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RESOLUCION N° 24/17 - C.D.C.B. y A.
VISTO:

El Expediente 01-2017-00592
medio por el cual eleva el Programa de la asignatura
la carrera de Licenciatura en Nutricién de la Univ
su aprobacidn; y

“Nutricién Humana

CONSIDERANDO:

Que el mencionado programa con Resolucién 3
cambios propuestos se ajusta a los contenidos minimos y carga horaria de I3

Que se consideran adecuados los objetivos, métg

métodos de evaluacion, programa analitico y bibliografia que forman parte
Que analizadas las actuaciones, el Consejo Dep

solicitado se encuadra con lo establecido por el Reglamento Académico de
Lo aprobado en sesién de la fecha;

POR ELLO:

EL CONSEJO DEPARTAMENTAL

DEL DEPARTAMENTO DE CIENCIAS BASICAS Y APLIC

artam

v
v

, iniciado por la Lic. SIVORI, Nidia,

P correspondiente a

ersidad Nacional del d:haco Austral, para

56/09-R, con los
citada carrera;
idos pedagdgicos,
de 1a propuesta;
lental opina que lo
Alumnos;

1

ADAS

DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CHACO AUSM

RESUELVE:
ARTICULO 1°:

Humana” correspondiente a Ia carrera de Licencia

del Departamento de Ciencias Baésicas y Aplicadas

Nacional del Chaco Austral, y que como Anexo Unico E

presente resolucion.

ARTICULO 2°: Registrese, comuniquese a la Lic. SIVORI, Nidia

correspondientes. Cumplido, archivese.-

Dire

Aprobar las modificaciones del Programa de la asign.

ctor de Departamento |

atura “Nutricién
ra en Nutricién
e la Universidad
(' orma parte de la

i

i

%y a las Areas

i

l,
Gibriel JUDIS

¥

Ciencias Bésicas y Aplicada’%
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PROGRAMA DE LA ASIGNATURA

' UNCAUS
D . UNIVERSIDAD
Va NACIONAL DEL

. CHACO AUSTRAL

Carga horaria- 180 horas

NUTRICION HUMANA

Programa vigente desde: 2017 i
“
1

Prfnper Cuatrimestre vy

Segtindo Cuatrimestre

|_CORRELATIVA SUBSIGUIENTE

L Asignaturas
i

Licenciatura en Nutricién

CORRELATIVA PRECEDENTE
Asignaturas
Para cursar

-
Regularizada Aprobada Aprobada

-Anatomia y ~-Biologia. -Anatomia y Fisiologia,
Fisiologra, -Quimica Bioldgica,

~Quimica
Biolégica,

-Fisiopatolpgfa,
-Epidemiolpgra Nutricional,
-Educaciérx;?Alimentaria v

Nutricionalj
-Dietoteragia def Adulto,
-Dietoterapia del Nifio.

Adjunto: Ljc. Nidia Sivory.
* JTP: Lic. Verénica Ambroggio.
= JTP: Lic, Jessica Spipp.

2 1y mps e e

Generales: ;
-Valorar Ig importancia de |3 relacidn Nutriciéf§~Salud.
-Reconocer ¢ rol del Licenciado en Nutricién;
alimentacién de Personas adultas sanag en diferentes situaciones,
~Elaborar un plan de alimentacign que cumpla con las leyes de la
alimentacién para satisfacer fag necesidade Nutricionales de la
poblacién adulta sana Y prevenir gl desarrolfo de enfermedades
por exceso, deficiencia o degenerativas. i

-Incorporar en | elaboracién dej plan de allﬁentacién saludable
fas Caracteristicas socig econdmicas, Culturales, gustos y habitos
del individuo, ;

OBJETIVOS:

i
|

S (deportista, fano, aduito
!

~Analizar Iz informacién cientifica actyal en Nutr%icién.

Especificos: L
-Reconocer los alimentos, sy €Omposicién y valoy energético,
~Distinguir los nutrientes, Sus funciones Y reque ‘“mientos.
-Identificar |as ingestas dietéticas recomendad%s Para individuos
adultos sangs, ;

-~AdqUIrir destreza en g célculo y determinacign de las necesidades

1

de energia y Nutrientes y en g manejo de tablag de composicidn
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CONTENIDOS MINIMOS: Concepto. Tiempos de Iz nutricién y Jeyes de la alimentacian,

Energia, macro y micronutriente{s: biodisponibilidad,
requerimientos, reécomendaciones, funcion;é_s Y alimentos fuente,

Anamnesis alimentaria, Prescripcion vy , realizacién del plan
alimentario. i

Guias alimentarias para la poblacidn argentiha.

Nutricién y alimentacién en diferentes  momentos bioldgicos
(aduitos y adultos mayares) y Situaciones| especiales (deporte vy
vegetariano). Salud bucal y nutricién. §

i
¥

i

i

METODOS PEDAGGOGICOS: Clases Teéricas: i

*  Exposicién con uso de métodos audipvisuales, PowerPoint,
Prezi, esquemas en pizarra.
Charla interaccidn entre docentes y lumnos.

* Promocién de lecturas complementarias de actualidad
sobre los temas de interés desarrolla@os.
Lectura comentada Y debate. ;

* Role play.

Clases Practicas:
* Resolucidn de problemas,
Trabajo de observacién en campo. |
Analisis de materiales recolectados. i
Resolucién de cases tedricos propuestibs globalizadores.

METODOS DE EVALUACION: |Esuna asignatura de promocién indirecta.

Trabajos Practicos: Calificacidén b
Los trabajos practicos se evaluaran de |3 siguignte manera:
14

-Todos los trabajos practicos asignados, se c{eberén entregar en

tiempo y forma, los cuales seran evaluado§ con Aprobado /
Desaprobado. F

-La orientacidn para cada trabajo préctico se dard en clase,
z

-Deberédn tener entregados el 109 % de los krabajos practicos y
aprobados el 809, de los mismos, con un 1 asistencia a Ias
clases practicas del 75%.

Los précticos debersn cumplir con Ias siguiented caracteristicas:

i .
-Deberdn ser entregados en forma grupal {entre 2 3 3
integrantes), con Ia excepcién de algunos pré tticos que deberan
S€r entregados de manera individual,
-Con el nombre de los alumnos,
-Presentado en forma prolija, legible. i
-Seguir un orden légico de Ias consignas y gl trabajo practico
asignado. v

i

i

Evaluaciones arciales: i
Las evaluaciones parciales serdn teéricas-pra’cticés escritas,

-50n 4 evaluaciones parciales, con 4 recuperatori

os.
S
-Las evaluaciones parciales se aprueban con 6 (séis). D 2
Asistencia: 'l
o - -:. 2> &\f
< e V‘Q
2 @d‘ R
. <4
| & F
: WS
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La asistenciz total a clases practicas no p@ede ser inferior g 75%,

Examen final Para alumnos regularés: serd escrito y oral,
tedrico o tedrico-practico, "
Examen finaj Para alumnos fibres: serd préctico, aprobado éste
Pasaran al escrito 4 oral. ;

¥

~Blb

T

;:
PROGRAMA ANALfTICO: UNIDAD 1 Introduccién a la nutricién hurir;}ana.

lados con Ia nutricién:
; Blimentos protectores,
alimentos fuente, alimentos fortificados Y enriquecidos, alimentos

funcionales: definicidn, <omponentes clavez y beneficios para la

salud, prebidticos, probidticos. Tiempos dej |a nutricién. Plan de
i i6 2qi !‘limentacién.

. k
Contenido practico: Composicién qu;’micia de los alimentos,
Datos promedio de la lista diaria de alimentos, Grupos de
alimentos, Clasificacién. Ppeso Bruto. Peso Neto, Factor de
correccion de Jog alimentos. Utilizacién en la préactica. Medidas,
equivalencias Y porciones de Jps ahmer;tos. Célcule de |a
composicién quimica de una comida. %

UNIDAD 2: Requerimientos, recomendacic?nes nutricionales y

=RIDAD 2

€nergia. i

' i

Contenido tedrico: Requerimientos v% recomendaciones
[

nutricionales: requerimiento basal, 6ptimo, ingesta recomendada,
métodos para sy determinacién, aplicaciones de Jas
recomendaciones nutriciona!es, organism@:s internacionales
involucrados, ingestas dietéticas de referenciaﬁi Energia: unidades,

i i, determinacién de
I, termogénesis de
para calcular g

Contenido practico: peso Y superficie corpc%hl. Requerimiento
energético diario, Férmula sintética: férmula ‘alérica, Cocientes,
valor vitaminico Y mineral, caracteres del plah de alimentacién,
Correccién por €onsumo de alcghol. Férmula idesarrollada: lista
diaria de alimentos, distribucién de fos aliméntos, seleccidn y

formas de preparacién.

UNIDAD 3: Macro nutrientes ~ Hidratos de ca:%bono, proteinas y
lipidos, i

Contenido tedrico: Hidratos de Carbo, 0 dasiﬁcacién,
estructura, funciones, recomendaciones, alimentos fuente, poder
edulcorante, digestién, absorcign, 'transporte,%; metabolismo

excrecién, importancia en la dieta. Fibra diefética. Proteinas:

clasiﬁcacién, estructura, funciones, clasiﬁck;acién de Ips

aminoacidos Y sus funciones, otros compuestbs nitro
b
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alimentos fuente, digestxon,
excrecién, importanciaz en la di

; valor nutritivo)
proteica. (ipidos-

absorcidn, transporte,
| colesterol, triglicéridos y

dieta.
alimentacién,
Célculo de
digestibilidad proteica de ung
proteica.

UNIDAD 4: Micro nutrientes ~
=2UAD 4:
vitaminas,

alimentos fuente, deficiencia,
funciones,
nutricional, ingesta diarig

funcx‘ones,

Contenido practico-

UNIDAD 5: Micro nutrientes -
=2UAD S:

Caracteristicas, funciones, abg

Niacing: estructura,

recomendada,
folico:

saturados, insaturados, €senciales y tra S, funciones, digestidn,
metabolismo y EXxcrecién,

recomendadas de lipidos, alimentos fueljite, importancia en la

Contenido Practico: Calculo
Balance de nitrégeno: céleulo € interpretacién.
las necesidades

no proteicas por gramo de nitrégeno. Calclilo del po, Evaluacién
de la calidad proteica. Complementacic?n Y suplementacién

Contenido teérico: Concepto de vitarrﬁina, clasificacién  de
Vitamina A: estructura, y

absorcién y metabolismo, indicadores del estado nutricional,
formas de €xpresion de Ja vitamina A, ingesté diaria récomendada,

absorcién y metabolismo,
deficiencia, toxicidad. Vitamina E-

absorcién Y metabolismo,
nutricional, Ingesta diarig recomendada, alim ntos fuente, factores

ional, ingesta iﬂiaria recomendada,

Determinacign del }%contenido de Ias
vitaminas liposolubles en la férmuis desarr liada dentrg de un
plan de alimentacién. Conversidn de Vitamina %, EyD.

Clasificacidn
estructura, Caracteristicas, funciones, absorcién Y metabolismo,
indicadores del estado nutricional, ingesta dietgtica recomendada,

del estado hutricional, ingests dietética reco

fuente, deficiencia, toxicidad. Piridoxina estructura,
Caracteristicas, funciones, absorcién metabolismo,
biodisponibilidad, indicadores degj estado m%itricional, ingesta

dietética recomendada, alimentos fuente, defigiencia, toxicidad.
Caracteristicas, é
metabolismo, indicadores de| estado nutricional% ingesta dietética
alimentos fuente,
Caracteristicas,
metabolismo, biodisponibilidad, indicadores dgj
ingesta dietética recomendada, alimentos fu"nte, deﬁciencia,
toxicidad. Vitamina 812 estructura, caracterf ticas, funciones,
absorcién Y metabolismo, indicadores dej estado Nutricional,
ingesta dietética recomendada, alimentos fuéhte, deficiencia,

(valor bioldgico,
Y Sus métodos, complementacién
on, estructura, &cidos grasos:

fosfoﬁpidos,
ingestas

Cuerpos | cetdgen os,

del contef;aido de fibra de una

de protegn_’nas. Célculo de la
alimentacién, Relacién kilocalorias

|
i

Vitaminas Iipé}solubles.

caragteristicas, funciones,

toxicidad. Vitamnina D- estructura,
indcadores  del estadg
recomendada, ! alimentos fuente,
estructura, Caracteristicas,
inditadores del estado

i ﬁtoxicidad. Vitamina

‘5 cién y metabolismo,

5

¥

Vitaminas hidro%olubles.

de vigaminas. Tiamina:

avina: estructura,
orcién y metabdlismo, indicadores
ndada, alimentos

funciongs, absorcién y

deficiencia, | toxicidad. Acido
funciones,  absorcign Y

:stado nutricional,
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toxicidad, Colina: funciones, absorcién y Eetabolismo, indicadores
del estado nutricional, ingesta dietética : comendada, alimentos
fuente, deﬁciencia, toxicidad. Biotina: { estructura, funciones,
absorcidn Y metabolismo, indicadores el estado nutricional,
ingesta dietética recomendada, alimentfs fuente, deﬁciencia,
toxicidad. Acido pantotéico: estructura, § i

metabolismo, indicadores de| estado nutrigional, ingesta dietética
recomendada, alimentos fuente, deﬁcienc:ai} toxicidad, Vitamina ¢
estructura, Caracteristicas, funciones, absprcién Y metabolismo,
indj onal, ingestg tietética recomendada,
alimentos fuente, deﬁciencia, toxicidad. :

Contenido practico: Determinacién dél contenido de Jag
vitaminas hidrosolubles en la férmula des&%rrollada dentro de un
plan de alimentacién. Conversién de folato, miacina y piridoxina,

;“

UNIDAD 6: Micro nutrientes — Minerales, agé;;ua y electrolitos,

Contenido teérico: Clasificacién de elementtos minerales. Calcio:
funciones, absorcién Y metabolismo, biodisp nibilidad, indicadores
del estado nutricional, ingesta diaria recemendada, alimentos
fuente, deficiencia, toxicidad, Fbsforo: funciones, absorcién y
Mmetabolismg, biodx‘sponibilidad, indicadores del estado nutricional,
ingesta diaria recomendada, alimentos §§fuente, deﬁciencia,
toxicidad. Magnesio: funcx'ones, absorcidn Y metabolismo,
biodisponibilidad, indicadores de| estado nutricional, ingesta diaria
recomendada, alimentos fuente, deficiencit toxicidad. Flior:
funciones, absorcién y metabolismo, biodispo ibilidad, indicadores
del estado nutricional, ingesta diaria recof endada, alimentos
fuente, deficiencia, toxicidad. Agua: fun};ones, distribucién,

~

absarcién, metabolismo y eliminacién, equilibfio del agua, ingesta
diaria recomendada, alimentos fuente, d ¥iciencia, toxicidad,
Seguridad del agua, Electrolitos Sodio, Cioro }ﬁ Potasio: funciones,
absorcién Y metabolismo, ingesta diaria recognendada, alimentos
fuente, deficiencia, toxicidad. Equilibrio acidobasico.

Contenido préactico: Evaluacién de los ali}nentos fortificados
disponibles en el mercado. Célculo 15 los diferentes

micronutrientes dentro de |a férmula deg rrollada  dej plan
alimentario. Conversidn de los minerales en dif(rentes unidades,

i

3
UNIDAD 7: Micro nutrientes - Oligoeleme$1tos — Elementos
\ kb
trazas. 7

Contenidoe tedrico: Clasificacién de oligodlementos. Hierro:
funciones, absorcién Y metabolismo, biodispon%iﬁdad, indicadores
del estado nutricional, ingesta diaria recomé;ndada, alimentos
fuente, deficiencia, toxicidad. Zjne- funciones, absorcién y
Mmetabolismo, biodisponibilidad, indicadores de| estado nutricional,
ingesta diaria recomendada, alimentos fugnte, deficiencia,
toxicidad,  Ypgo: funciones, absoreidn y metabolismo,
biodisponibilidad, indicadores de] estado nutricioiﬂal, ingesta diarja

recomendada, alimentos fuente, deﬁciencia, '%’:xicidad. Selenio:

funciones, absorcién Y metabolismo, indicadores dej estado
nutricional, ingesta diaria récomendada, alimentos fuente,
deficiencia, toxicidad. Clasificacién de elementos|trazas. Arsénico:
funciones, absorcién, metabolismo y excrecié%z, ingesta diaria
recomendada, alimentos fuente, deﬁciencia, itoxicidad. Boro-
funciones, absorcién, metabolismo y excrecnérﬁ, ingesta diaria
i i tbxicidad. Copre:
metabolismo v excrecién, ingesta diarige




W UINC Ay ;
W UNIVERSIDAD :
%. - NACIONAL pL !

‘CHACO AUSTRAL

//l...RESOLUCION N°024/17-CD.CB Y A. .- ANEXO

recomendada, alimentos fuente, ? i ia, toxicidad.
Manganeso: funciones, absorcién, me :abolismo Y excrecién,
ingesta diaria recomendada, alimentds fuente, deﬁciencia,
toxicidad. Molibdeno: funciones, abso@*cio’n, metabolismo y
€xcrecidn, ingesta diaria recomendaia, alimentos fuente,
deﬁciencia, toxicidad. Niguef: funciones, absorc"

excrecidn, ingesta diaria recomendac{a, alimentos fuente,
deficiencia, toxicidad. Sgjice- funciones, absorcién, metabolismo y
€xcrecién, ingesta diaria recomendadé, alimentos fuente,
deficiencia, toxicidad. Vanagdjo: funciones, E bsorcién, metabolismo
Y excrecién, ingesta diaria recomendacfla, alimentos fuente,
deficiencia, toxicidad, £

S
5

i
Contenido practico: Célculo de I3 cantidad total de hierre
absorbido en Una alimentacion, ]

i
I

:
UNIDAD 83: Aplicacién dej plan de alimentacién saludable en ef
adulto sang. i

Guias Alimentarias bara la poblacign Argengina. Métodos para la
recoleccién de datos sobre Ingesta 2limentaria: registro
alimentario, recordatorio de 24 horas, fri;cuencia de consumg

rista.

;
Contenido tedrico: Gufas Alimentarias: fu?damentos y utilidad.
i

Contenido Practico: Gufas alimentariasi‘; Para la poblacién
Argentina. Implementacién de  mendgs. { Aplicacion de |[as
correcciones por digestibilidad Y conversiones de proteinas,
vitaminas Y mMminerales, Aplicacién de fac:r de correccién y
coccién.  Aplicacidn de medidas, equivalencfas Y Pporciones por
grupos de alimentos, Aplicacién de reemplazbs de los alimentos,
Métodos, técnicas y finalidad de |a anamnesistalimentaria, Evaluar
la alimentacign realizada segun anamnesis w‘; recordatorio de 24
horas. Formulacidn de planes de alimentacién saludable,
Recomendaciones alimentarias,

i
i

UNIDAD 9: Nutricién en jog adultos mayores, i
ENIDAD 9:

i

-

Contenido teérico: Definicién ﬁsio!ogfq del proceso de
envejecimiento, teorias de| envejecimiento, giempo maximo de
i igional del anciano,
nNecesidades de nutrientes, ingestas diarigs Fécomendadas,
brevencién de Iag deﬁciencias, caracterfsti%;as del plan de
alimentacién, evaluacidén dej riesgo nutricignal en ancianos,
Cuidados Nutricionales en las instituciones de résidencia asistida y

de cuidados eéspeciales,

b

Contenido practico: Realizacién del plan de iélimentacién en g
adulto mayor, ¢

M

i

UNIDAD 10: Nutricién durante la actividad fisica.
=2UAD 10:

I

Contenido tedrico: Fisiologia en el eje‘grcicio, sistemas
energéticos, metabolismo de) esfuerzo: glucégeno Mmuscular y
hepatico, reposicién de jas reservas, Alimentacién del deportista*
utilizacién de nutrientes, requerimiento de liquidp, adaptacién dej
plan de alimentacign durante g| entrenamiento, pre-competencia,
competencia, pos-competencia, bebidas alcohdlicas y cafeina,
ayudas ergogénicas, i
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3

[
Contenido practico: Realizacién del plq{n de alimentacisn en g
deportista, P

I}

UNIDAD 11: Nutricidn vegetariana.
——=2PAD 11:

§

Contenido tedrico: Tipos de alin'fentacién Vegetariana,
Necesidades de nutrientes, complementacr;én proteica, grupos con
Necesidades €speciales. Prevencign de las qeﬁciencias.

. P N i . .
Contenido Practico: Realizacign del plan de alimentacién en
vegetarianos, £

b
UNIDAD 12: Nutricién para Ia salud oral v dental.

Contenido teérico: Factores nutriciongles en g desarrollo
dentario. Caries dentales. Cariogenicidad dp alimentos, Cuidados
preventivos, ;

Lépez, L.B, Sudrez, M.Mm, Fund%mentos de Nutricién
Normal. Editorial F| Ateneop, Buen?gs Aires. 2003.
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7

En Internet:

fi
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