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LICENCIATURA EN NUTRICION

Contenidos minimos de las asignaturas

1er. ano

MATEMATICA

Sistemas de numeracion y errores. Resoluciéon de ecuaciones. Interpolacién. Sistemas lineales.
Calculo de autovectores. Programaciones. Integracion numérica. Métodos de integracion
numérica de ecuaciones diferenciales. Elementos de algebra matricial. Algoritmos
computacionales de algebra lineal: eliminacion gaussiana, descomposicion triangular,
factorizacion. Espacio euclideo, aproximacion por cuadrados minimos. Determinantes.
Polinomio caracteristico, diagonalizacion, aplicaciones en la transmision genética. Matrices
de fertilidad.

QUIMICA GENERAL

Estados de la materia. Teoria cinética de los gases. Gases reales. Sélidos. Fuerzas
intermoleculares. Elementos de Termodinamica., lo. y 20. Principios, Sistemas de uno o dos
componentes. Soluciones. Propiedades coligativas. Equilibrio quimico. Equilibrio iénico.
Oxido-reduccién. Electroquimica. Pilas. Adsorcion y coloides. Estructura atomica. Enlace
quimico. Periodicidad. Compuestos de inclusion y gases nobles. Quimica de los elementos
representativos y de transicion. Teoria de la unidon en complejos.

BIOFISICA

Sistema Internacional de medidas. Magnitudes fisicas. Unidades. Simbolos. Magnitudes
escalares y vectoriales. Sistemas fisicos, quimicos y bioldgicos. Estatica. Cinematica.
Dinamica. Energia. Teorema de la conservacion. Teoria de los Campos. Bases matematicas
aplicadas a la biofisica. Biomembranas. Compartimentos del organismo. Mecanismos
disipativos y fuerzas impulsoras. Osmosis y filtracion. Mecanismos de transporte en barreras
biologicas. Bases biofisicas de la circulacidn y de la respiracion. Mecanica de los fluidos.
Mecanica cardiaca. Bioelectricidad. Magnetismo. Potencial de membrana. Ondas
electromagnéticas. Optica geométrica y optica fisica. Movimientos periodicos. Biofisica de la
vision y la audicion. Termodinamica y calorimetria. Bases biofisicas del metabolismo. Fisica
atoémica y cuantica

Radioactividad.

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 regulacion metabdlica. Regulacion de la actividad
genética.. Biologia celular. Histologia. Tejidos adiposo, epitelial, conectivo, cartilaginoso y
0seo, sanguineo: metabolismo y funciones.

PRACTICA PROFESIONAL |

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

ANATOMIA HUMANA

Introduccion al estudio de los Sistemas Bioldgicos: la célula como unidad biolégica. Tejidos.
Sistema de la Locomocion: Osteologia y artrologia. Miologia. Sistema Digestivo: Formacién y
conduccion del bolo alimenticio. Cavidad oral: Glandulas salivales. Faringe. Eséfago.



Digestion: Estémago. Duodeno. Higado y vias biliares. Absorcién y excrecion. Yeyuno. ileon.
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
corazodn. Circulacion arterial. Circulacion menor y de retorno. Sistemas de integracion y
coordinacion. Introduccion al sistema neuroendocrino: Hipotalamo, hipofisis y sistema
endocrino. Sistemas motores. Sistemas somatosensoriales. Sentidos: cavidades orbitarias,
audicion y equilibrio, olfato, gusto. Reproduccion. Aparato reproductor masculino. Aparato
reproductor femenino. Sistema Urinario.

QUIMICA BIOLOGICA Y DE LOS ALIMENTOS

Quimica Biologica: Compuestos Quimicos de los Seres Vivos. Biomoléculas primordiales.
Metabolismo. Membranas bioldgicas. Enzimas. Oxidaciones bioldgicas. 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, aminoacidos y proteinas,
hemoderivados, lipidos y acidos nucleicos. Regulacion metabdlica. Biomembranas.
Introduccion a la Enzimologia. Cinética Enzimatica. Tecnologia enzimatica. Aspectos
bioquimicos de la actividad hormonal. Funcion de las Vitaminas y de las Coenzimas.
Fotosintesis y fijacion biologica del nitrégeno atmosférico. Quimica de los Alimentos: Hidratos
de Carbono. Proteinas. Lipidos. Enzimas. Vitaminas. Minerales.

TECNICA GASTRONOMICA

Gastronomia y su evolucion. Tipos de cocina: de lujo. Cocinas internacionales. Servicios
gastronomicos. Normas de higiene: manipulacion, procesamiento, conservacion y servicio de
los alimentos y comidas. Caldos y sopas. Cereales: granos, harinas gruesas y finas. Cereales
pulidos e integrales. Técnicas gastrondmicas. Vegetales. Salsas. Carnes: bovino, ovino,
porcino, pescados y mariscos, aves, fiambres, visceras y embutidos. Panificados. Pasteleria.
Leche.

NUTRICION NORMAL

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 Nitrégeno. Recomendaciones proteicas.
Calidad proteica. Evaluacion de la Calidad proteica. Digestibilidad. Aminoacidos. Lipidos.
Plan de Alimentacidn: Anamnesis Alimentaria. Formula Sintética. Férmula Desarrollada.
Seleccion de Alimentos. Distribucion Diaria. Equivalencias. Ideas de mend. Reemplazos.
Vitaminas: hidrosolubles y liposolubles. Importancia nutricional. Fuentes. Requerimientos
Nutricionales. Minerales: Importancia nutricional. Fuentes. Requerimientos Nutricionales.
Calculo de la cantidad de hierro absorbido. Plan de Alimentacion del Anciano. Plan de
Alimentacion del Deportista. Plan de Alimentacion en el Embarazo y Lactancia. Bases
Nutricionales del Plan de alimentacion Vegetariano.

2do. ano

BIOQUIMICA NUTRICIONAL

Informacion genética. Replicacién y transcripcion. Estructura y Funcion de Proteinas.
Organizacion estructural. Estructura de la hemoglobina. Inmunoglobulinas. Colageno. Insulina.
Aminoacidos. Bioquimica de la comunicacion extracelular e intracelular. Sistema endocrino.
Clasificacion de las hormonas. Receptores de membrana y transduccion de senales.
Receptores intracelulares. Metabolismo de hidratos de carbono. Digestion y absorcion.
Glucogenosintesis y glucogenolisis. Glucolisis. Gluconeogénesis y control de la glucosa
sanguinea. Via de las pentosa fosfato. Metabolismo de lipidos. Digestion y absorcion.
Lipoproteinas del plasma. Biosintesis de acidos grasos. Oxidacion de acidos grasos.
Regulacion hormonal del metabolismo lipidico. Formacion y oxidacion de los cuerpos



cetdnicos. Biosintesis de colesterol. Metabolismo del colesterol. Metabolismo de proteinas y
aminoacidos. Digestion de proteinas. Absorcion. Aminoacidos esenciales y no esenciales. Ciclo
de la urea. Regulacion. Regulacion e integracion metabdlica. Integracion del metabolismo
de hidratos de carbono, lipidos y aminoacidos en los diferentes tejidos. Regulacion
metabolica. Metabolismo de porfirinas. Biosintesis y degradacion del hemo.

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 Locomocion. Fisiologia endocrinologica. Aparato genital femenino vy
masculino. Fisiologia de la nutricién y metabolismo.

MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA

Sistematica microbioldgica. Estudio microscopico y macroscopico de las bacterias y hongos.
Los microorganismos como células. Genética bacteriana. Estudio de la actividad bioquimica
de las bacterias. Nutricion 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 vy
comportamiento biolégico 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 parasitos. Caracteristicas de los protozoos, nematodes, plathyelmintes.
Evolucion de los parasitos. Ciclo evolutivo. Diagndstico parasitologico. Obtencion de
muestras, diagnostico diferencial. Nociones sobre tratamiento. Profilaxis.

TECNICA DIETETICA

Principios generales de la preparacion de los alimentos. Introduccion a la técnica dietética,
evaluacion sensorial de los alimentos, operaciones fundamentales y las modificaciones que
sufren los alimentos: mecanicas, fisicas, quimicas, biologicas. Modificaciones que sufren los
nutrientes por procedimientos fisicos y quimicos en carbohidratos, grasas, proteinas.
Clasificacion de los alimentos y sus transformaciones posibles, en alimentos de origen vegetal
y animal. Salsas, emulsiones, bebidas e infusiones, helados. Técnica dietética y planificacion
de menus, costos y adaptaciones de recetas individuales para uso institucional.

PROBABILIDAD Y ESTADISTICA

Fundamentos del calculo 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. Analisis de
varianza.

ECONOMIA GENERAL Y FAMILIAR

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



PSICOSOCIOLOGIA DE LA NUTRICION

Aporte de la psicologia al analisis de los problemas nutricionales. Papel de la alimentacién 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. Nutricién en la Historia.
El hombre en su realidad ecologica, realidad social, socializacion primaria y secundaria,
marginalidad social, alimentacion y patrones de comportamiento, necesidades humanas.
Cambios en relacion a los patrones alimentarios, necesidades de la comunidad. La familia
como unidad basica, 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 desnutricién y deprivacion social. Adolescencia: psicologia,
media ambiente econdmico y vida. Sindrome de la adolescencia: crisis de identidad, imagen
corporal, alteraciones oro alimentarias, 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 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.

PRACTICA PROFESIONAL Il

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

3er. ano

BROMATOLOGIA

Clasificacion de los alimentos por su composicion quimica. Propiedades funcionales de los
productos alimenticios. Alimentos grasos. Alimentos carneos. Huevos. Alimentos lacteos.
Alimentos ricos en azlcares. Bebidas hidricas, analcohédlicas y alcohdlicas. Productos
estimulantes. Productos deshidratados, congelados y conservas.

TECNOLOGIA ALIMENTARIA

Métodos analiticos de uso general en el control de calidad de los alimentos. Procesos
unitarios en la industria alimenticia.. Aspectos tecnoldgicos de la produccién de aditivos.
Estudio de algunas industrias de procesamiento de alimentos. Descripcion de las tecnologias
de produccién y envasado. Almacenamiento, transporte, acondicionamiento de alimentos.

DIETOTERAPIA GENERAL

Proceso del cuidado nutricional. Valoracion del Estado Nutricional en diferentes situaciones
fisiopatologicas. Determinacion de Requerimientos Nutricionales en diferentes situaciones
fisiopatologicas. Plan de Alimentacion adaptado a diferentes situaciones fisiopatoldgicas.
Desnutricion. Sobrepeso y Obesidad. Regulacion del apetito. Diagndstico de obesidad.
Hipertension Arterial. Clasificacion. Dietas Hiposddicas. Clasificacion. Dislipemias. Manejo del
Plan de Alimentacion en Cardiopatias. Diabetes: Plan de Alimentacion para Diabético tipo 1y



tipo 2. Monitoreo. Complicaciones y manejo nutricional. Patologia Renal. Insuficiencia renal
aguda y croénica. Sindrome nefritico y nefrotico. Tratamiento conservador. Dialisis. Manejo
nutricional de patologias Esofagicas: Reflujo gastroesfagico. Hernia Hiatal. Requerimientos
nutricionales. Manejo nutricional de patologias Gastricas: gastritis, Ulcera péptica. Manejo
nutricional de patologias intestinales: diarrea aguda y cronica. Enfermedad Celiaca.
Enfermedad inflamatoria intestinal. Diverticulos. Sindrome de intestino irritable.
Constipacion. Manejo nutricional de patologias Hepaticas: hepatopatias compensadas y
descompensadas. Manejo nutricional de patologias Biliares: Colelitiasis y Colecistitis.Manejo
nutricional de patologias Pancreaticas: Pancreatitis aguda y cronica. Cancer de pancreas.

ALIMENTACION DEL NINO SANO

Crecimiento y Desarrollo. Crecimiento en las diferentes Etapas de la Vida. Graficas de
Crecimiento. Recién Nacido. Recién nacido Pre-término. Edad Corregida.Leche Materna.
Alimentacion Especifica Alimentacion no especifica del recién Nacido y el Lactante. Equilibrio
Hidro-Salino. Lactante del Primer Trimestre. Lactante del Segundo Trimestre. Lactante del
Segundo Semestre. Alimentacion del Nino: primera infancia, segunda Infancia y
adolescencia.

DIETOTERAPIA INFANTIL

Valoracién Nutricional Del Nifio Enfermo. Desnutricion. Deshidratacion. Diarreas. Enfermedad
Celiaca. Enfermedad Fibroquistica. Obesidad. Diabetes. Cardiopatias. Enfermedades Renales.
Hepatopatias.

EPISTEMOLOGIA Y METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Ciencias formales y ciencias facticas. La explicacion cientifica. El papel de la induccion en la
ciencia. Las unidades de analisis del conocimiento cientifico: disciplinas cientificas,
paradigmas, teorias y programas de investigacion. La prueba de las hipotesis de las teorias
cientificas. Limites de la prueba. Desarrollo del conocimiento cientifico. Descubrimientos,
innovaciones e inventos. Repercusion social. Aspectos éticos de las transformaciones éticas.
Historia del desarrollo cientifico en la Argentina. Métodos deductivos y probabilisticos. Fases
de una investigacion: delimitacion del marco teorico, elaboracion de hipotesis de trabajo.
Disefno de la investigacion: eleccion del tipo de prueba, recoleccion de datos. Analisis de los
resultados. Elementos basicos para la elaboracion de un informe de investigacion.

TECNICA DIETOTERAPICA

Introduccion a la materia. Inocuidad. Utilizacion de la energia. Nutraterapicos

Sistemas controlados en Sodio, Potasio y Fosforo. 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.

SANEAMIENTO AMBIENTAL E HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Relacion entre el individuo y su medio ambiente. Problemas ambientales relacionados con
actividades antropogénicas y naturales. Contaminacion del medio y de productos alimenticios.
Métodos generales de preservacion y envase de productos alimenticios. Principios basicos y
aplicaciones del control sanitario de agua, alimentos y de ambientes. Desinfeccion.

FISIOPATOLOGIA
“Fisiopatologia del Adulto”: Fisiologia del Ayuno. Desnutricién. Fisiologia de la 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 Cronica. Sindrome Nefritico y Nefrotico. Nefrolitiasis. Tratamiento conservador,
dialisis. 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 (hepatitis - cirrosis compensada). Hepatopatias Descompensadas
(sindrome ascitico edematoso - encefalopatia hepatica). Biliares: Colelitiasis - Colecistitis.
Pancreaticas: Pancreatitis Aguda - Pancreatitis Cronica - Cancer de Pancreas. Cirugias
Digestivas: Gastrectomias. Resecciones Intestinales. Sindrome de Intestino Corto. Fistulas
Intestinales.

EDUCACION ALIMENTARIA

El nutricionista como agente educador en el area de la nutricion y alimentacion. Nivel
individual y poblacional. Componentes técnicos y componentes pedagogicos. Educacion
formal y no formal. El planeamiento educativo en nutricion y su implementacion.

PRACTICA PROFESIONAL Il

Historia de la licenciatura en Nutricion. Dr. Pedro escudero, breve resefa bi,bliogréfica.
Alcances del titulo de Licenciado en Nutricion: funciones del nutricionista. Areas de
desempeiio. Trabajos de Investigacion y el Licenciado en Nutricion. La consulta al
Nutricionista: relacién profesional/paciente. Rol del nutricionista y abordaje ante situaciones
especiales. Equipo interdisciplinario, derivacion de casos. Piramides 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. Rol del
Nutricionista.

4to. ano

TOXICOLOGIA 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 tdxicas. 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. Irradiacion de alimentos.

EVALUACION NUTRICIONAL

Evaluacion individual en el contexto clinico. Evaluacion poblacional y su utilizacion en salud
publica. Componentes de la evaluacion nutricional: Composicion corporal. Tipos de
indicadores: propdsito, utilidad y limitaciones. Métodos de evaluacion dietética. Evaluacion
de factores de riesgo. Seleccion de indicadores segun hipétesis del proyecto, programa o
aplicacion. Medidas, indices e indicadores. Técnicas para efectuar las mediciones. Evaluacion
antropométrica en grupos fisiologicos especiales: nifos, 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. Evaluacion clinica.
Estudios econdémicos, disponibilidad de alimentos, gastos e ingresos de los hogares.
Presentacion y analisis de datos. Evaluacion de intervenciones nutricionales en la poblacion.



EPIDEMIOLOGIA NUTRICIONAL

Conceptos socioldgicos de salud y enfermedad, asociacion causal, triada ecologica, método
epidemiologico, aplicacion de la estadistica en el campo de la salud pUblica. Fuentes de
infeccion y nutricion. Bases epidemiologicas de los planes de inmunizacion. Métodos pasivos y
activos de inmunizacion. Epidemiologia de las enfermedades de la nutricion, diabetes,
obesidad, arteriosclerosis, bocio. Intoxicacion alimentaria. Planteamiento, organizacion,
desarrollo y ejecucion de Proyectos de cobertura alimenticia y nutricional para diferentes
sectores sociales. Establecimiento de objetivos y Evaluacion de resultados. Trabajo en
equipos interdisciplinarios. Consultorias y asesorias nutricionales. Analisis y criticas de
Proyectos y Planes de Asistencia Alimentaria/Nutricional.

ADMINISTRACION GENERAL DE SERVICIOS DE ALIMENTACION

Direccion y administracion de servicios de alimentacion de colectividades sanas. Asistencia
alimentaria en geriatricos. Asistencia alimentaria escolar. Servicio de alimentacion, objetivos
funciones, planta fisica, equipamiento, administracion de personal servicios centralizados y
descentralizados, saneamiento y seguridad. Conceptos basicos de organizacion vy
administracion de un Servicio de Alimentacion. Planificacion de listas de comida,
determinacion de necesidades, politicas de adquisicion de alimentos, control de costos.
Caracteristicas de la planta fisica.

ADMINISTRACION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION ASISTENCIAL

Asistencia alimenticia en establecimientos hospitalarios. Manual de dietas, métodos vy
sistemas de compras, determinacion del costo. Centros geriatricos. Determinacion de dietas
para sanos y enfermos. Lactarios o cocina de leche: Asistencia alimenticia en emergencias.

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. El ambiente sanitario. Calidad y costo de la
atencion de la salud. El equipo de salud y las profesiones. Politicas de Salud y el Alimento. El
Sistema de Salud en la Argentina. Subsistemas. Formas de financiacion. Instituciones y
efectos: caracteristicas y formas organizativas. Atencion primaria de la salud.

POLITICA Y LEGISLACION ALIMENTARIA

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

COMERCIALIZACION Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS

Relaciones existentes entre el desarrollo econdmico de una regién, la disponibilidad
alimentaria y los medios de produccion. Descripcion de las tecnologias de produccion,
envasado, transporte, conservacion, promocion comercial, distribucion y comercializacion
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.
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DESARROLLO Y EVALUACION DE PROYECTOS NUTRICIONALES

Planteamiento, organizacion, desarrollo y ejecucion de Proyectos de cobertura alimenticia y
nutricional para diferentes sectores sociales. Establecimiento de objetivos y Evaluacion de
resultados. Trabajo en equipos interdisciplinarios. Consultorias y asesorias nutricionales.
Analisis y criticas de Proyectos y Planes de Asistencia Alimentaria/Nutricional.

HABILITACION PROFESIONAL

Descripcion y Analisis de las areas de trabajo del nutricionista. Legislacion e Incumbencias
Profesionales. Integracion de sus actividades profesionales con los restantes miembros del
equipo de salud. Perspectivas de desarrollo de la actividad profesional en nutricion.
Realizacion de practicas y trabajos sociales en servicios y programas de alimentacion en
centros comunitarios, en comedores industriales y asistenciales y en salud publica y en
comunicacion y educacion sanitaria y alimentaria.

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. Disefio en
funcion de la naturaleza del problema: plan de trabajo. Analisis de los resultados. Redaccién

del trabajo, organizacion de los contenidos. Presentacion oral o defensa.

Materias optativas de formacion general

TECNICA DE LA EXPRESION ORAL Y ESCRITA
Metodologia activa en las técnicas de la comunicacion que posibiliten efectuar presentaciones
orales y escritas exitosas.

ARTE ARGENTINO CONTEMPORANEO

El Siglo XXI. Artistas extranjeros y nativos. Corrientes neoclasicas, neomedievales e
italianizantes. Periodo finisecular. El eclecticismo y la produccion industrial. Primeras
décadas del siglo XX. Corrientes de ruptura. El Impresionismo. El neocolonial. Periodo entre
guerras. Cambios socio culturales. El modernismo. El art deco. El racionalismo Abstraccion
geométrica. Estilo internacional. La posguerra. Expresionismo abstracto. El casablanquismo.
Surrealismo. Arte participativo. Neorealismo, cinéticos, minimalismo, arte ingenuo. El
posmodernismo. Arte de sistemas, arte ecologico, la posfiguracion. Neorracionalismo,
deconstructivismo, regionalismo.

MOVIMIENTOS SOCIALES Y POLITICOS DEL SIGLO XX

La situacion Politica y social de principios del siglo XX. Movimientos politicos y sociales segln
su aparicion historica y o posible simultaneidad. Fendmenos politicos mas destacados:
Comunismo, Fascismo, Nazismo, movimientos del tercer mundo de los afos 50 y 60 y su
multiplicidad de actores. Comunismo Maoista, movimientos de liberacion de India, Egipto,
Yugoslavia y los populismos de América Latina en sus expresiones mas salientes. La caida del
comunismo Yy la revolucion conservadora de los 80 y 90.

SOCIOLOGIA GENERAL

Origen de la Sociologia como ciencia. Panorama general de las teorias y herramientas
conceptuales vigentes en el campo de la Sociologia en relacion con el estudio de grupos,
procesos y estructuras.
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FILOSOFIA

La problematica filosofica. El hombre y la filosofia. Alma y cosmos en el mundo antiguo. El
problema del principio del movimiento. El hombre y las potencias cosmicas. Sujeto y mundo
en la Edad Moderna. Razdn y experiencia. Los objetos y el hombre en el mundo actual.
Neoempirismo. Neopositivismo. Analisis del lenguaje. Los hechos y el lenguaje. Wittgenstein.
Heidegger. La estructura ontoldgica de la existencia humana. Ser y tiempo. Modernidad y
Postmodernidad. Desconstruccion del sujeto. La simulacion de la cultura.

CREATIVIDAD E INNOVACION

Enfoques creativos aplicados a la disciplina. Como mejorar y desarrollar el proceso de
pensamiento creativo aplicado. La percepcion creativa, su flexibilizacion y su ampliacion a
enfoques referidos a distintos temas. La innovacion aplicada al desarrollo de nuevas ideas.

ECOLOGIA

La reglamentacion internacional de los recursos naturales compartidos. Los recursos
renovables: las cuencas fluviales y las cuencas hidricas. Las especies icticolas, regimenes
concertados de conservacion en las zonas econémicas exclusivas y en alta mar. Los recursos
no renovables. La explotacion de recursos y el medio ambiente. La contaminacion
transfronteriza. La contaminacion de los espacios no sometidos a la jurisdiccion exclusiva del
Estado. La responsabilidad del Estado. Controles multilaterales y bilaterales. El desarrollo
sustentable.

ETICA

El hombre y sus valores éticos. Necesidad de la reflexion sobre la cuestion moral:
modernidad, postmodernidad. Presupuestos éticos. Moral publica y moral privada. Problemas
morales en la actualidad: el valor de la vida, el aborto, la corrupcion, los derechos humanos.
El hombre frente a las adicciones, a la tecnificacion y al economicismo, como formas de vida.
El problema de la diferencia: la discriminacion. La vigencia de los valores éticos en el ambito
de las estructuras sociales, politicas, técnicas, educativas, etc. Etica, cultura y
productividad.

ANALISIS POLITICO Y SOCIAL MUNDIAL

Conocimientos sobre la situacion politica y social a escala mundial. Como se organizan y
agrupan las naciones. La organizacion e instituciones internacionales. El problema del
trabajo.

TEORIA DE LA COMUNICACION HUMANA

El proceso de la comunicacion humana. Distintos modelos de comunicacién. Receptor, emisor,
canal, mensaje. Lenguaje verbal y no verbal. Concepto del sistema de feed-back. Teoria del
significado y comunicacion humana. Distintas variables en el proceso de comunicacion.
Comunicacion y educacion. La comunicacion en las organizaciones. Trastornos de la
comunicacion en distintas areas (individual, grupal, etc.).

Integracion Economica

Teoria de la integracion pasando revista a los distintos tipos de integracion. Analisis de los
casos mas importantes de la formacion de bloques y su influencia sobre la actividad
empresarial, cultural, social, politica y econémica en la Union Europea, Nafta, el modelo del
Sudeste asiatico y el MERCOSUR. Caracteristicas de los integrantes de cada bloque.

TECNICAS DE NEGOCIACION

La vida presenta una innumerable cantidad de conflictos y controversias; la profundizacion en
las causas y origenes de las distintas alternativas de este tipo que pueden presentarse resulta
de utilidad para los que se desempeifian en organizaciones. El manejo de técnicas de
negociacion complementa la formacién para dar salida a este tipo de relaciones conflictivas.
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PSICOSOCIOLOGIA DE LAS ORGANIZACIONES

Las instituciones sociales. Tipos de instituciones. La dinamica instituida- instituyente. Las
organizaciones. Paradigmas organizacionales tradicionales. Nuevos paradigmas. Estructuray
dinamica organizacional. La autoridad y el poder. Redes formales e informales de
comunicacion. Los conflictos. Las tecnologias en la organizacion: centrales y de apoyo.
Organizacion y contexto. La persona en la organizacion. La socializacion organizacional.
Motivacion, aprendizaje, actitudes. El desarrollo de nuevas capacidades.

MEDIOS DE COMUNICACION Y OPINION PUBLICA

El periodismo en la escena contemporanea. La opinion publica como forma de pensar a las
multitudes contemporaneas. El Periodismo de Investigacion. La tirania de las mayorias. El
papel del periodismo ante la protesta social.

LITERATURA ARGENTINA CONTEMPORANEA

Corrientes, autores y produccion literaria argentina en diferentes momentos de la historia
argentina contemporanea. El periodo romantico. La literatura gauchesca. La generacion del
80. El modernismo. El realismo y el naturalismo. El criollismo. La poesia actual:
posmodernismo y vanguardismo. La narrativa actual: el cuento y la novela.

HISTORIA DE LA CIENCIA Y TECNICA

La ciencia y el conocimiento cientifico. Descubrimientos, inventos e innovacion. Repercusion
de los grandes descubrimientos e inventos sobre la historia de la humanidad. La artesania
primitiva y los avances en el Renacimiento. La primera Revolucion Industrial. Repercusiones
en el mundo del trabajo. La aparicion del transistor y las grandes transformaciones que
origino. La introduccion de la informatica en la vida industrial y cotidiana. El desarrollo del
conocimiento del espacio exterior. Los aspectos éticos de las grandes transformaciones
técnicas. El posmodernismo. El futuro del hombre.

INTEGRACION ECONOMICA

Teoria de la integracion pasando revista a los distintos tipos de integracion. Analisis de los
casos mas importantes de la formacion de bloques y su influencia sobre la actividad
empresarial, cultura social, politica y econémica en la Unién Europea, Nafta, el modelo del
Sudeste asiatico y el MERCOSUR. Caracteristicas de los integrantes de cada bloque.

POLITICA INTERNACIONAL CONTEMPORANEA

Analisis de diferentes politicas internacionales. Insercion en los sistemas politicos actuales. El
orden internacional y la politica internacional de las grandes potencias. La politica
internacional: metodologia, cuadro clasificatorio, casos especificos. Argentina y América
Latina. La problematica del equilibrio en el sistema internacional. Armamento y desarme en
los modelos de poder. Dinamica y estatica del sistema politico internacional. Principales
problemas contemporaneos en politica internacional.

PSICOLOGIA SOCIAL

Analisis de los procesos de influencia social desde diferentes perspectivas. Proceso de
socializacion y construccion de la identidad. La construccién social como empresa colectiva.
La nocion de actitud y los cambios en la conducta. La formacion de las representaciones
sociales. La conducta colectiva. Grupos e Instituciones. La influencia de los medios de
comunicacion. La comunicacion humana en sus diferentes niveles. La lengua como
construccion social y herramienta humana del pensamiento.

DERECHOS HUMANOS
Cuestiones terminologicas y metodologicas. Problemas de fundamentacién. Teoria de los
derechos existenciales. Teorias clasicas de los limites al poder. La edad media. Los derechos
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humanos en la edad moderna. Influencia del racionalismo. Siglos XIX y XX Bioderechos.
Libertad, intimidad y datos personales. Honor, imagen, voz e identidad. Derechos procesales.

PSICOLOGIA POLITICA

Definicion de la Psicologia Social. Concepto de realidad. La construccion de la realidad
interpersonal. El proceso de socializacion. El si mismo como construccion social. La influencia
social. Proceso de toma de decisiones. Modalidades de la influencia social. Las relaciones de
poder. Percepcion y atribucion social. El proceso perceptual: la Teoria de la Atribucion.
Factores que inciden en el proceso de formacion de impresiones sobre los demas. Relaciones
interpersonales y representaciones mutuas. Desarrollo de la nocion de actitud, breve
referencia a la historia del concepto. El proceso de comunicacion humana Agresion y
violencia. Altruismo y redes de apoyo. La soledad y el aislamiento en la sociedad moderna.
Los grupos humanos.
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