AREAS DE FORMACION, EJES TEMATICOS Y CONTENIDOS
CURRICULARES BASICOS

Los contenidos curriculares basicos son los conocimientos esenciales que debe
adquirir un profesional de la nutricion para desempefiarse con idoneidad en funcién del
perfil del titulo habilitante, que aseguran las capacidades y aptitqges ngcesarias para
el desarrollo profesional permanente o

Se formularon en concordancia con el concepto de Core Curriculo, organizado
en tres areas curriculares a las que les corresponden dnce ejes tematicos. Estas areas
de formacién (basica, profesional y practicas profesionales supervisadas) no solo
ihcluyen la informacion teérica sino también las habilidades que se desean formar. No
obstante permite que cada unidad académica formule su disefio del curriculum acorde
al perfil del profesional deseado, contemplandose la necesaria flexibilidad curricular.

Cada una de las areas tematicas es la division funcional para caracterizar la
organizacién de un conjunto de contenidos, a fin de dar cumplimiento a objetivos
comunes que tiendan a la adquisicion de conocimientos, habilidades y destrezas del
licenciado en nutricion.

Para la formacién integral del licenciado en nutricion, no es suficiente incluir en
las areas, el estudio de la propia disciplina y el aporte de las ciencias quimico-
biolégicas y de la salud, sino que también requiere del sustento de las ciencias sociales
que le permitan al graduado comprender y explicarse el complejo fenémeno de la
alimentacion humana y los factores socio-histérico culturales y econémicos que la
condicionan y determinan.

Las areas de formacién son las siguientes:

1. Formacién Basica: Corresponde al conocimiento de los procesos basicos de la
ciencia de la nutricién relacionados con los aspectos bio-psico-sociales y éticos
que sustenten la formacién profesional. Incluye una division funcional para
caracterizar el estudio del ser humano, los fundamentos basicos de alimentacion y
nutricién, herramientas conceptuales y metodolégicas para la adquisicion y
comunicacién del conocimiento.




2. Formacién Profesional: Incluye los conocimientos teéricos, metodolégicos,

bioéticos e instrumentales especificos de la disciplina necesarios para su aplicacién
integral en las distintas areas de practica profesional. Abarca el estudio de los
alimentos, la alimentaciéon y nutricidn en los diferentes ciclos de la vida, el
tratamiento nutricional de las enfermedades, el abordaje de la nutricién comunitaria,
las herramientas de administracion y gestion de organizacioé‘es y programas y la
educaciéon alimentario-nutricional como estrategia de prevencién y tratamiento.
Ademas comprende el desarrollo de un trabajo final integrador o tesina aplicando

las herramientas basicas del método cientifico.

Asimismo, esta area de formacién proporciona una oferta de asignaturas
optativas/electivas, seleccionadas de acuerdo a las demandas sociales, laborales e
interés del alumno que completan su formacion profesional de acuerdo al perfil del
egresado.

Practicas Profesionales Supervisadas: Constituyen experiencias de aprendizaje
en terreno orientadas a posibilitar la integracion entre los conocimientos teéricos y
los aconteceres cotidianos del ejercicio de la profesién, garantizando la adquisicion,
incremento y consolidacién de procedimientos, habilidades y destrezas y el
desarrollo de capacidades intelectuales, practicas y sociales inherentes al quehacer
profesional. Promueven el desarrollo del pensamiento critico, la aplicaciéon del
lenguaje técnico, la integraciéon al equipo de trabajo y una actitud ética en la
relacién del futuro profesional con el paciente y la comunidad, fundamento del
sentido social de la profesion.

Los ejes tematicos que le corresponden a cada area curricular son los siguientes:

1. Formacion Basica

o Cuerpo humano

o Fundamentos de nutricion y alimentacién

o

Introduccién a la investigacién en nutricién

O

Sociedad, cultura y nutricién



2. Formaciéon Profesional

o Alimentos

o Nutricién en el ciclo vital

o Nutriciébn comunitaria

o Nutricién clinica

o Administracién y gestién en alimentacion y nutricit’)h?‘

o Educacién alimentaria nutricional

o Investigacion aplicada (Tesina o Trabajo Final Integrador)

[

3. Practicas Profesionales Supervisadas: que incluyan las areas de Nutricién
Clinica, Administracion de Servicios de Alimentacién y Nutricion Comunitaria

En esta presentacion, los contenidos curriculares basicos correspondientes a
cada area se focalizaron en abarcar y profundizar los aspectos especificos de cada
eje tematico relacionados con la alimentacién y nutricibn humana, necesarios para
adquirir las competencias derivadas de las actividades reservadas y en concordancia
con el perfil profesional.

El listado de los once ejes tematicos y sus correspondientes contenidos
curriculares basicos, no implica una imposicién de nombres, de cantidad de materias,
ni de una organizacién particular de las mismas, sino que constituye un ordenamiento
operativo a efectos de organizar los contenidos curriculares basicos.
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Ejes Tematicos

El Cuerpo Humano

Fundamentos de

Nutricién y Alimentacion

Contenidos Curriculares Basicos

Materia y energia. Agua. Soluciones. Acidos y Bases. Compuestos
organicos. Grupos funcionales. Est(ugt‘ura, _comportamiento y
funciones de las biomoléculas. Vias metabdlicas. Principios de
genética y biologia molecular.

Conceptos generales sobre el cierpo humano, sus funciones y modo
de estudio.

Niveles de organizacién en el hombre: células, tejidos, érganos,
sistemas y aparatos que participan en las funciones de nutricion, de
relacién y de reproduccion.

4
i
|

i
!

i

Estructuras anatémicas de relevancia para la realizacién de la |

valoracién antropométrica. Funciones y mecanismos fisiologicos
normales del organismo humano. Medio interno.

Fisiologia de los aparatos y sistemas. Funcién de nutricién:
aprovechamiento de los nutrientes, transporte, utilizaciéon y excrecion.
Integracién de funciones.

Hormonas. Inmunidad.

i

Principios de microbiologia y parasitologia humana. Bases@

fisiopatolégicas de las enfermedades pediatricas y del adulto.§

Situaciones fisiopatoldgicas que presentan relacién con la nutricion.

Historia de la ciencia de la nutricién. Quimica y fisiologia de la
nutricién. Energia y nutrientes: funciones, requerimientos,

recomendaciones y limites maximos de ingesta. Fuentes

alimentarias. Deficiencia y toxicidad.

Clasificacion y composicién quimica de los alimentos. Agentes y |

mecanismos de deterioro de alimentos. Adulteracion, falsificacion y

conservacion de alimentos. Modificaciones de la calidad nutritiva y
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o,
sensorial. Procesamiento industrial de alimentos. Enfermgc}ade.s.ﬁwf'

Introduccién a la
. Investigacion en Nutriciéon

Sociedad, Cultura y
Nutricién

transmitidas por alimentos. Legislacion alimentaria.

 Investigacion basica y aplicada. Estudios epidemiologicos, clinicos y |

de servicios de salud. Bases matematicas para la estadistica.
Estadistica descriptiva e inferencial. Bioestadistica.

Investigacion cuantitativa y cualitativa. Busqueda de informacion y
lectura critica de publicaciones ,cientificas en inglés

Formulacién de un protocolo y un informe de investigacion.

Informéatica aplicada a registros, acceso a base de datos, |
presentaciones, transmisiéon de mensajes, herramientas aplicables |
en investigacion.

‘Sociedad y cultura. Evolucién de los grupos sociales y alimentacion.

Estratos sociales y consumo.

Funciones antropolégica y social del alimento. Simbolismos y cultura
alimentaria. Formacién de la conducta alimentaria.

Psicologia aplicada a la nutricion. Vinculos. Etapas evolutivas. |
Trastornos de la conducta alimentaria. Adicciones.

Etica y bioética. Principios, reglas y valores. Derechos de los sujetos, ;
grupos, comunidades y profesionales de la salud.

Deontologia. Marco legal de la profesién en la Republica Argentina y
del MERCOSUR. Ejercicio profesional responsable. |

Economia Alimentaria. Sistema econdémico. Indicadores de |
desarrollo econémico, humano y sostenible.
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Ejes Tematicos

Alimentos

Nutricion en el Ciclo Vital

Nutricion Clinica

Contenidos Curriculares Basicos

alimentos. Operaciones mecanicas, fisicas, quimicas y bioldgicas |
de los alimentos. Modificaciones 'y'?‘ comportamiento de los |
alimentos, segun las diferentes técnicas de manejo aplicadas.

Evaluacién sensorial y propiedades reolégicas de los alimentos.

o

Relacién entre desarrollo-sistema alimentario- estado nutricional.
Buenas practicas de manufactura. Calidad e inocuidad de |

alimentos.

Seguridad Alimentaria: disponibilidad, acceso y sustentabilidadjﬁ
alimentaria nacional y regional. Distribuciéon intrafamiliar def

alimentos. Canasta bésica de alimentos.

Cadena alimentaria. Produccién y distribucién de alimentos. |

Comercializaciéon. Marketing responsable de alimentos.

Regulacion CODEX Alimentarius - Cédigo Alimentario Argentino

indirectos. Anamnesis alimentaria. Métodos para la evaluaciéni
alimentaria y nutricional. Antropometria. Interpretacion de
indicadores clinicos y bioquimicos. Necesidades nutricionales en
las diferentes etapas etareas y situaciones biolégicas (embarazo,

lactancia, recién nacido, nifiez, adolescencia, adultos y adultos
mayores). Prescripcién y realizacién del plan alimentario.

Nutricién y actividad fisica.

Proceso del cuidado nutricional del paciente y su aplicacion en el
abordaje de diferentes situaciones fisiopatolégicas. Dietoterapia.

- Sistemas materiales. Caracteristicas fisico y quimicas de los |

- Factores condicionantes del estado nutricional, directos e |

|
|
|

Modificacién y adecuacién de la alimentacion en el tratamiento de |
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