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Tabla general de asignaturas del Plan de Estudios y Obligaciones Académicas

(Ajuste 2013)
Asignatura Horas Carga Carga horaria | Correlatividades
catedra horaria total en horas
semana- total en reloj
les horas
catedra
ler. Afio
Biologia General 6 96 72| -
Quimica General 8 128 9 | -
Técnica Culinaria 5 80 60 | -
Educacion para la Salud 4 64 48 | -
Culturas Alimentarias 2 32 24
Practica Profesional I 4 64 48 | -
Anatomia Humana 8 128 96 | Biologia General
Bioquimica Nutricional 8 128 96 | Biologia General
Quimica de los Alimentos 6 96 72 | Quimica General
Biologia General
Nutricion Normal I 8 128 96 | Quimica General
Prueba de nivel de Inglés - - - |-
Prueba de nivel de Informatica - - - -
Subtotal anual horas reloj 708
2do. Ao
Nutriciéon Normal 11 8 128 96 | Nutricion Normal [
Fisiologia Humana 8 128 96 | Anatomia Humana
128 96 | Técnica Culinaria
Técnica Dietética 8 Quimica de los Alimentos
Economia General y Familiar 6 96 72 | -
Microbiologia de los Alimentos 4 64 48 | Quimica de los Alimentos
Probabilidad y Estadistica 4 64 48 | -
Salud Publica y Administracion Educacion para la Salud
de Salud 6 96 72
Fisiologia y Nutricion del Nifio 192 144
Sano 12 Fisiologia Humana
Practica Profesional II 2 32 24 | Practica Profesional I
MOFG 1 2 32 24 | -
Participacion en Jornadas y - - 23 | -
Congresos
Subtotal anual horas reloj 743
3er. Aiio
Bioquimica Nutricional
Bromatologia y Tecnologia Microbiologia de los
Alimentaria 8 128 96




Alimentos
96 72 | Culturas Alimentarias -
Psicosociologia de la Nutricion 6 Nutricion Normal 11
Bioquimica Nutricional
Microbiologia y Parasitologia 6 96 72 | Fisiologia Humana
Comercializacion y Distribucion Economia General y
de Alimentos 4 64 48 | Familiar
Habilitacion Profesional I 4 64 48 | Practica Profesional II
Salud Publica y
Administracion de Salud
Comercializacion y
Politica y Legislacion 64 48 | Distribucion de
Alimentaria 4 Alimentos
Educacion para la Salud -
128 96 | Psicosociologia de la
Educacion Alimentaria 8 Nutricion
Fisiopatologia y Dietoterapia Fisiologia y Nutricion del
Infantil 12 192 144 | Nifio Sano
Evaluacion Nutricional 4 64 48 | Educacion Alimentaria
MOFG 2 2 32 24 | -
MOFG 3 2 32 24 | -
Participacion en Jornadas y - - 45 | -
Congresos
Subtotal anual horas reloj 765
4to. Afo
Administracion de Servicios Comercializacion y
Alimentarios 8 128 96 | Distribuciéon de Alimentos
Fisiopatologia y Dietoterapia del Psicosociologia de la
Adulto I 8 128 96 | Nutricion
Metodologia de la Investigacion 4 64 48 | Probabilidad y Estadistica
Bromatologia y
Toxicologia de los Alimentos 4 64 48 | Tecnologia Alimentaria
Fisiopatologia y
Dietoterapia Infantil
Fisiopatologia y
Técnica Dietoterapica 8 128 96 | Dietoterapia del Adulto I
Fisiopatologia y
Dietoterapia Infantil —
64 48 | Fisiopatologia y
Farmacologia y Nutricién 4 Dietoterapia del Adulto I
Fisiopatologia y Dietoterapia del Fisiopatologia y
Adulto 1T 12 192 144 | Dietoterapia del Adulto I
MOFE 4 64 48 | -
Habilitacion Profesional II 4 64 48 | Habilitacion Profesional I




Trabajo Final de Carrera 32 24 | -
MOFG 4 32 24 | -
Trabajo Social Profesional - 400 | -
Desarrollo de Trabajo Final de - 300 | -
Carrera
Participacion en Jornadas y - 45 | -
Congresos
Subtotal anual horas reloj 1.465
TOTAL DE LA CARRERA EN HORAS 3.681
RELOJ
Titulo final: LICENCIADO EN NUTRICION
Materias Optativas de Formacion Especifica (MOFE):
Asignatura Carga horaria | Correlatividades
semanal
Nutricion y Deporte 4 Nutricion Normal 11
Trastornos de la Conducta 4 Fisiopatologia y Dietoterapia

Alimentaria

Infantil — Fisiopatologia y
Dietoterapia del Adulto I




Contenidos minimos de las asignaturas:

ler. aio

BIOLOGIA GENERAL

Caracteristicas generales de los seres vivos. Niveles de organizacion. Clasificacion
taxondmica. Bases fisicoquimicas de la vida. Estructuras macromoleculares simples y
complejas. Organoides. Mecanismos de regulacidon metabdlica. Regulacion de la
actividad genética.. Biologia celular. Histologia. Tejidos adiposo, epitelial, conectivo,
cartilaginoso y 6seo, sanguineo: metabolismo y funciones.

QUIMICA GENERAL

Estados de la materia. Teoria cinética de los gases. Gases reales. Solidos. Fuerzas
intermoleculares. Elementos de Termodindmica., lo. y 20. Principios, Sistemas de uno o
dos componentes. Soluciones. Propiedades coligativas. Equilibrio quimico. Equilibrio
i6nico. Oxido-reduccion. Electroquimica. Pilas. Adsorcion y coloides. Estructura
atobmica. Enlace quimico. Periodicidad. Compuestos de inclusion y gases nobles.
Quimica de los elementos representativos y de transicion. Teoria de la unién en
complejos.

TECNICA CULINARIA

Terminologia y procedimientos basicos de la gastronomia. Criterio cuali/cuantitativo en
la preparacion de los alimentos: pesos, medidas y utensilios de medicion. Buenas
Practicas de Manufactura. Clasificacion de alimentos. Grupos de alimentos y derivados.
Técnicas de elaboracion de alimentos. Métodos de coccion. Tipos de cocinas. Cocina
regional. Recetas y menus. Patrimonio cultural, alimentario y gastronémico

EDUCACION PARA LA SALUD

Modelos y paradigmas educativos. Proceso de ensefanza y aprendizaje. Momentos y
tipos de aprendizaje. Promocion de la Salud. El proceso salud- enfermedad. Modelos de
creencias en salud. Educacion para la salud y comunicacion en salud. Principales
estrategias y recursos educativos. Principios y etapas de la planificacion en salud. Rol del
profesional como agente educador en salud.

CULTURAS ALIMENTARIAS

La salud-enfermedad como construcciéon social. Representaciones culturales.
Antropologia de la alimentacion y su importancia en la situacién alimentaria nutricional a
nivel individual y poblacional. Complejidad del hecho alimentario. Etapas del consumo
alimentario y factores socioculturales condicionantes. Introduccion al conocimiento de
los métodos cualitativos y cuantitativos utilizados en estudios alimentarios e
investigaciones en salud.

PRACTICA PROFESIONAL I

Historia de la Carrera de Nutricion. Historia de la Alimentacion. Historia de la Ciencia de
la Nutricion. Habitos Alimentarios. Conceptos y definiciones fundamentales en
Nutricién. Educacién Nutricional. Ley del Ejercicio Nutricional. Areas de accion del
Licenciado en Nutricion.



ANATOMIA HUMANA

Introduccién al estudio de los Sistemas Bioldgicos: la célula como unidad biologica.
Tejidos. Sistema de la Locomocion: Osteologia y artrologia. Miologia. Sistema
Digestivo: Formacién y conduccion del bolo alimenticio. Cavidad oral: Glandulas
salivales. Faringe. Eso6fago. Digestion: Estomago. Duodeno. Higado y vias biliares.
Absorcion y excrecion. Yeyuno. fleon. Sistema Respiratorio. Hematosis. Sistema
Hemolinfoideo: Globulos rojos. Globulos blancos. Plaquetas y factores de coagulacion.
Sistema Circulatorio: Corazon, arterias, capilares, venas, linfaticos. Miocardio. Ciclo
cardiaco. Actividad del corazon: actividad eléctrica del corazéon. Circulacion arterial.
Circulacion menor y de retorno. Sistemas de integracion y coordinacion. Introduccion al
sistema neuroenddcrino: Hipotalamo, hipofisis y sistema endocrino. Sistemas motores.
Sistemas somatosensoriales. Sentidos: cavidades orbitarias, audicidon y equilibrio, olfato,
gusto. Reproduccion. Aparato reproductor masculino. Aparato reproductor femenino.
Sistema Urinario.

BIOQUIMICA NUTRICIONAL

Biomoléculas primordiales. Metabolismo. Membranas bioldgicas. Enzimas. Oxidaciones
biologicas. Bioquimica Estructural. Estudio de las distintas biomoléculas: interrelaciones
y caracteristicas estructurales. Bases fisicoquimicas de las relaciones entre estructura y
funcion bioldgica. Biosintesis y metabolismo de los hidratos de carbono, aminodcidos y
proteinas, hemoderivados, lipidos y 4cidos nucleicos. Regulacion metabodlica. Digestion
y absorciéon de biomoléculas. Biomembranas. Enzimas y Coenzimas. Aspectos
bioquimicos de la actividad hormonal. Metabolismo de Vitaminas y Minerales.
Informacién genética. Replicacion y transcripcion. Regulacion e integracion metabolica.
Integracion del metabolismo de hidratos de carbono, lipidos y aminodcidos en los
diferentes tejidos.

QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Importancia. Agua: actividad. AW. Distribucion en los alimentos. Congelamiento de
alimentos. Carbohidratos: clasificaciéon y nomenclatura. Clasificacion. Reacciones de los
monosacaridos. Almidones. Proteinas: clasificacion. Estructura. Desnaturalizacion.
Propiedades funcionales. Modificaciones fisicas, quimicas y enzimaticas. Aminoacidos.
Enzimas. Lipidos: clasificacion. Aspectos fisicos y quimicos. Procesado de grasas y
aceites. Vitaminas: hidrosolubles y liposolubles. Contenido en los alimentos. Estabilidad.
Minerales: propiedades. Solubilidad. Pigmentos y Colorantes. Aditivos alimentarios.

NUTRICION NORMAL I

Energia: Calorimetria. Componentes del gasto energético. Metabolismo Basal.
Necesidades energéticas. Requerimientos y Recomendaciones Nutricionales. Leyes de
Alimentacion. Determinacion del Valor Calorico Total. Alimentos. Principio nutritivo.
Nociones de Peso de los alimentos. Introduccion a la Valoracion Nutricional: Peso
Corporal. Evaluacion del Peso. Carbohidratos. Fibra Dietética. Proteinas. Balance de
Nitrogeno. Recomendaciones proteicas. Calidad proteica. Evaluacion de la Calidad
proteica. Digestibilidad. Aminoacidos. Lipidos.

Plan de Alimentacion: Anamnesis Alimentaria. Foérmula Sintética. Caracteres del
Régimen. Correccion del Valor Caldrico Total por consumo de alcohol. Foérmula
Desarrollada. Lista diaria de alimentos. Seleccion de Alimentos. Formas de preparacion.
Distribucion Diaria. Equivalencias. Ideas de menu. Reemplazos. Anamnesis
Alimentaria. Vitaminas: Concepto. Clasificacion. Propiedades. Fuentes. Metabolismo.
Deficiencias. Minerales: Concepto. Clasificacion. Importancia nutricional. Plan de



Alimentacién para un Individuo Sano: valoraciéon nutricional. Requerimientos
nutricionales y plan alimentario.
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NUTRICION NORMAL II

Vitaminas Liposolubles: A, D, E y K. Vitaminas Hidrosolubles: Tiamina. Riboflavina.
B6 y B 12. Niacina. Acido félico. Acido ascorbico. Biotina. Acido pantoténico.
Recomendaciones Nutricionales. Fosforo. Yodo. Zinc. Fluor. Cobre. Cromo. Selenio.
Manganeso. Molibdeno. Cobalto. Calcio: fuentes, metabolismo. Requerimientos y
Recomendaciones. Hierro. Fuentes, metabolismo, absorcion, almacenamiento.
Requerimientos y Recomendaciones. Calculo de la cantidad de hierro absorbido. Plan de
Alimentacién para Anemia. Plan de Alimentacion del Anciano: Cambios fisiologicos.
Requerimientos Nutricionales. Férmula para calculo de energia. Caracteristicas de la
alimentacion. Plan de Alimentacion para el Deportista. Plan de Alimentacion para
Embarazo y Lactancia: Cambios fisiologicos. Valoracion nutricional. Requerimientos
Nutricionales. Plan de Alimentacion para Menopausia. Bases Nutricionales del Plan de
alimentacion Vegetariano: Clasificacion. Complementacion proteica. Seleccion de
alimentos. Formas de Preparacion.

FISIOLOGIA HUMANA

Fisiologia General y Celular. Medio Interno. Fisiologia del Aparato Digestivo. Fisiologia
del Aparato Cardiovascular. Fisiologia del aparato Respiratorio. Fisiologia del Aparato
Urinario. Neurofisiologia y Locomocién. Fisiologia endocrinoldgica. Aparato genital
femenino y masculino. Fisiologia de la nutricién y metabolismo.

TECNICA DIETETICA

Introducciéon a la Gastronomia. Tipos de cocina. Cocinas internacionales. Servicios
gastrondmicos. Principios generales de la preparacion de los alimentos. Caracteristicas
Organolépticas de los Alimentos. Evaluacién sensorial de los alimentos. Técnicas del
manejo de los Alimentos: bases fisicas y quimicas. Sistemas dispersos. Aplicacion de
calor. Carbohidrato. Grasas. Proteinas. Azlcares. Carnes. Cereales. Grasas y aceites.
Harinas. Panificados. Huevos. Pasteleria. Leche. Frutas. Vegetales. Salsas. Clasificacion
de los alimentos y transformaciones posibles, en alimentos de origen vegetal y animal.
Salsas. emulsiones, bebidas e infusiones, helados.

ECONOMIA GENERAL Y FAMILIAR

Ideas, planes alimentarios, actividades de orientaciéon al consumidor. Soluciones
aplicables a la realidad socio-econémica de las familias y la sociedad en general.
Necesidades nutricionales y costo. Factores ambientales, sociales, culturales y
econdmicos. Oferta y disponibilidad de alimentos. Seguridad alimentaria. Precios de los
alimentos. Teorias econdmicas sobre el comportamiento del consumidor. Andlisis del
sistema familiar, administracion familiar, familia de escasos recursos, el consumidor, sus
derechos, trazado de regimenes normales econdmicos y alimentacion del trabajador.
Calculo del computo proteico de la dieta a nivel familiar. Vitamina A y otras en la dieta
econdmica.

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Descomposicion de los alimentos por microorganismos. Curvas de Crecimiento. Factores
que regulan el crecimiento de los microorganismos en alimentos: condiciones



ambientales, propiedades fisicas y quimicas, disponibilidad de oxigeno, temperatura.
Microorganismos mas importantes en la Tecnologia de los Alimentos. Hongos.
Levaduras. Bacterias. Enfermedades causadas por microorganismos en alimentos.
Enzimas en la tecnologia alimentaria. Conservacion de alimentos por fermentacion.

PROBABILIDAD Y ESTADISTICA

Fundamentos del céalculo de probabilidades. Estadistica descriptiva, histogramas.
Variables aleatorias. Muestras aleatorias. Distribuciones de probabilidades. Distribucion
de muestreo. Inferencia estadistica. Estimacion puntual. Intervalos de confianza. Prueba
de hipdtesis. Modelo lineal. Regresion y correlacion, Analisis de residuos. Estimacion
robusta. Andlisis de varianza.

SALUD PUBLICA Y ADMINISTRACION DE SALUD

Salud y Enfermedad. Aspectos psicosociales de la enfermedad y los enfermos. Creencias
sobre la salud. Modelos de salud y comportamiento. Hiegiene y Sanidad. El ambiente
sanitario. Saneamiento ambiental en el contexto de Salud Publica. Calidad y costo de la
atencion de la salud. El equipo de salud y las profesiones. El nutricionista frente a los
problemas de Salud Publica. Politicas de Salud y el Alimento: contaminacién del suelo,
desechos induatriales, residuos peligrosos. El Sistema de Salud en la Argentina.
Subsistemas. Formas de financiacion. Instituciones y efectos: caracteristicas y formas
organizativas. Atencidn primaria de la salud.

FISIOLOGIA Y NUTRICION DEL NINO SANO

Crecimiento y Desarrollo Pre-natal. Crecimiento en las diferentes Etapas de la Vida.
Graficas de Crecimiento. Recién Nacido. Recién nacido Pre-término. Edad Corregida.
Valoracion Nutricional. Requerimientos y Recomendaciones Nutricionales. Anatomia y
Fisiologia de la Mama. Leche Materna. Alimentacion Especifica y No Especifica del
recién Nacido y el Lactante. Desarrollo del Tubo Digestivo. Desarrollo Neurolédgico.
Alimentaciéon Complementaria. Equilibrio Hidro-Salino. Metabolismo del Agua y
Electrolitos. Metabolismo del Hierro. Metabolismo del Calcio. Metabolismo de las
Vitaminas Liposolubles. Alimentacion en: primera infancia, segunda Infancia y
adolescencia.

PRACTICA PROFESIONAL II

Historia de la creacion de la carrera de Licenciatura en Nutricién en la Argentina. Pedro
Escudero, breve resefa bibliografica. Anamnesis Alimentaria: individual, poblacional.
Habitos Alimentarios. Guias Alimentarias para la poblacion Argentina: analisis.
Aplicacion en EAN. Antropometria: definicion, medidas. Método ENFA. Trabajo
Practico. Funciones del Licenciado en Nutricidon en el &mbito Asistencial. La consulta al
Nutricionista: relacion profesional/paciente. Visitas de &mbito asistencial.

3er. Ao

BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA ALIMENTARIA

Nutrientes del organismo y componentes de los alimentos: agua, hidratos de carbono,
lipidos, minerales y vitaminas, componentes que imparten color, textura, gusto y olor.
Aditivos alimentarios. Composicion y propiedades nutritivas. Alteraciones fisicas,
quimicas y biologicas de materias primas y productos alimenticios. Preservacion de
alimentos. Envases. Alimentos grasos de origen animal y vegetal. Alimentos carneos.
Huevos. Alimentos lacteos. Alimentos ricos en azucares. Cereales y derivados. Frutas y
legumbres. Bebidas hidricas y analcohdlicas. Agua potable. Bebidas alcoholicas.



Productos estimulantes: café, té, yerba mate, cacao y chocolate. Productos
deshidratadados, productos congelados y conservas. Métodos analiticos de uso general
en el control de calidad de los alimentos. Legislacion Alimentaria.

PSICOSOCIOLOGIA DE LA NUTRICION

Aporte de la psicologia al analisis de los problemas nutricionales. Papel de Ila
alimentacion en el proceso continuo de adaptacion del hombre a su ambiente y la
realizacion actual. La "nutricion como Ciencia Social, Aportes a la problematica de la
Salud. Nutriciéon en la Historia. El hombre en su realidad ecologica, realidad social,
socializacién primaria y secundaria, marginalidad social, alimentacién y patrones de
comportamiento, necesidades humanas. Cambios en relacion a los patrones alimentarios,
necesidades de la comunidad. La familia como unidad bésica, los psicodianamismos de
la familia. Ciclo vital. Salud mental, salud familiar. Maternidad e infancia. Desarrollo
humano: ciclo vital humano, desarrollo prenatal y nutricion. Estadios de la infancia
desnutricion y deprivacion social. Adolescencia: psicologia, media ambiente econémico
y vida. Sindrome de la adolescencia: crisis de identidad, imagen corporal, alteraciones
oroalimentarias, bulimia-anorexia-obesidad, alcoholismo, colitis ulcerosa, tabues.
Juventud y adultez media: desarrollo fisico e intelectual, relaciones sociales y estilo de
vida. Salud y enfermedad, desarrollo y enfermedad, practicas interdisciplinarias en salud.

MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA

Sistematica microbiologica. Estudio microscopico y macroscopico de las bacterias y
hongos. Los microorganismos como células. Genética bacteriana. Estudio de la actividad
bioquimica de las bacterias. Nutriciéon de los microorganismos e influencias ambientales
sobre el desarrollo microbiano. Procesos industriales con microorganismos. Introduccion
a la Virologia. Mecanismos de patogenicidad microbiana. Mecanismos de resistencia.
Estructura y comportamiento bioldgico de las diferentes especies que parasitan a)
hombre, con especial énfasis a las que ocurren en Latinoamérica. Analisis de los
mecanismos de agresion y defensa. Clasificacion de los parésitos. Caracteristicas de los
protozoos, nematodes, plathyelmintes. Evolucion de los parasitos. Ciclo evolutivo.
Diagnéstico parasitologico. Obtencion de muestras, diagnostico diferencial. Nociones
sobre tratamiento. Profilaxis.

COMERCIALIZACION Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS

Relaciones existentes entre el desarrollo econdmico de una region, la disponibilidad
alimentaria y los medios de produccion. Descripcion de las tecnologias de produccion,
envasado, transporte, conservacion, promocién comercial, distribuciéon y
comercializaciéon minorista y mayorista y su impacto sobre el estado nutricional de la
poblacion y sus influencias como factores de cambio cultural. Factores que condicionan
la actividad econdémica, naturales directos e indirectos. Suelo, factores, produccion,
comercializacion nacional y exterior. Agricultura y ganaderia, hortalizas y frutas, leche y
derivados, pesca, aves y huevos.

HABILITACION PROFESIONAL I

Alcances del titulo de Licenciado en Nutricion: funciones del nutricionista. Areas de
desempefio. Trabajos de Investigacion y el Licenciado en Nutricion. Rol del nutricionista
y abordaje ante situaciones especiales. Equipo interdisciplinario, derivacién de casos.
Pirdmides Nutricionales: de uso nacional e internacional. Analisis, comparaciones,
criticas, ventajas y desventajas. Organismos Internacionales en Nutricion y
Alimentacion. Dietas de Moda: analisis, beneficios, riesgos. Influencia de los medios de
comunicacion: dietas/poblacion. Mitos.



POLITICA Y LEGISLACION ALIMENTARIA

Politicas socio-econémicas en el Area de la Alimentaciéon. Relacion de politicas
alimentarias con salud, educacion, accién y comunicacion social. Relacion de politicas
alimentarias con el desarrollo nacional, indices y criterios de subdesarrollo. Desarrollo
de politicas alimentarias en el area econdmica, tecnoldgica y legislacion industrial.
Consumo de alimentos. Canasta Basica. Estadisticas Nutricionales. Deficiencias
nutricionales en la Argentina. Legislacion Sanitaria e Industrial. Legislacion sobre
Calidad: Codigo Alimentario Argentino. Normas Nacionales e Internacionales.
Estandarizacion del Rotulado Nutricional. Politicas de proteccion al consumidor.
Proceso de integracion del MERCOSUR.

EDUCACION ALIMENTARIA

El nutricionista como agente educador en el area de la nutricion y alimentacion.
Educaciéon Alimentaria Nutricional (EAN). Educacion formal y no formal. Nivel
individual y poblacional. Componentes técnicos y componentes pedagdgicos. Deteccion
de problemas alimentarios/nutricionales. Identificacion de recursos naturales.
Herramientas para la EAN. El planeamiento educativo en nutricién y su implementacion.
Desarrollo de Guias de Alimentacion. Talleres: concepto, organizacion e
implementacion. EAN aplicada a Escuelas. EAN aplicada a Comunidades: embarazadas,
ancianos, terapéuticas. EAN aplicada a Comedores Comunitarios. EAN en comunidades
rurales.

FISIOPATOLOGIA Y DIETOTERAPIA INFANTIL

Valoracion Nutricional del Nifio Enfermo. Deshidratacion. Desnutricion. Raquitismo.
Escorbuto. Diarreas agudas. Tratamiento Nutricional. Anemias Nutricionales. Sindrome
diarreico. Diarreas Cronicas: Enfermedad Celiaca. Enfermedad Fibroquistica del
Péancreas. Obesidad. Diabetes. Reflujo Gastroesofagico. Patologias Hepaticas: Hepatitis
A 'y B. Hepatopatias Cronicas. Patologias Cardiacas: Cardiopatias congénitas:
Transposicion de los grandes vasos. Tetralogia de Fallot. Coartacion de la Aorta.
Estenosis  pulmonar  valvular.  Comunicacion interauricular. ~ Comunicacion
interventricular. Neuropatias Pediatricas. Sindrome Urémico Hemolitico. Fenilcetonuria.
Tratamiento Nutricional y Plan de Alimentacion en las diferentes situaciones
fisiopatologicas.

EVALUACION NUTRICIONAL

Evaluacién individual en el contexto clinico. Evaluacion poblacional y su utilizacion en
salud publica. Componentes de la evaluacion nutricional: Composicioén corporal. Tipos
de indicadores: proposito, utilidad y limitaciones. Métodos de evaluacion dietética.
Evaluacion de factores de riesgo. Seleccion de indicadores segiin hipdtesis del proyecto,
programa o aplicaciéon. Medidas, indices e indicadores. Técnicas para efectuar las
mediciones. Evaluacion antropométrica en grupos fisioldgicos especiales: nifios,
adolescentes y embarazadas. Evaluacion dietética: Calculo de la ingesta alimentaria.
Métodos de registro de alimentos. Cuestionarios de frecuencia: cualitativos y
semicuantitativos. Uso de software para el analisis de datos. Evaluacion bioquimica:
Marcadores bioquimicos del estado nutricional. Interpretacion de indicadores
bioquimicos de rutina en la practica clinica. Evaluaciéon clinica. Estudios economicos,
disponibilidad de alimentos, gastos e ingresos de los hogares. Presentacion y andlisis de
datos. Evaluacion de intervenciones nutricionales en la poblacion.



4to. ano

ADMINISTRACION DE SERVICIOS ALIMENTARIOS

Direccion y administracion de servicios de alimentacion de colectividades sanas.
Asistencia alimentaria en geridtricos. Asistencia alimentaria escolar. Servicio de
alimentacion, objetivos funciones, planta fisica, equipamiento, administracion de
personal servicios centralizados y descentralizados, saneamiento y seguridad. Conceptos
basicos de organizacién y administracion de un Servicio de Alimentacion. Planificacion
de listas de comida, determinacién de necesidades, politicas de adquisicion de alimentos,
control de costos. Asistencia alimentaria en establecimientos hospitalarios, caracteristicas
de la poblacion, grupos bioldgicos, listas de comidas, manual de dietas, método y sistema
de compras, determinaciéon del costo, alimentacion del equipo de enfermeria y
profesional del hospital Centro de geriatria, caracteristicas de la poblacion, determinacion
de las dietas para sanos y enfermos. Caracteristicas de la planta fisica. Lactarios o cocina
de leche: objetivos y funciones del lactario. Distribucién y servicio de los biberones.
Planta fisica y equipamiento, control de calidad de los biberones. Asistencia alimentaria
en emergencia, organizacion de asistencia alimentaria, determinacion de los grupos
bioldgicos.

FISIOPATOLOGIA Y DIETOTERAPIA DEL ADULTO I

Fisiologia del Ayuno. Desnutricion. Obesidad. Regulacion del apetito. Diagndstico de
obesidad. Cardiopatias: Hipertension Arterial. Insuficiencia Cardiaca Congestiva. Infarto
Agudo de Miocardio. Dislipemias. Enfermedades Metabolicas: Diabetes: tipo 1, tipo 2.
Hipoglucemia. Complicaciones de la diabetes. Patologias Renales: Insuficiencia Renal
Aguda. Insuficiencia Renal Crénica. Sindrome Nefritico y Nefrdtico. Nefrolitiasis.
Tratamiento conservador,  didlisis. Patologias Respiratorias: Neumonia. EPOC.
Insuficiencia Respiratoria. Proceso del cuidado nutricional. Valoracion del Estado
Nutricional en diferentes situaciones fisiopatologicas. Determinacion de Requerimientos
Nutricionales en diferentes situaciones fisiopatoldgicas. Manejo Nutricional de las
diferentes situaciones fisiopatoldgicas. Plan de Alimentacion para desnutricion,
Sobrepeso y Obesidad, Cardiopatias, DBT tipo 1 y 2, Renal, Respiratorio.

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Concepto de ciencia. Ciencias facticas y formales. Métodos deductivos y probabilisticos.
Fases de una investigacion: delimitacion del marco teodrico, elaboracion de hipotesis de
trabajo. Disefio de la investigacion; eleccion del tipo de prueba, recoleccion de datos.
Andlisis de los resultados. Elementos basicos para la elaboracion de un informe de
investigacion

TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Higiene de los alimentos. Actividad farmacologica de agentes quimicos. Mecanismos de
la accion toxica. Agentes toxicos naturalmente presentes en alimentos. Componentes de
leguminosas. Toxinas en Cereales. Bebidas estimulantes. Aminoacidos, péptidos y
proteinas toxicas. Gosipol. Capsacina. Solanina. Sustancias bociogénericas. Toxinas en
mariscos y peces. Antivitaminas. Toxicidad de aditivos alimentarios: conservantes,
colorantes, potenciadores, antioxidantes, saborizantes y aromatizantes. Edulcorantes,
Nitratos y nitritos. Toxicidad de contaminantes. Plaguicidas, Metales toxicos. Agentes
toxicos generados durante el procesamiento de alimentos. Irradiacién de alimentos.



Abastecimiento de agua potable. Criterio de potabilidad. Aguas residuales. Liquidos
cloacales. Enfermedades producidas por mala disposicion de excretas. Contaminacion
atmosférica sobre la vida animal y vegetal. Plaguicidas y pesticidas.

TECNICA DIETOTERAPICA

La técnica dietoterapica. Inocuidad. Utilizacion de la energia. Nutraterapicos

Sistemas controlados en Sodio, Potasio y Fésforo. Sistemas controlados en Purinas.
Sistemas controlados en Lipidos. Sistemas controlados en Carbohidratos. Sistemas
controlados en Proteinas. Adecuacion de la consistencia de los alimentos. Técnicas para
facilitar la evacuacion y el trabajo gastrico. Técnicas para facilitar la accion de las
enzimas digestivas. Técnicas para favorecer la absorcion de nutrientes. Técnicas que
favorezcan la evacuacion intestinal.

FARMACOLOGIA Y NUTRICION

Farmacocinética. Farmacodinamia. Generalidades interaccion farmaco/nutriente.
Ensayos clinicos. Hormonas tiroideas. Anti-inflamatorios no esteroides. Drogas
utilizadas en las Dislipemias. Drogas utilizadas en Obesidad. Drogas que modifican el
peso. Drogas utilizadas en bulimia y anorexia nerviosa.

FISIOPATOLOGIA Y DIETOTERAPIA DEL ADULTO II

Patologias del Aparato digestivo: Esofagicas: Reflujo Gastroesofagico - Hernia Hiatal.
Gastricas: Ulcera Péptica. Intestinales: Diarrea — Enfermedad celiaca — Enfermedad
Inflamatoria Intestina — Enfermedad Diverticular — Sindrome de Intestino irritable.
Hepaticas: Hepatopatias Compensadas. Hepatopatias Descompensadas. Biliares:
Colelitiasis — Colecistitis. Pancreaticas: Pancreatitis Aguda — Pancreatitis Cronica —
Cancer de Pancreas. Cirugias Digestivas: Gastrectomias. Resecciones Intestinales.
Sindrome de Intestino Corto. Fistulas Intestinales. Valoracion Nutricional vy
Determinacion de Requerimientos Nutricionales en las diferentes situaciones
fisiopatologicas. Manejo nutricional de patologias: Esofagicas, Géstricas, Intestinales,
Hepaticas, Biliares, Pancreaticas, Cirugias Digestivas. Apoyo Nutricional: Alimentacion
Enteral. Alimentacion Parenteral.

HABILITACION PROFESIONAL II

Resoluciéon de problemas habituales encontrados en la practica profesional en los
servicios de alimentacion publicos y privados. Problemas de administracion de servicios.
Planteamiento y ejecucion de Proyectos de consultoria y asesoria.

TRABAJO FINAL DE CARRERA

La comunicacion cientifica y técnica. Tipos diferentes de presentacion. El articulo
cientifico. Tesis y tesinas. Seleccion de tema, tutor y lugar de trabajo. El Trabajo Final de
Carrera como investigacion. La importancia del trabajo experimental y de recoleccion de
datos. Disefo en funcion de la naturaleza del problema: plan de trabajo. Analisis de los
resultados. Redaccion del trabajo, organizacion de los contenidos. Presentacion oral o
defensa.

Materias Optativas de Formacion Especifica (MOFE):

NUTRICION Y DEPORTE
Fisiologia del Ejercicio. Metabolismo y Bioenergética. Sistemas energéticos.
Carbohidratos, proteinas, grasas y micronutrientes. Hidratacion. Acondicionamiento



fisico. Fuerza. Velocidad. Consumo de oxigeno. Antropometria del Deportista.
Planificacion del Entrenamiento, Competencia y Poscompetencia. Deportes ciclicos y
aciclicos. Requerimientos nutricionales. Plan de Alimentacion. Suplementacion
Deportiva.

TRASTORNOS DE LA CONDUCTA ALIMENTARIA

Epidemiologia general. Grupos de Riesgo. Anorexia Nerviosa. Bulimia Nerviosa. BED.
NES. TANES. Caracteristicas. Etiologia. Criterios de Diagnostico. DSM. Aspectos
Psicologicos. Equipo Interdisciplinario. Abordaje Nutricional: Valoracion Nutricional,
Tratamiento Nutricional.
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