos de salud interdisciplinarios y otros ambitos de desarrollo
técnico profesional, ya sean socio-comunitarios y/o educativos, articulando
con diferentes efectores en distintos espacios territoriales, con la finalidad de
realizar actividades de prevencién, promocién y educacién para la salud a
personas, familias y grupos sociales.

Colaborar en proyectos de intervencion comunitaria orientados al seguimiento
y acompafamiento de las  personas durante el proceso
salud-enfermedad-atencién-cuidados, en interaccién con las instituciones del
sistema sanitario.

Participar en proyectos de intervencién de alcance comunitario destinados a
la promocion del cuidado de la salud en cada una de las etapas de la vida,
para mejorar los habitos alimentarios de la poblacién, sensibilizando sobre la
importancia de una dieta equilibrada y accesible segun contextos culturales y
econdémicos.

Relevar, identificar y sistematizar diversas condiciones, marcos normativos,
caracteristicas institucionales, actividades y actores que conforman la vida
sociocomunitaria de una poblacion para la gestion de programas y planes del
ambito de la salud.

Realizar registro de datos, codificacion de eventos y validacién de la
informacién social, ambiental, sanitaria y controlar la calidad e integralidad de
la informacion en sus diferentes ambitos de intervencion.

5.2. Alcances del titulo Licenciado/a en Nutricion

Disenar estrategias metodoldgicas para la deteccion, prevencidn, diagndstico
y tratamiento nutricional de diversas patologias.



e Intervenir en el marco de equipos interdisciplinarios como agente de cambio
en las instituciones de salud y en la comunidad, mediante actividades de
promocién de la salud, prevencion de enfermedades, curacién y rehabilitacion
de procesos moérbidos instalados, segun los niveles en los que toque actuar.

e |Intervenir desde el area nutricional en la planificacién, ejecucién, monitoreo y
evaluacion de politicas, planes, programas de: salud, desarrollo social,
economia, turismo, agricultura, ganaderia, deporte, industria, educacion,
educacién no formal y otras areas relacionadas con el desarrollo humano, de
promocion de la salud, prevencién de enfermedades, control y rehabilitacion
de problemas de salud publica, vinculados a la seguridad alimentaria y
nutricional de la poblacion.

e Colaborar y/o asesorar en investigaciones referidas a alimentacion y nutricion,
como asi también en evaluacion alimentaria- nutricional en comunidades y
participar de los analisis de situacién de salud.

e Ejercer la Direccion Técnica en Servicios de Alimentacién o similares dentro
de su area de competencia como parte de la Gestién y Administracion de
Servicios Alimentarios en los distintos ambitos

e Formar parte de comités de ética de diferentes organismos o instituciones,
para el control del ejercicio profesional en las diferentes areas de
incumbencia.

Actividades profesionales reservadas:

Las actividades profesionales de un Licenciado/a en Nutricién se enmarcan
en las siguientes areas: Gestion y administracion de servicios alimentarios y de
salud, funciones socio-sanitarias y asistenciales, de Educacion, de Investigacion, de
Consultoria, de Disefio e implementacién de politicas publicas.

e Disefar, prescribir y evaluar planes alimentarios con el fin de promover la
salud humana y prevenir enfermedades en individuos y poblaciones, a partir
de la evaluacién alimentario-nutricional.

e Diseiar, prescribir y evaluar planes alimentarios con fines terapéuticos a partir
de la evaluacién alimentario- nutricional del individuo.

e Planificar, dirigir, organizar, supervisar y auditar las tareas técnicas en los
servicios de alimentacién de instituciones y organizaciones respecto de la
inocuidad y calidad alimentaria-nutricional de la materia prima y los productos
finales en todas las fases del proceso.

6. Requisitos de ingreso

Acreditar estudios secundarios completos o estar cursando el ultimo afio del
nivel secundario y finalizar la cursada del Curso de Introducciéon a la Cultura



Universitaria. Excepcionalmente, los mayores de 25 afnos que no posean titulo
secundario, segun lo establece el Articulo 7° de la Ley de Educacién Superior 24.521,
podran ingresar siempre que demuestren los conocimientos necesarios a través
evaluaciones que realice la Universidad en fecha anterior al inicio de la cursada del
Curso de Introduccion Universitaria.

7. Estructura curricular
7.2 Estructura por campos

La carrera estd conformada por 4 campos de formacién que se
complementan y articulan:

e Campo de Formacion Comun (CFC)
e Campo de Formacion Basica (CFB)
e Campo de Formacion Especifica (CFE)

e Campo de Integracion Curricular (CIC)

Campo de Formacién Comun (CFC)

El CFC es comun a todas las carreras de la UNAHUR y se compone de dos unidades
curriculares que institucionalmente se considera que brindan los conocimientos y
habilidades imprescindibles para el ejercicio de las profesiones. Se incluyen en el
CFC las siguientes unidades curriculares:

e Culturay alfabetizacién digital en la universidad

e |dioma extranjero

Campo de Formacion Basica (CFB)

Este campo esta conformado por un grupo de asignaturas, que en su conjunto
ofrecen a la alumna y al alumno, un marco biolégico, socio-histdrico, ético y politico,
a partir del cual se orientara su formacion, preparando a los estudiantes para abordar
el campo de la salud desde una perspectiva critica y contextualizada. Este enfoque
integral fomenta una amplia formacion interdisciplinaria, necesaria para su futura
practica profesional en diversas areas. Ademas, al ser un Campo comun, compartido
entre las distintas carreras, la perspectiva de trabajo en la trayectoria académica se
orienta a la formulacion de problemas y construccion de conocimientos desde
multiples miradas.

El CFB comprende las siguientes asignaturas:
e Anatomo-Fisiologia |

e Introduccidn a la Salud Comunitaria



e Anatomo-Fisiologia ll
e Salud Comunitaria |
e Microbiologia

e Salud Comunitaria ll
e Psicologia

e Antropologia

e Salud Comunitaria Il
e Eticay desarrollo profesional
e Salud Comunitaria IV
e Farmacologia

e Salud Comunitaria V

e Historia Sociosanitaria de la Salud

Campo de Formacién Especifica (CFE)

Este campo incluye saberes propios y especificos de la formacién en Nutricion.
Desarrolla conocimientos tedricos y practicos acerca de las diferentes areas de
trabajo del futuro Licenciado/a en Nutricion, asi como también saberes y destrezas
orientados a la investigacion, evaluacién, educacion, administracion, gestion y
produccién de alimentos. El CFE esta conformado por un conjunto de 24
(veinticuatro) asignaturas, que permiten al estudiante consolidar el perfil de un
profesional de la salud con capacidades asistenciales plenas, orientadas al cuidado
de la salud de su comunidad y con herramientas para generar conocimiento y
participar de la generacion de politicas publicas y gestion de los servicios
alimentarios y salud locales.

El CFE comprende las siguientes asignaturas:
e Bioquimica aplicada
e Introduccidn a la nutricion
e Bioquimica
e Fundamentos de la nutricion
e Introduccién a la tecnologia de los alimentos
e Nutricién en la infancia y la adolescencia
e Técnica en el manejo de los alimentos |

e Bromatologia y microbiologia de los alimentos



e Técnica en el manejo de los alimentos Il

e Fisiopatologiay dietoterapia de la persona adulta |

e Evaluacion nutricional

e Fisiopatologia y dietoterapia de la persona adulta Il

e Técnica dietoterapica |

e Fisiopatologia y dietoterapia en la infancia y la adolescencia
e Economiay produccion regional de alimentos

e Educacién alimentaria y nutricional

e Técnica dietoterapicalll

e Psicologia aplicada a la nutricién

e Fundamentos de los diferentes patrones de alimentacién

e Gestidn y administracion de los servicios de alimentacion

e Tecnologia e investigacion en el desarrollo de los alimentos
e Estadistica y analisis de datos en ciencias de la salud

e Politica de salud alimentaria nacional y Latinoamericana

e Nutricion en la actividad fisica y el deporte

e Nutrigendmica y actualizacion de paradigmas en nutricion

Campo de Integracién Curricular (CIC)

Este campo esta planteado como eje estructurador e integrador de los trayectos
anteriores. El estudiante intervendra en el campo de la salud local desde la
perspectiva epistémica, social y sanitaria desarrollada en el CFB con los saberes
propios adquiridos en el CFE. La practica en salud comunitaria, supervisada y
desde esta mirada, permitira al estudiante consolidar su formacion previa,
practica, tedrica y critica en la salud comunitaria.

Por otro lado, este campo prevé la realizacion de practicas en establecimientos
elaboradores de alimentos con el fin de aplicar los conocimientos adquiridos en el
CFE a situaciones reales. Estas experiencias permitiran a los futuros
Licenciados/as en Nutricion integrar conocimientos sobre procesos de
produccién, manejo, y control de calidad de los alimentos, lo que es fundamental
para garantizar la seguridad alimentaria y el cumplimiento de normativas.
Ademads, el contacto directo con la industria alimentaria fomentara el desarrollo
de habilidades practicas, como la evaluacion de productos, la implementacion de
estrategias de mejora nutricional y la colaboracién en equipos interdisciplinarios.



El CIC comprende las siguientes asignaturas:

° Practica en nutricién comunitaria y gestion |

° Practica en nutricién comunitaria y gestion |l

° Practica en la industria alimentaria |

° Practica en la industria alimentaria Il

° Practica en administracion de servicios de alimentacion
° Practica en dietoterapia

° Trabajo final

Ademas, el plan de estudios incluye Actividades Curriculares Acreditables (ACA),
las cuales son un aporte a la flexibilidad. Son un conjunto de actividades
consideradas valiosas para la formacion, referidas al ambito de la investigacion, la
extension, la cultura, los eventos académicos, el deporte, el trabajo y de unidades
curriculares electivas que se van acreditando con asignacion parcial de créditos a
medida que se cumplimentan. En tanto flexibles, no se determinan de antemano
sino que se ofrecen a eleccidon del estudiantado dentro del conjunto de
posibilidades que brinda y/o el Instituto de Salud comunitaria.

Las ACA se regularan por medio de una normativa especifica aprobada por el
Consejo Superior, “Reglamento del Sistema Argentino de Créditos Académicos
Universitarios (SACAU) y Actividades Curriculares Acreditables (ACA) de la
UNAHUR”

Las ACA suman un total de 30 créditos, que se distribuyen de la siguiente manera:
e 10 créditos en unidades curriculares no incluidas en el plan de estudios
e 10 créditos en experiencias formativas diversas
e Los otros 10 créditos se distribuiran segun la definicién del Instituto de
Salud comunitaria.
Del total de créditos, el plan de estudios contempla que al menos el 10% (75 hs)

de las ACA corresponde a interaccién pedagdgica, dependiendo de las actividades
que desarrollen las y los estudiantes.

Se deben cumplimentar 10 CRE para obtener el titulo intermedio y 20 CRE mas
para obtener el titulo de grado.

7.2 Estructura del plan de estudio



Referencias: HIS= Horas interaccion por semana; HIT= Horas interaccion totales; HITE= Horas de
interaccion pedagodgica tedricas; HIP= Horas de interaccion pedagdgica practicas; HTAT= Horas trabajo
auténomo totales; HT= Horas Totales; CRE= Créditos

Licenciatura en Nutricion

. . . .. Carga Horaria
Cad. Unidad curricular Duracion CRE
HIS | HIT | HITE | HIP [HTAT | HT
1° Aho
PRIMER CUATRIMESTRE
. Cultqra y glfabetizacion digital en C 2 32 32 43 75 3
la universidad
2 | Bioquimica C 4 64 64 36 100 4
3 | Introduccioén a la nutricién C 2 32 32 43 75 3
4 | Anatomo-Fisiologial C 4 64 64 86 150 6
5 Introdupcpn ala Salud C 4 64 64 36 150 6
Comunitaria
SEGUNDO CUATRIMESTRE
6 | Idioma extranjero C 2 32 32 68 100 4
7 | Anatomo-Fisiologia ll C 4 64 64 86 150 6
8 | Salud Comunitaria C 4 70 35 35 80 150 6
9 | Bioquimica Aplicada C 4 64 32 32 86 150 6
10 | Fundamentos de la Nutricion C 4 64 32 32 86 150 6
2° Aho
PRIMER CUATRIMESTRE
11 | Microbiologia C 2 32 32 43 75 3
12 | Salud Comunitaria ll C 100 50 50 125 | 225 9
13 Int_roducmon a la Tecnologia de los C 4 64 32 32 61 125 5
Alimentos
14 Nutricion en la Infanciay la C 4 64 39 39 36 150 6
Adolescencia
15 Tepmca en el Manejo de los C 4 64 32 32 36 150 6
Alimentos |
SEGUNDO CUATRIMESTRE
16 | Psicologia C 2 32 32 43 75 3
17 | Antropologia C 2 32 32 43 75 3
18 | Salud Comunitaria lll C 6 100 50 50 125 | 225 9
19 Bromgtologla y Microbiologia de C 3 48 04 24 52 100 4
los Alimentos
20 Tepmca en el Manejo de los C 4 64 32 32 86 150 6
Alimentos Il
21 PPS: Practicas en Nutricion C 4 64 64 36 150 6

Comunitaria y Gestion |




3° Aio
PRIMER CUATRIMESTRE
22 | Eticay Desarrollo Profesional C 2 32 32 43 75 3
23 | Salud Comunitaria IV C 6 96 48 48 129 | 225 9
04 Fisiopatologia y Dietoterapia de la C 4 64 32 32 36 150 6
persona adulta |
25 | Evaluacion Nutricional C 4 64 32 32 86 150 6
26 PPS: Prgct!cas en I\_llljtr|0|on C 4 64 64 86 150 6
Comunitaria y Gestion Il
SEGUNDO CUATRIMESTRE
27 | Farmacologia C 2 32 32 43 75 3
08 Fisiopatologia y Dietoterapia de la C
persona adulta Il 4 64 32 32 61 125
29 | Técnica Dietoterapica | C 4 64 32 32 61 125
30 F|S|op§tolog|a y Dletotergpla enla C 6 96 39 64 79 175 7
Infancia y la adolescencia
31 Econpmla y Produccién Regional C 4 64 32 39 61 195 5
de Alimentos
4° Aio
PRIMER CUATRIMESTRE
32 | Salud Comunitaria V C 6 96 32 64 129 | 225 9
g3 | Educacion Alimentariay C 4 | 64 | 32 | 32 | 61 | 125 | 5
Nutricional
34 | Técnica Dietoterapica ll C 4 64 32 32 61 125 5
35 | Psicologia aplicada a la Nutricidon C 4 64 48 16 61 125 5
36 Fundamentos Qe los d{f’tarentes C 2 32 16 16 43 75 3
patrones de alimentacién
SEGUNDO CUATRIMESTRE
37 | Historia Sociosanitaria de la Salud C 4 64 64 86 150 6
38 Gest'lo‘n y Adm!nlstra0|9,r1 de los C 4 64 39 39 61 195 5
Servicios de Alimentacion
39 Tecnologia e Investllga0|on en el C 4 64 16 48 61 195 5
desarrollo de los alimentos
40 E‘Stad‘lstlca y analisis de datos en C 4 64 30 32 61 125 5
ciencias de la salud
a1 PI?S: Pracjuca en la Industria C 6 96 9 79 175 5
Alimentaria |
5° Aho
PRIMER CUATRIMESTRE
42 PES: Pracjuca en la Industria C 6 96 96 79 175 7
Alimentaria Il
43 Poll.tlca de sa_Iud allmgntarla C 4 64 50 12 61 125 5
nacional y latinoamericana




- L _________________________
44 | PPS:Practica en Administracion c 8 | 140 140 | 160 | 300 | 12
de Servicios de Alimentacién
45 | Trabajo final Anual 6 100 100 75 175 7
SEGUNDO CUATRIMESTRE
45 Nutricion en la actividad fisica y el C 3 48 04 04 52 100 4
deporte
46 Nutrlgenomlca y acfcu.alllzamon de C 2 32 16 16 43 75 3
paradigmas en nutricion
47 | PPS: Practica en dietoterapia C 8 140 140 160 | 300 12
3171 | 1524 | 1647 | 3829 | 7000 | 280
ACTIVIDADES CURRICULARES ACREDITABLES (ACA) 75 75 - 675 | 750 30
TOTAL DE LA CARRERA 3221 | 1574 | 1647 | 4279 | 7500 | 300

TITULACION FINAL: LICENCIADO/A EN NUTRICION

Las correlatividades seran aprobadas por el 6rgano de gobierno correspondiente en

norma ad-hoc.

Las unidades curriculares que tienen una carga horaria de interaccion pedagdgica de 70
horas poseen 4 horas de carga horaria semanal que se complementan con un seminario
de 6 horas. Las unidades curriculares que tienen 100 horas de interaccion pedagdgica
total poseen 6 horas de cursada semanal que se complementan con un seminario de 4

horas. L

Las unidades curriculares de 140 horas tienen 8 horas de cursada semanal que se

complementa con un seminario de 12 horas.

Técnico/a Universitario/a en Salud Comunitaria
Cad. Unidad curricular Duracién Carga Horaria CRE
HIS HIT HTAT HT

1 Srl:il\tl;:zi)é:(ljfabetizacién digital enla C 2 32 68 100 4
2 | Anatomo-Fisiologia C 4 64 86 150 6
3 | Introduccién a la Salud Comunitaria C 4 64 86 150 6
4 | Anatomo-Fisiologia ll C 4 64 86 150 6
5 | Salud Comunitaria C 4 70 80 150 6
6 | Antropologia C 2 32 43 75 3
7 | Salud Comunitaria ll C 6 100 125 225 9
8 | Introduccién a la Nutricién C 2 32 43 75 3
9 | Salud Comunitaria lll C 6 100 125 225 9
10 | Salud Comunitaria IV C 6 96 129 225 9
11 | Psicologia C 2 32 43 75 3
12 | Asignatura UNAHUR C 2 32 43 75 3
13 | Unidades curriculares electivas* C - 457 618 1075 43
ACTIVIDADES CURRICULARES ACREDITABLES (ACA) 25 225 250 10

Técnico/a Universitario/a en salud comunitaria 1200 | 1800 | 3000 120




*Las y los estudiantes deberan acreditar al menos 43 créditos y 457 horas de interaccion
pedagdgica en unidades curriculares del Campo de formacidn Especifica de la carrera.

8. Distribucidn de las horas por area de formacion

Carga horaria de

Area Unidades curriculares Interaccion Pedagogica
TOTAL
Formacion | Anatomo-Fisiologia | 64
basica

Introduccion a la Salud Comunitaria 64
Anatomo-Fisiologia Il 64
Salud Comunitaria | 70
Microbiologia 32
Salud Comunitaria Il 100
Psicologia 32
Antropologia 32
Salud Comunitaria lll 100
Etica y Desarrollo Profesional 32
Salud comunitaria IV 96
Farmacologia 32
Salud Comunitaria V 96
Historia Sociosanitaria de la Salud 64

Formacioén | Introduccién a la nutricion 32

especifica
Bioquimica 64
Idioma extranjero 32
Bioquimica Aplicada 64
Fundamentos de la Nutricion 64
Introduccion a la Tecnologia de Alimentos 64
Nutricion en la Infancia y la Adolescencia 64
Técnica en el Manejo de los Alimentos | 64




- L _________________________
] Carga horaria de
Area Unidades curriculares Interaccién Pedagogica
TOTAL

Bromatologia y Microbiologia de los Alimentos 48
Fisiopatologia y Dietoterapia de la persona adulta | 64
Fisiopatologia y Dietoterapia de la persona adulta I 64
Técnica en el Manejo de los Alimentos Il 64
Evaluacién Nutricional 64
Técnica Dietoterapica | 64
Fisiopatologia y Dietoterapia en la Infancia y la 9
adolescencia
Economia y Produccién Regional de Alimentos 64
Educacion Alimentaria y Nutricional 64
Técnica Dietoterapica Il 64
Psicologia aplicada a la Nutricion 64
Fundamentos de los diferentes patrones de alimentacion 32
Gestion y Administracién de los Servicios de 64
Alimentacién
Tecnologia e Investigacién en el desarrollo de los 64
alimentos
Nutricion en la actividad fisica y el deporte 48
Nutrigendmica y actualizacién de paradigmas en 39
nutricion

Practica PPS: Practicas en Nutricion Comunitaria y Gestion | 64

profesional
PPS: Practicas en Nutricion Comunitaria y Gestion Il 64
PPS: Practica en la Industria Alimentaria | 96
PPS: Practica en la Industria Alimentaria Il 96
Trabajo final 100
PPS: Practica en Administracién de Servicios de 140
Alimentacién
PPS: Practica en dietoterapia 140




Carga horaria de

Area Unidades curriculares Interaccién Pedagogica
TOTAL
Horas Cultura y alfabetizacion digital en la universidad (FB) 32
flexibles
Estadistica y analisis de datos en ciencias de la salud
64
(FE)
Politica de salud alimentaria nacional y latinoamericana
64
(FE)
ACA 75
TOTAL 3.221

8.1. Comparacioén entre plan de estudios UNAHUR y Res 2619/23

Area Res 2619/23 | UNAHUR

Formacion basica 800 878
Formacion especifica 1400 1408

Practicas profesionales supervisadas 600 600
Practica profesional

Trabajo Final 100 100
Horas flexibles 200 235
Total 3.100 3.221

9. Intensidad de la Formacion practica

La cantidad total de horas destinadas a la formacion practica representan el
55,9% de la carga horaria total de interaccién pedagdgica para la formacion del
profesional Licenciado/a en Nutricién. Las horas practicas en las areas de
formacién basica y formacion especifica refieren a actividades practicas
desarrolladas en el marco de las diferentes materias para cumplir con los
objetivos propuestos: practicas de Ejercitacion y practicas experimentales y/o de
intervencidn. Se propicia el trabajo en equipo.

Ademads, el plan de estudios incluye 600 horas de PPS: PRACTICAS
PROFESIONALES SUPERVISADAS. Se relacionan con el ejercicio profesional. El/la
estudiante debe crear y aplicar criterios, tomar decisiones para integrar entre
distintos “contenidos aprendidos” lo que le corresponde como mejor resolucion
para cada caso. Las Practicas Profesionales Supervisadas se realizan en ambitos




asistenciales, comunitarios y académicos. Ademas, el plan de estudios cuenta
con 100 hs que corresponden al TRABAJO FINAL que consistira en instancias que
impliquen el abordaje de situaciones vinculadas a problematicas locales y/o
regionales relacionadas con la nutricion y la alimentacion.

Area Res 2619/23 UNAHUR
Formacion basica 240 247
Formacion especifica 700 700
Practlcfas 600 600
L . profesionales
Practica profesional supervisadas
Trabajo Final 100 100
Total 1.640 1.783
1 nteni minim

Cultura y alfabetizacion digital en la universidad

Derechos y ciudadania digital. Reflexion critica sobre la cultura contemporanea.
Entornos y plataformas digitales de aprendizaje. Herramientas de colaboracién en
ambientes digitales. Recursos de informacioén en la era digital: busquedas efectivas y
evaluacién critica de fuentes. Produccidn, uso y distribucién de contenidos digitales
académicos. Exploracion y apropiacion de tendencias y tecnologias emergentes. Uso
de tecnologias de la informacién y la comunicacion en la practica profesional.

Bioquimica

La quimica estructural de los componentes de la materia viva y la funcion
biolégica con la estructura quimica. Bioquimica y nutricién. Quimica general, el agua,
gldcidos, lipidos, aminoacidos, proteinas y nucleoproteinas. Termodinamica.

Introduccién al metabolismo. Compuestos inorganicos y organicos. Biomoléculas
estructura y funcién. Bases moleculares.

Introduccion a la Nutricion
Conceptos generales de la Nutricion. Nutrientes aportados por alimentos
protectores. Alimentos fuentes y sus respectivos nutrientes. Leyes fundamentales de



la alimentacion. Requerimientos y recomendaciones nutricionales. Macronutrientes.
Funciones de los Hidratos de carbono. Calidad y cantidad de proteinas. Necesidades
de proteinas. Micronutrientes y Agua. Valoracion del estado nutricional. Sistema de
clasificacion NOVA. Guias Alimentarias para la Poblaciéon Argentina (GAPA).
Programas Nutricionales. Consideraciones nutricionales en estados fisioldgicos
normales. Consideraciones nutricionales en estados fisiopatolégicos de mayor
prevalencia. Evaluacion nutricional y requerimientos en las personas hospitalizadas.
Alimentacion enteral y parenteral. Interacciones entre medicamentos y alimentos.

Anatomo-Fisiologia |

Introduccién a la Anatomia microscépica y macroscopica. Niveles de
organizacién del cuerpo humano: Biologia celular. Conceptos para el estudio de la
morfologia macroscépica, microscopica y la fisiologia. Técnicas de estudio,
Planimetria y nomenclatura. Regiones topograficas. Concepto de célula y tejido;
sistemas y aparatos. Distintos tipos de epitelios, tejido conectivo: tipos y funciones.
Desarrollo embriolégico: desarrollo y crecimiento. Derivaciones por capas
embrioldgicas en general; crecimiento fetal.. Aparato Respiratorio: células y 6rganos,
movimientos ventilatorios. Aparato cardiovascular: el corazén como bomba,
circulacion arterial, venosa. Vascularizacion periférica y principales vias de acceso al
espacio intravascular. Aparato digestivo: células y drganos; funciones. Regiones
topograficas abdominales. Organizacidon general del tubo digestivo. Funciones y
células. Aparato locomotor: componentes.

Introduccion a la Salud Comunitaria

Salud Comunitaria: concepto, caracteristicas. Promocion de la Salud: concepto,
declaraciones de las conferencias internacionales. La salud como derecho humano.
Distintos enfoques del concepto de salud. El proceso de trabajo en salud,
particularidades de cada profesion. Estado: perspectivas tedricas, modelos de
Estado y desarrollo histérico en Argentina. Perspectivas actuales. Procesos de
desigualdad. El conflicto social. El Estado como sistema de gestion y su dimension
institucional. El Estado, lo politico en las politicas publicas. Relacién de la politica
publica y la distribucion del poder. Limitaciones y perspectivas de las politicas
publicas. La Atencidn Primaria de la Salud: ventajas y riesgos de la APS. La APS
como estrategia integrada a un sistema de salud. La perspectiva de género y la
salud: sexo y género como construcciones sociales. Estereotipos de género.
Construccidn de la masculinidad y la feminidad en relacién a los cuidados.

Idioma Extranjero



Conocimiento del idioma extranjero: inglés 6 portugués en el nivel de comprension
de textos.

Anatomo-Fisiologia Il

Aparato genitourinario, vias naturales de acceso. Sistema reproductor femenino.
Organos reproductores femeninos: Control hormonal del ovario, diferenciacién
sexual, fecundacion. Sistema Urinario y aparato reproductor masculino. Organos
reproductores masculinos: Sistema de conductos: Relaciones anatomicas de estos
organos, Irrigacion, inervacion. Liquidos organicos y excrecion de orina. Sistema
nervioso central y periférico, 6rganos y vias piramidal y extrapiramidal, vias del dolor;
centro respiratorio. Inmunidad: células de la inmunidad, circulacién linfatica. Médula
espinal: Configuracion externa e interna de la médula. Vias de conduccion nerviosa.
Cordones de fibras nerviosas medulares. Reflejos medulares. Bulbo y Protuberancia:
centros autonémicos. El cerebro.

Salud Comunitaria |

Intervencidon comunitaria: problematizacion y definicion de los problemas. Los
trabajadores comunitarios de la salud como investigadores. Analisis situacional.
Mapeo socio comunitario. Educacion en salud: concepto, definicién y modelos.
Procedimientos en educacién para la salud, métodos y medios. Agentes y ambitos
para la educacion para la salud: comunidad, escuela, medios de comunicacion,
hospital, fabrica, universidad. Programas de intervencion en las distintas etapas de la
vida segun las profesiones vinculadas a la salud. Fundamentos tedricos y
metodoldégicos de la educaciéon en salud a partir de la Educacion Popular.
Interculturalidad: El concepto de cultura como componente esencial del proceso
salud enfermedad- atencion-cuidado. La muerte, la enfermedad y los padecimientos
como hechos universales que atraviesan a los grupos humanos en su historia. La
enfermedad y el padecimiento como construccion social. ;Cémo repensar las
instituciones de salud? Medicina popular y curas alternativas. La epidemiologia
como herramienta de la salud publica. Conceptos basicos y definiciones.
Metodologia de la Investigacion en salud. Tipos de investigaciones en salud.
Delimitacion y formulacion de problemas de investigacion.

Bioquimica Aplicada

El metabolismo, reacciones quimicas que se producen en la materia viva:
metabolismo de los glucidos, proteinas y lipidos. El metabolismo de bases
nitrogenadas, oligoelementos, minerales y vitaminas liposolubles e hidrosolubles.



Vias metabdlicas. La quimica de los procesos y las sustancias que almacenan y
transmiten informacién bioldgica. Enzimas y biomembranas. Bioquimica de la
contraccién muscular.

Fundamentos de Ia Nutricion

Vitaminas, minerales, y oligoelementos, biodisponibilidad, requerimientos,
recomendaciones, funciones, alimentos fuente. Vitaminas: Concepto. Clasificacion.
Propiedades. Fuentes. Deficiencias de vitaminas y minerales: Concepto.
Clasificacion. Biodisponibilidad de nutrientes. Importancia nutricional. Plan de
Alimentacion en adultos sanos: Anamnesis Alimentaria. Formula Sintética.
Caracteres del Régimen. Correccion del Valor Calérico Total por consumo de alcohol.
Férmula Desarrollada. Lista diaria de alimentos. Seleccién de Alimentos. Formas de
preparacion. Distribucion Diaria. Equivalencias. Ideas de menu. Reemplazos.
Anamnesis Alimentaria. Bases fisiolégicas y metabdlicas de la utilizaciéon de los
nutrientes en el ser humano a lo largo de las etapas de la vida. Proceso de cuidado
alimentario nutricional en las distintas etapas de la vida, de acuerdo con diversos
patrones alimentarios: Plan de alimentacién especifico para adultos mayores,
requerimientos especiales y nutrientes.

Microbiologia

Principios de la microbiologia aplicados a las normas que rigen los procedimientos
que competen al rol profesional para proteger a las personas con enfermedades
infectocontagiosas. Definicién y clasificacién de agentes microbioldgicos: priones,
virus, bacterias, hongos, parasitos. Bioseguridad en el ambito de salud. Factores de
riesgo. Infeccién asociada al cuidado de la salud. Introduccion al control de
infecciones. Medidas para el control de infecciones en el Servicio de Salud.
Conceptos y métodos de esterilizacion, desinfeccion y antisepsia. Residuos
hospitalarios. Procesos de recoleccion de muestras microbiolégicas. Zoo
parasitologia, Invertebrados y vertebrados que producen toxinas 'y
venenos. Microbiologia de las infecciones asociadas al cuidado de la salud:
prevencion y profilaxis de los diferentes agentes etioldgicos. Inmunologia basica:
antigenos, anticuerpos, inmunidad.

Salud Comunitaria Il

Derecho a la Salud. La salud como cuestién publica desde la perspectiva de
derechos humanos. Las condiciones de vida como determinantes sociales de la
salud. Distintos enfoques de abordaje del concepto de salud. Condiciones del
derecho a la salud. Discriminacion. Salud mental. La salud mental como parte de las
politicas sociales. Una aproximacion a la salud mental de la comunidad.



Herramientas de trabajo: entrevista y observacion. Construccién de la subjetividad.
La institucidn constitutiva de la subjetividad. Practicas y ambitos de produccion,
transformacién subjetiva y valoraciones y representacion desde la perspectiva de
género. Formas psicoldgicas que trascienden las conductas individuales, grupales e
institucionales. Condicionantes y determinantes de la salud mental de las personas,
familia y comunidad. Grupos y organizaciones: psicologia institucional. Género y
salud. Diferencias y Desigualdades. Las mujeres en las profesiones de la salud.
Comunidad y familia como unidades de atencion. Estilos de vida, condiciones de
vida, calidad de vida, equidad, participacion comunitaria. Promocién de la salud
(entornos y estilos de vida saludables: concepto, marco de referencia internacional,
estrategias y actividades). Las profesiones vinculadas a la salud y su rol en los
equipos de trabajo. Intersectorialidad. Organizaciones gubernamentales y no
gubernamentales. Enfoque interdisciplinario. Concepto de Red. Redes en salud:
modelos. Niveles en la construccion de Redes. Comunicacion Social. La
comunicacion desde su concepcion estratégica en el desarrollo de la participacidon
social. La comunicacién en el proceso salud-enfermedad-atencién-cuidado y en la
construccion de conocimiento en salud.

Introduccion a la Tecnologia de los Alimentos

La importancia del agregado de valor a materias primas mediante la aplicacion de
conocimiento y tecnologia. Industria alimenticia y desarrollo nacional. Historia. La
industria alimenticia y los diferentes modelos econémicos, productivos y sociales.
Funciones de los distintos niveles profesionales involucrados en la disciplina.
Principales industrias alimentarias. La industria alimentaria y la conservacion del
medio ambiente. Evolucién y perspectivas de la industria alimentaria a escala
nacional, regional y mundial. Visitas a establecimientos.

Nutricion en la Infancia y la Adolescencia

Proceso de cuidado alimentario nutricional en las distintas etapas de la vida, de
acuerdo con diversos patrones alimentarios: Nutricién durante el embarazo y la
lactancia: requerimientos especiales y nutrientes. Crecimiento y nutricion prenatal.
Crecimiento y desarrollo. Graficas de crecimiento e instrumentos de medicién.
Evaluacién del crecimiento y evaluacion nutricional en pediatria. Alimentacién del
lactante, lactancia materna. Fisiologia digestiva, maduracion. Alimentacion
complementaria. Requerimientos nutricionales y recomendaciones nutricionales en
la etapa preescolar, escolar y adolescente. Plan alimentario. Técnicas de
alimentacion en diferentes situaciones. Metabolismo de micro y macronutrientes.

Técnica en el Manejo de los Alimentos |



Clasificacion, composicién y caracteristicas fisicas y quimicas de los alimentos.
Criterio cuantitativo en la preparacion de alimentos y conceptos vinculados. Técnicas
de medicién y cuantificacién. Peso y volumen. Tipos de recetas. Operaciones
fundamentales mecanicas, fisicas, quimicas y biolégicas sobre los alimentos.
Sistemas alimentarios. Modificaciones de los alimentos segun el tratamiento. Bases
fisico-quimicas para el manejo de los alimentos. Mecanismos de transferencia
caldrica. Estado de agregacion de los materiales. Sistemas materiales. Evaluacion
sensorial de los alimentos. Clasificacion, composicion y caracteristicas fisicas y
quimicas de los alimentos. Agua. Azucares. Cereales y legumbres, almidones,
harinas, gluten, pastas.

Psicologia
Practica Disciplinar, Multidisciplinar e Interdisciplinar. Psicopatologia. Conceptos
basicos. Exploracion psicopatoldgica. Alteracion de las funciones mentales.

Diferenciacion entre construccion de subjetividad y construccién del sujeto.
Diversidad de Practicas y sus efectos en la subjetividad. Psicoanalisis: una nueva
epistemologia de lo normal-patoldgico. Transferencia. La relacién del sujeto con el
semejante. Relaciones fundantes del psiquismo. Subjetividad e intersubjetividad.
Sexualidad: Pulsidn, deseo, libido. Fases del desarrollo psicosexual: caracteristicas
de las diferentes etapas evolutivas. Complejo de Edipo, identificaciones. Formacion
del superyé. Periodo de latencia, sublimacion. Pubertad y adolescencia,
metamorfosis de la pubertad. Construccién de la identidad, duelos. Adultez, mediana
edad, vejez. Factores bioldgicos sociales y psicoldgicos en el envejecimiento. El rol
de la Psicologia en la Salud Comunitaria.

Antropologia

La Antropologia como ciencia: sus origenes y sus vinculos con otras disciplinas. La
influencia de las principales corrientes tedricas. Concepcién histérica y cultural del
sujeto. Etnias y etnocentrismo, diferencias culturales y desigualdad social.
Genealogia del racismo: la antropologia en los conflictos sociales. Cultura y
sociedad. Naturaleza y Cultura. Las culturas en nuestro pais y en Latinoamérica.
Transculturacion e inmigraciéon. Género como dimensién transversal. Analisis del
funcionamiento de las estructuras sociales de poder desde un enfoque de
género. Diversidad cultural en salud: estudios de creencias, saberes, racionalidades y
practicas curativas. Revision de categorias, practicas, modelos profesionales.
Estrategias para una perspectiva Intercultural en el ejercicio profesional en salud.

Salud Comunitaria Il



Epidemiologia: concepto, definicidon, evolucion histérica y aportes. Causalidad,
concepto de riesgo, factor de riesgo, susceptibilidad y vulnerabilidad. Indicadores
epidemiolodgicos. Variables demograficas, sociales y relacionadas con el estilo de
vida. Aplicaciones de la epidemiologia. Métodos, medidas y escalas de medicion.
Diagndstico de necesidades de salud de la comunidad, analisis de situacion de salud
y vigilancia epidemioldgica. Aplicacién de la epidemiologia a los procesos de cambio
en los sistemas de atencion de la salud. Transformaciones socioeconémicas con
fuerte impacto en las politicas sociales. Prevencion en el campo de la salud
comunitaria, concepto, marco de referencia internacional, estrategias y actividades.
Sistemas de informacién en salud. Relevamiento de informacion. Instrumentos para
la recoleccion de informacién. Fortalezas y debilidades de los sistemas de
informacioén. Indicadores epidemioldgicos. Sistemas de vigilancia de la situacion
alimentario - nutricional. Medidas epidemioldgicas: de frecuencia, de asociacion, de
impacto. Estudio de brote. Estrategias de mitigacion y control. El Conocimiento y el
Método Cientifico. El proceso de conocimiento: posiciones epistemoldgicas
contemporaneas. El método cientifico Tipos de conocimiento - Argumentos
inductivos y deductivos. Teorias y modelos en salud. Perspectiva histérica de las
teorias de salud. Enfoques filosoéficos en el desarrollo de la ciencia. La dimension
social del conocimiento. Investigacion en salud. Fuentes de conocimiento humano.
Caracteristicas del enfoque cientifico. La investigacion disciplinar: propdsitos y valor
del método cientifico. El contexto histérico en el desarrollo de la investigacion en
salud (aplicado a las diferentes profesiones). Politicas de investigacion.

Bromatologia y Microbiologia de los Alimentos

Bromatologia analitica, division de la bromatologia. Alimento. Caracterizacion
fisicoquimica de alimentos. Aditivos y coadyuvantes. Calidad de alimentos. Analisis
bromatologico. Bromatologia de aguas, analisis de agua. Microorganismos
patogénicos perjudiciales y beneficiosos en alimentos. Inactivacion, y eliminacion de
microorganismos en alimentos. Principios de la microbiologia y parasitologia
humana y su relacién con la nutricion. Técnicas para identificar microorganismos en
alimentos. Influencia de los sistemas alimentarios en el crecimiento y supervivencia
de microorganismos. Rol y significado de la inactivacion microbiana, adaptacién y
resistencia. Gestién de la inocuidad alimentaria y normas de bioseguridad.
Enfermedades transmitidas por alimentos. Métodos de analisis de alimentos.
Caracteristicas de los principales grupos de alimentos: lacteos, farinaceos, aceites y
grasas. Alimentos de régimen.

Técnica en el manejo de los Alimentos Il

Sistemas alimentarios. Operaciones fundamentales mecanicas, fisicas, quimicas
y biolégicas sobre los alimentos. Productos de Panificacidn. Productos de pasteleria,



tipos agentes leudantes. Grasas y aceites. Leche y productos lacteos. Huevo y
espumas. Carnes. Vegetales, frutas. Conceptos y caracteristicas de cada grupo de
alimentos. Modificaciones por métodos de coccién y preparaciéon. Manipulacién.
Estabilidad. Formas de preparacion. Infusiones. Condimentos. Caracteristicas
sensoriales.

Practica en Nutricion Comunitaria y Gestion |

Aplicacion de conceptos de salud comunitaria e interdisciplina. Las edades de la
vida: infancia, adolescencia, juventud, adultez, adultez mayor. Aplicacién de los
conocimientos adquiridos de nutricion para la poblacion sin patologias. Intervencién
y realizacién de acciones de promocion de la salud y prevencion primaria, secundaria
y rehabilitacion. Integracién de diferentes niveles de acciones socio-comunitario,
aspectos nutricionales en las diferentes edades de la vida. Situaciones especiales: el
embarazo.

Etica y Desarrollo Profesional

Derechos Humanos, concepto, perspectiva socio-cultural e historicidad. La
Declaracion Universal de los Derechos Humanos. Tratados internacionales de
derechos humanos incorporados en la Constitucion Nacional Argentina. Analisis
socio-cultural desde la perspectiva de derechos. Perspectiva ética para el analisis de
los derechos humanos. Nociones de teorias de justicia. Perspectiva de género y
nuevos derechos en una bioética en expansion. Bioética, concepto, principios.
Principales formulaciones tedricas. Problemas éticos de la relacion usuario-sistema
de salud. Comité de ética en el campo asistencial. La argumentacién bioética como
proceso deliberativo. Etica e investigacién con sujetos humanos. Comité de
evaluacion ética y cientifica de la Investigacion. Aspectos legales de la investigacién
cientifica. Integridad de la investigacion. Publicacion de resultados de Ia
investigacion. Aspectos éticos de estudios multicéntricos.

Salud Comunitaria IV

La gestidn y sus componentes. El proceso de gestion y administracion. Concepto,
principios, evolucion, etapas del proceso de gestion. Estructura hospitalaria y
servicios: filosofia, objetivos, organizacion. Centro de salud comunitario: estructura,
funciones, recursos, programas, actividades y registros. La direcciéon. Proceso de
toma de decisiones. Liderazgo. Auditoria. Planificacion de sistemas de formacion
continua. Condiciones y medio ambiente del trabajo. Legislaciéon vinculada al
ejercicio profesional. Asociaciones profesionales. La planificacion como herramienta
de gestion. Niveles operacionales: plan, programa, proyecto. La gestion en salud
comunitaria. Los Centros de Salud y los sistemas locales de salud. El analisis



institucional. Planificacién estratégica situacional a partir de los problemas de la
comunidad. El proceso de investigacién. Elaboracion de proyectos. Etica e
investigacion cientifica. Tipos de investigaciones en salud. Delimitacion y
formulacion de problemas de investigacion. Objetivos de la investigacién. Hipdtesis
y marco tedrico. Disefios de investigacion Variables. Instrumentos de medicion.
Estrategias para el rastreo de fuentes de informacion. Problemas prevalentes de
salud y cuidados en el abordaje territorial. Prevencion de lesiones y traumatismos.
Prevencién de accidentes: Nutricion y problemas vinculados con la alimentacién.
Dietoterapia en personas con alteraciones prevalentes.

Fisiopatologia y Dietoterapia de la persona adulta |

El sistema neuroendodcrino: Hipotalamo, hipofisis y sistema endocrino. Aplicacién
del tratamiento nutricional en el marco de un proceso fisiopatolégico. Métodos de
evaluacién nutricional: determinaciéon de factores nutricionales adversos, valoracion
global subjetiva, valoraciéon nutricional objetiva. Diagndstico clinico nutricional y
determinacion de requerimientos nutricionales: energéticos, macronutrientes vy
micronutrientes. Bases fisiopatologicas de las enfermedades relacionadas con la
nutricion. Evaluacion nutricional. Diagndstico e intervencidon alimentario nutricional
con foco en la prevencion y/o atencion terapéutica. Bases fisiopatoldgicas de las
enfermedades del adulto. Fisiopatologia de los sistemas y aparatos del organismo.
Fundamentos e instrumentos del cuidado nutricional para cada situacion
fisiopatoldgica. Caracteristicas del plan de alimentacion. Abordaje nutricional en las
diferentes enfermedades segun la fisiopatologia y el diagndstico del estado
nutricional. Plan alimentario. Rol profesional en la terapéutica alimentaria. Relacion
profesional — paciente. Equipo terapéutico.

Evaluacion Nutricional

Medicién del estado de salud de la poblacion. Indicadores de salud, alimentacion,
nutricion y socioeconémicos. Elementos necesarios para detectar, evaluar y
proponer medidas apropiadas para prevenir y reparar los dafios nutricionales en el
area de la salud y la Salud Comunitaria.Clasificacidon, componentes y objetivos de la
Evaluacién Nutricional. Abordaje individual y poblacional. Indicadores, metodologias,
instrumental y areas de aplicacion de los siguientes tipos de evaluacion nutricional a
lo largo del ciclo vital, tanto en situacién nutricional normal como patolégica:
Evaluacién Alimentaria, Evaluaciéon Antropométrica y osteologia, Evaluacion
Bioquimica, y Evaluacion Clinica. Elaboracion, interpretacién, y presentacion de
resultados. Requerimientos y necesidades nutricionales a lo largo de las etapas de la
vida segun Organismos Nacionales e Internacionales. Monitoreo y seguimiento
nutricional. Estrategias en la toma de decisiones. Niveles de intervencién.
Estimacion del error de medicion. Encuestas alimentarias. Estudios alimentarios.



Conceptos. Importancia y alcance de los mismos. Clasificacion de los estudios
alimentarios: cualitativos y cuantitativos. Tipos de estudios. Diagndstico e
intervencién alimentario nutricional con foco en la prevencion y/o atencién
terapéutica Perfiles nutricionales.

Practica en Nutricion Comunitaria y Gestion Il

El centro de Atencion Primaria de la Salud integrado a la comunidad. Concepto de
referencia y contrarreferencia, busqueda activa, oportunidad. Diagndstico de
situacion alimentario-nutricional de la comunidad y de grupos vulnerables. Desarrollo
de habilidades para trabajar como miembro de un equipo interdisciplinario.
Actualizacion bibliografica y plante6 investigativo socio-sanitario basado en
problema, evaluacion de las intervenciones realizadas.

Farmacologia
Farmacologia, concepto de droga, farmaco o medicamento. Farmacocinética.
Absorcion, distribucién, metabolismo y eliminacién de farmacos. Transferencia de
los farmacos a través de las membranas. Biodisponibilidad. Farmacodinamia.
Mecanismo de accion de los farmacos: concepto de drogas de accién inespecifica y
de accion especifica (agonistas, agonistas parciales, antagonistas competitivos y no
competitivos). Curvas dosis-respuesta. Vias de administracién de los
medicamentos. Principales grupos farmacolégicos. Sistema de clasificacion de los
medicamentos. Uso Racional de Medicamentos. Farmacologia clinica. Efectos
adversos de los medicamentos. Interacciones farmacoldgicas. Interaccion
alimentos/farmacos. Legislacion y regulacion sobre medicamentos. Reacciones
adversas a medicamentos (RAM). Farmacovigilancia. Politicas nacionales sobre
medicamentos. Urgencias toxicoldgicas. Automedicacién. Uso indebido de
medicamentos.

Fisiopatologia y Dietoterapia de la persona adulta Il

Fisiopatologia de los sistemas y aparatos del organismo. Fundamentos e
instrumentos del plan de alimentacién en cada situacion fisiopatoldgica.
Caracteristicas del cuidado nutricional e indicacion del plan alimentario. Abordaje
nutricional en las diferentes enfermedades segun la fisiopatologia y el diagndstico
del estado nutricional. Plan de alimentacion adecuado. Soporte nutricional.
Alimentacion por vias de excepcion. Fisiopatologia y dietoterapia de las
enfermedades carenciales, por exceso y metabdlicas. Cuidados nutricionales y
aplicacion del tratamiento nutricional en situaciones carenciales. Manejo nutricional
en diferentes enfermedades. Dietoterapia en tratamientos quirdrgicos. Valoracion
nutricional en el paciente critico. Métodos de evaluacién hidro-electrolitico. Soporte



nutricional: enteral y parenteral. Evolucion de la alimentacion, peligros y
consecuencias de una alimentacién inoportuna. Monitoreo y seguimiento nutricional.
Fisiopatologia y dietoterapia de las enfermedades del aparato digestivo,
orofaringeas, patologias respiratorias, cancer e inmunidad.

Técnica Dietoterapica |

Técnica dietoterapica: concepto y definicidn, caracteristicas generales que
requiere la alimentacion en diferentes situaciones de enfermedad. Diferencias
técnicas y quimicas entre técnica dietética y técnica dietoterapica. Desarrollo de la
técnica, magnitudes. Densidad Energética. Elementos quimicos, vitaminas.
Consistencia. Seleccion de nutrientes, alimentos, productos alimenticios, vy
modificaciones fisicas y/o quimicas y/o sensoriales en los sistemas alimentarios
(preparaciones) justificando dicha eleccién y cambios para adaptarlos a distintas
situaciones fisiopatoldgicas carenciales y por exceso.

Fisiopatologia y Dietoterapia en la Infancia y la Adolescencia

Valoracion  Nutricional del Nifio Enfermo. Deshidratacion, Balance
hidroelectrolitico shock hipovolémico. Desnutriciéon. Raquitismo. Escorbuto.
Fisiologia, fisiopatologia y manejo dietoterapico en sindromes diarreicos.
Tratamiento Nutricional. Anemias Nutricionales. Diarreas Croénicas y Agudas.
Enfermedad Celiaca. Enfermedad Fibroquistica del Pancreas. Obesidad y sobrepeso.
Dislipemias. Diabetes. Hipertension. Reflujo Gastroesofagico. Patologias Hepaticas:
Hepatitis A y B. Hepatopatias Crénicas. Patologias Cardiacas. Insuficiencia renal.
Neuropatias  Pediatricas. Sindrome Urémico Hemolitico. Fenilcetonuria.
Enfermedades por carencia de micronutrientes y oligoelementos. Tratamiento
Nutricional y Plan de Alimentacién en las diferentes situaciones fisiopatoldgicas.
Pacientes inmunosuprimidos y oncoldgicos.

Economia y produccion regional de alimentos

Modelos de politica econémica alimentaria. Desarrollo de la cadena de valor
alimentaria. Produccion y Comercializacion de alimentos. Sistemas productivos y
sistemas agroalimentarios. Regiones productivas y conformacion socioeconémica
agropecuaria: efectos de la globalizacion. Produccién frutihorticola, lacteos,
oleaginosas, producciones regionales de nuestro pais y en la region. Procesos
productivos y su relacion con la Seguridad y Soberania alimentaria. Microeconomia,
demanda. Oferta y equilibrio, concepto curvas de desplazamiento, demanda,
consumidor, anadlisis de mercado de alimentos en Argentina. Factores
condicionantes, efecto de sustitucién. Analisis microeconémico aplicado al analisis
de la organizacién contemporanea del mercado alimentario, y argentino en particular,



impacto en precios del mercado, consumo, etc. Macroeconomia, problemas
econdmicos principales, mediciones de precios, composicion del gasto. Indicadores
de desarrollo econémico. Canastas de alimentos. Medicion de ingresos, coeficientes,
indices. Transformaciones econdmicas contempordneas y su relaciéon con la
alimentacién y la nutricion. Canales de comercializacidon. Biocombustibles.

Salud Comunitaria V

Salud ambiental. Definicion. Determinantes ambientales de la salud.
Contaminacion ambiental: tipos e impacto. Agenda 2030 de la Naciones Unidas para
el Desarrollo Sustentable. Estrategia internacional “One Health” (Una Salud)
Calentamiento global. Derecho a la salud y el marco juridico en la Argentina.
Problemas éticos de la relacién usuario-sistema de salud, manejo de la informacién
confidencialidad, veracidad, consentimiento informado. Cuidado, justicia, autonomia,
beneficencia no maleficencia. Las profesiones del campo de la salud y la bioética:
relaciones entre actores (integrantes de los equipos de salud y los sujetos de la
comunidad). Conflictos éticos. Comités de ética hospitalarios. Perspectiva de género
y derecho a la salud. Dimensiones de la inequidad de género en salud. El proyecto de
intervencion comunitaria en Salud. Asesoria: concepto y herramientas. Asesoria en el
cuidado de la salud a nivel individual, familiar, en las comunidades, en
organizaciones populares y en niveles institucionales y gubernamentales.
Orientacion familiar y comunitaria. Mecanismos de participacion, organizacion y
gestion.

Educacion Alimentaria y Nutricional

Educacidn alimentaria y nutricional en el contexto de la educacion para la salud. La
salud: un derecho y una responsabilidad individual y social. Factores que la
condicionan. El ciudadano como sujeto de derecho a la salud y a la alimentacion.
Relacion entre salud-alimentacion y los derechos humanos. Conceptos
fundamentales: prevencién de la enfermedad y promocién de la salud (Carta de
Otawa). Conferencias internacionales de la OMS. Principios basicos de la Educacion
Alimentaria y Nutricional (EAN). Razones que justifican la EAN. Ciencias que la
sustentan. Evolucion historica de la EAN. Cultura alimentaria, habitos alimentarios
saludables. Creencias, mitos y tabues. Momentos pedagdgicos de una intervencion
educativa en el contexto del aprendizaje significativo. Participacion comunitaria.
Medios de comunicacion social, metodologias participativas: juegos pedagdgicos.
Construccion del mensaje en educacidon alimentaria nutricional. Delimitacion
pedagogica de los sectores operativos: ensefianza sistematica y no sistematica.
Aplicacién en el terreno del proyecto educativo alimentario-nutricional. Consejeria
alimentario-nutricional. Estrategias de promocién de la salud. Guias alimentarias.
Rotulados y etiquetado nutricional de los alimentos.



Técnica Dietoterapica Il

Compuestos organicos de los alimentos. Sistemas controlados en macronutrientes
hidratos de carbono, proteinas y lipidos. Fibras en la alimentacién. Principios basicos
para la utilizacion y adecuacion de productos nutroterapicos y alimentacién enteral.
Seleccion de nutrientes, alimentos, productos alimenticios, y modificaciones fisicas
y/o quimicas y/o sensoriales en los sistemas alimentarios (preparaciones)
justificando dicha eleccion y cambios para adaptarlos a distintas situaciones
fisiopatolégicas (metabdlicas y gastrointestinales). Alimentos funcionales

Psicologia Aplicada a la Nutricion

Aporte de la psicologia al analisis de los problemas nutricionales. La complejidad
del acto alimentario. Cambios en relacion a los patrones alimentarios, necesidades
de la comunidad.Factores sociales, econémicos, culturales y psicologicos que
intervienen en la adquisicidn de habitos alimentarios. La familia como unidad basica,
los psicodinamismos de la familia. Salud mental, salud familiar. Factores sociales,
econdmicos, culturales y psicolégicos que intervienen en la adquisicion de habitos
alimentarios. La importancia y modalidades madre-bebé, teoria del apego, afectos,
desarrollo emocional. Maternidad e infancia. Desarrollo humano: ciclo vital humano,
desarrollo prenatal y nutricién. Estadios de la infancia desnutricion y deprivacién
social. Adolescencia: psicologia, media ambiente econdmico y vida. Sindrome de la
adolescencia: crisis de identidad, imagen corporal, trastornos de la conducta
alimentaria, depresion, bulimia-anorexia-obesidad. Alcoholismo, colitis ulcerosa.
Neurobiologia de la alimentacion. Interdisciplina, multidisciplina y transdisciplina,
caracteristicas de equipo. Dispositivos de acompafiamiento, trabajos de grupo.

Fundamentos de diferentes patrones de la alimentacion

Proceso de cuidado alimentario nutricional de acuerdo con diversos patrones
alimentarios en las distintas etapas de la vida. Clasificacién de la alimentacion
vegetariana. Fundamentos, principios y generalidades. Nutrientes criticos en los
diferentes momentos biolégicos. Recomendaciones y requerimientos Nutricionales.
Fundamentos del plan alimentario: disefio de un plan alimentario, requerimiento
energético, formula sintética, formula desarrolla y distribucién de alimentos.
Técnicas culinarias. Fundamentos y principios de nuevas tendencias en la
alimentacién. Plan de alimentacion aplicados a diferentes patrones alimentarios.

Historia Sociosanitaria de la Salud



Introduccién a la historiografia social: antecedentes del vinculo entre Historia y
sociologia y economia. Movimientos populares en Latinoamérica. La medicina en la
historia de la Republica Argentina: el protomedicato y la medicina popular. Las
epidemias del siglo XIX y sus consecuencias. De la Caridad a la seguridad social: el
fin del siglo XIX hasta mediados del siglo XX. Informe Bialet Massé. La creacion del
Ministerio de Salud de la Naciéon: Ramoén Carrillo y la planificacién en salud. La
Fundacién Eva Perdon. La Epidemia de Polio y la respuesta del Estado. La Ley
Onativia. La creacion de las obras sociales y su regulacion, la creacion del Programa
de Asistencia Médica Integral (PAMI). La salud en la democracia: del programa de
Atencion Ambulatoria y Domiciliaria de la Salud (ATAMDOS) a la salud neoliberal. El
vinculo con las agencias internacionales. Las tecnologias y la financiacién de la
Salud: inversion versus gasto.

Gestion y Administracion de los Servicios de Alimentacion

Administracién y gestidn de servicios de alimentacion y nutricion en instituciones
y organizaciones: direccion, organizacion, planificacion, supervision, evaluacion y
auditoria. La administracién. El pensamiento administrativo. La toma de decisiones.
Principios de sistematizacion en salud. Niveles de organizacion de los servicios.
Regionalizacion. Planificacién. Propdsitos. Objetivos. Tipos de planes. Métodos para
la planificacion en salud. Planificacion estratégica en los servicios de alimentacion.
Administracién de recursos. Seleccién, formacion y capacitacion de recursos
humanos. Control de gestion y evaluacion. Costos y presupuesto. Contrataciones y
compras. Infraestructura basica. Organizacion y sectorizacion. Relacién funcional
entre sectores. Interdependencia de las distintas unidades de trabajo.

Sustentabilidad aplicada en los sistemas de servicios de alimentacion y nutricion.
Reduccion de pérdidas y desperdicio de alimentos. Normas de bioseguridad y
sistemas de calidad. Sistema de peligros y puntos criticos de control (HACCP), sus
beneficios y los principios que lo componen. Adquirir conocimientos sobre los
sistemas de gestién de la calidad e inocuidad en alimentos (ISO 9000 Y 22000).
Personal, organigrama, manual de funciones. Deberes y derechos de las partes.
Higiene de los servicios de alimentacion. Planificaciéon y administracion de
asistencia alimentaria en emergencia.

Tecnologia e Investigacion en el Desarrollo de los Alimentos

Investigacion y desarrollo Industrial de productos. Creacién de productos e
ingredientes. Analisis del comportamiento de los consumidores y sus factores
condicionantes. Normativas reguladoras de la publicidad, rotulado y produccién de
alimentos. Rol de la Industria Alimentaria en la salud de la poblacién. Poblaciones
beneficiarias de nuevos productos. Elaboracion de un proyecto para la creacion de



nuevos productos alimenticios: Estrategia del desarrollo de un producto en una
empresa, ;Como se organiza el proyecto de desarrollo de un producto? Generacion
de ideas y seleccion de las mismas. Concepto de producto y disefio de
especificaciones. Disefilo del producto y desarrollo del proceso y del envase.
Estrategia del mercado. Desarrollo del plan de “Marketing” y del plan de produccion.
El plan de financiamiento. Analisis del plan total de operaciones. Analisis financiero.
Lanzamiento del producto y su correspondiente evaluacién post-lanzamiento. Areas
de interés y tecnologias emergentes para la industria alimentaria: Nanotecnologia,
Biotecnologia, Alimentos Funcionales. Consideraciones éticas durante el proceso de
elaboracion de nuevos productos. Legislacion y marcos regulatorios nacionales,
regionales e internacionales de alimentos.

Estadistica y Analisis de Datos en Ciencias de la Salud

Fundamentos del calculo de probabilidades. Conceptos de: Universo, poblacion, y
muestra. Técnicas de muestreo. Matriz de datos. Estadistica descriptiva. Fuentes de
informaciodn. Clasificacion de las variables y escalas. Medidas de resumen: posicion,
dispersion, tendencia central. Distribucion Gaussiana. Estadistica inferencial.
Teorema del Limite central. Test de hipotesis. Estimacion de parametros. Intervalos
de confianza. Analisis de la varianza. Analisis univariado y multivariado. Analisis de
variables cualitativas. Analisis de correlacion y regresion lineal. Analisis de regresion
multiple. Procedimientos de recoleccion, analisis de los datos y modelos de informe
de resultados. Estadisticas poblacionales y sanitarias. Indicadores estadisticos
demograficos y socioeconémicos. Censos. Aplicacion de la bioestadistica en el
ejercicio profesional. Analisis de datos en salud. Uso de motores de busqueda.

Practica en la Industria Alimentaria |

Se desarrollara en sectores productivos y/o en proyectos concretos desarrollados
por la institucién, bajo la supervision de un docente de la institucién. Aplicacion de
principios basicos de la nutricién que son relevantes para la formulacién y desarrollo
de productos alimentarios en la industria. Implementacion de normas y regulaciones
sobre la seguridad alimentaria, incluyendo HACCP (Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control), Buenas Practicas de Manufactura (BPM), Procedimientos
estandarizados de saneamiento, etc. Desarrollo de habilidades para trabajar como
miembro de un equipo interdisciplinario.

Practica en la Industria Alimentaria Il



Se desarrollara en sectores productivos y/o en proyectos concretos desarrollados
por la institucién, bajo la supervisién de un docente de la institucion. Analisis y
control de las normativas sobre el etiquetado nutricional y como se relacionan con la
informacién que debe proporcionar la industria alimentaria. Participacion en el
desarrollo de nuevos productos, su caracterizacion y evaluacion de su valor
nutricional. Intervencidon en la mejora de procesos y productos alimentarios.
Desarrollo de habilidades para trabajar como miembro de un equipo
interdisciplinario.

Politica de Salud Alimentaria Nacional y Latinoamericana

Politicas publicas. Salud, alimentacién, bienestar y desarrollo humano. Planes,
Programas, proyectos con componente alimentario y nutricional. La politica
alimentaria: conceptualizacidn. Intersectorialidad. Sectores participantes: funciones
y relaciones. Proceso de definicion, planificacion, ejecucion y evaluacion. Metas.
Objetivos. Estrategias. Politicas alimentarias a nivel internacional, nacional, regional
y local. La problematica alimentaria y las politicas alimentarias en la Argentina,
fortalezas y debilidades. Asistencia alimentaria, complementacion alimentaria.
Asistencia alimentaria escolar. Planes, programas y proyectos. Los sistemas
basados en transferencias de ingresos. Asistencia alimentaria ante situaciones de
emergencia.

Practica en Administracion de Servicios de Alimentacion

Participacion en la etapa del proceso administrativo. Elaboracién del plan de
alimentacién: normales y dietoterapicos segun la institucion. Intervencion en los
procesos de capacitaciéon en el servicio y del RRHH. Evaluacion de la calidad e
inocuidad de los alimentos en todas las etapas. Conocer la tipologia que permita
organizar la correcta compra de material necesario. Anadlisis y control de costos,
identificando los factores que lo afectan. Implementacién de normas de
saneamiento, higiene y bioseguridad alimentaria, edilicia, de equipamiento y
personal. Comprender los distintos tipos de gestion de los servicios de alimentacién
de acuerdo a las politicas implementadas por la institucion. El rol del/la licenciado/a
en nutricién en sistemas tercerizados.

Trabajo Final

Los/as estudiantes realizaran el Proyecto de Trabajo Final Integrador, contando
con asesoria tutorial metodoldgica y tematica. Las actividades incluyen: Seleccién
del area tematica sobre la cual se desarrollara la investigacién, la metodologia de
busqueda bibliografica y antecedentes, la relevancia y factibilidad del proyecto, la
elaboracion de preguntas de investigacion, el planteamiento de hipdtesis, la



determinacién de los objetivos generales y especificos, la seleccién del universo en
estudio y las técnicas de muestreo, la eleccién del disefio metodolégico, la
planificacién de los recursos necesarios para llevar a cabo la investigacion, la
identificacion de los reparos éticos y conflictos de interés bajo los cuales se realiza
la investigacion, la operacionalizacién de las variables, la seleccion de los métodos
de recoleccién de informacion, el analisis estadistico con el que se analizaran los
datos, las estrategias para presentar los resultados, la contrastacion de las hipétesis,
la elaboracion de conclusiones e informe final, la factibilidad de publicar la
investigacion en medios de comunicacion cientificos.

Nutricion y Actividad Fisica y en el Deporte

Conceptos y definiciones de Actividad Fisica y Deporte: Clasificacion,
caracteristicas generales y especiales respecto del gasto energético y estado
metabdlico del deportista. Adaptaciones metabdlicas agudas y crénicas producidas
por el entrenamiento. Métodos de estimacion del gasto energético y la ingesta
alimentaria. Plan alimentario en la actividad fisica y el deporte. Evaluacién nutricional
en el deporte. Sistemas energéticos y su aplicaciéon practica en los trabajos de
fuerza, resistencia, y potencia. Fases de la practica deportiva: Entrenamiento y
Competencia. Planteamiento de objetivos especificos del tratamiento. Evaluacién de
la composicién corporal. Cineantropometria, técnicas e instrumentos de medicion.
Suplementacion y Ayudas Ergogénicas en el Deporte. Proceso de cuidado
alimentario nutricional en las distintas en la actividad fisica y el deporte, de acuerdo
con diversos patrones alimentarios.

Nutrigenémica y Actualizacion de Paradigmas en Nutricion

Definiciones y areas de estudio de la Nutrigendmica. Nutrigenética. Interaccion
entre el Genoma Humano y el Entorno. Principios de genética. Impacto de la dieta en
la expresion génica. Fundamentos bioldgicos de la Epigenética. Regulacion genética
de los procesos de Consumo alimentario, Gasto energético y Adaptacién ambiental
en el ser humano. Principios de la Genética Evolutiva. Personalizacién de la dieta
basada en el genotipo del individuo. Aplicacién de la nutrigendmica en el diagnéstico
e intervencion nutricional con énfasis en la prevencioén. Uso de la Nutrigenémica en
el tratamiento de: Obesidad, Diabetes, Enfermedades Cardiovasculares, Cancer.
Aplicacion de la Nutrigenémica en el rendimiento deportivo de alto nivel. Aspectos
Eticos y Legales relacionados con la Nutrigenémica. Relacién Nutricionista
Paciente/Consultante/individuo- Familia-Comunidad. Marco legal y regulatorio de la
profesién en nutricién. Cédigo de Etica del Colegio de Nutricionistas de la Pcia. de
Bs. As.



Practica en Dietoterapia

Integracion de actividades asistenciales programadas segun necesidades y
demanda de la poblacion atendida. Participacion activa en el diagndstico de los
problemas alimentarios-nutricionales. Elaboracién de planes alimentarios normales y
dietoterapicos. Diagndstico, seguimiento y monitoreo del estado nutricional de las
personas. Diagndstico, seguimiento y monitoreo de tratamientos dietoterapicos.
Desarrollo de habilidades para trabajar como miembro de un equipo
interdisciplinario.

11.1 Actividades Curriculares Acreditables (ACA)

El Instituto de Salud Comunitaria definira periddicamente el catalogo de
Actividades Curriculares Acreditables (ACA), que incluira tanto unidades curriculares
electivas como otro tipo de actividades académicas, investigativas, culturales,
deportivas o de vinculacion con la comunidad, sean estas organizadas por la
UNAHUR o por otras instituciones y espacios reconocidos. También se definiran los
requisitos de reconocimiento de las distintas ACA y los criterios para la ponderacion
y otorgamiento de créditos.
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