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Comision de Acreditacion

CONTENIDOS CURRICULARES BASICOS, CARGA HORARIA MiNIMA, CRITERIOS DE
INTENSIDAD DE LA FORMACION PRACTICA, ESTANDARES DE ACREDITACION Y
ACTIVIDADES RESERVADAS PARA LAS CARRERAS DE LA LICENCIATURA EN
NUTRICION

Resolucion CEN°1730/22
Ushuaia, 14 de octubre del 2022

VISTO:

las presentaciones por parte del Foro Nacional Universidades Nutricién (Fonacun)
en torno a los Contenidos Curriculares Basicos (anexo 1), la Carga Horaria Minima
(anexo ll), los Criterios de Intensidad de la Formacién Practica (anexo Ill) y los
Estandares para la Acreditacion (anexo 1V) y las actividades reservadas (anexo V) de
las carreras de grado de Licenciatura en Nutricién, en el marco de lo establecido por
el Art. 43° de la Ley de Educacién Superior (LES); y

CONSIDERANDO:

que por Resol. CE N°1091/15 este Consejo aprobé las actividades reservadas de la
carrera de Licenciatura de Nutricién;

que, asimismo, por la Resol. P N° 360/16 y, luego su ratificacion a través de la Resol.
CE N° 1186/17 se actualizaron las actividades reservadas y se aprobaron los
estandares de acreditacion de la carrera;

que por Acuerdo Plenario del Consejo de Universidades N° 235 vy, luego, por la
Resolucion Ministerial 74/2020 se aprueba la inclusion al Art. 43° de la LES a la
carrera de la Licenciatura en Nutricion en el 2019;

que, a los fines detallados en el visto, se convocé a la Subcomisiéon de Salud de la
Comision de Acreditacion del CIN;

gue se acord6 un documento con el consenso de las personas involucradas;

que la Comisién de Acreditacion recomendd su aprobacién al Comité Ejecutivo;

que corresponde a este Comité, entonces, generar instrucciones para sus
representantes ante el Consejo de Universidades, de acuerdo con lo establecido en
el Art. 19¢ del Estatuto.
Porello,

EL COMITE EJECUTIVO -ampliado- DEL
CONSEJO INTERUNIVERSITARIO NACIONAL
RESUELVE:

Articulo 1°: Aprobar los documentos, que se agregan como anexo de la presente,
relativos a los Contenidos Curriculares Basicos (anexo I), la Carga Horaria Minima
(anexo ), los Criterios de Intensidad de la Formacién Practica (anexo lll) y los
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Estandares para la Acreditacion (anexo 1V) y las actividades reservadas (anexo V) de
las carreras de grado de Licenciatura en Nutricién.

Articulo 2°: Instruir a las y los representantes de este Cuerpo ante el Consejo de
Universidades que mantengan como posicion lo recogido en los documentos anexos.
Articulo 3°: Agradecer a la Subcomisién de Salud de la Comision de Acreditacién por
el aporte realizado con las congratulaciones correspondientes por la calidad de su
contenido.

Articulo 4°: Registrese, dése a conocery archivese.

ENRIQUE MAMMARELLA
Presidente
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Resol. CEN°1730/22 - anexo |

CONTENIDOS CURRICULARES BASICOS DE LAS CARRERAS DE LICENCIATURA EN NUTRICION

Los contenidos curriculares basicos que se presentan contemplan los aspectos éticos, cientificos, técnicos y psicosociales
indispensables para el ejercicio profesional.

El/la profesional de la Nutricién tiene la responsabilidad de desarrollar su tarea tomando como eje de intervencion la alimentacion y su
impacto en la salud de individuos/grupos y/o poblaciones. Entiende, asimismo, a la alimentacion y nutricibn como procesos complejos
atravesados por multiples determinaciones: bioldgicas, histéricas, politicas, sociales, econdmicas, culturales y ambientales.

La tarea del Licenciado en Nutricion esta marcada por el saber que establece cual/es son las decisiones asertivas, los criterios a desplegar
tomando en consideracion las dimensiones ya mencionadas, el proceso de salud-enfermedad y la evaluacion nutricional que establece estado
nutricional de individuos/grupos o poblaciones, a fin de realizar un disefio y prescripciéon de planes de alimentacién y la administracion de
servicios alimentarios acordes a una mirada integral de la situacion a abordar, sin circunscribirse a reglas rigidas o mecanisistas que
homogenicen las intervenciones.

Los contenidos curriculares basicos estan organizados atendiendo a garantizar la formacion para el correcto desempefio de las
actividades reservadas al titulo de Licenciatura en Nutricién, sin que esto involucre etapas, ciclos o cualquier otra estructura curricular. Dicha
organizacion depende, exclusivamente, de las decisiones de cada carrera.

Los ejes que aqui se proponen tienen solo el papel de ordenar esta presentaciéon. De ninguna manera constituyen un principio de
organizaciéon de los Planes de estudio o de la conformacién de asignaturas. Los contenidos que se detallan a continuacién podran ser
reagrupados y reorganizados de acuerdo con las decisiones y orientaciones de cada Universidad o Unidad Académica responsable de la
elaboracién del correspondiente Plan de Estudios en uso de su autonomia y de lo establecido por la Ley de Educacién Superior.
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CONTENIDOS CURRICULARES BASICOS

ECONOMICOS DE
LA ALIMENTACION

EJES TEMATICOS CONTENIDOS BASICOS
FORMACION Compuestos inorganicos y organicos. Biomoléculas estructura y funcion. Bases
BASICA moleculares. Vias metabdlicas.
Niveles de organizacion del cuerpo humano: Biologia celular. Estructuras histolégicas,
ASPECTOS L . i : L -
: anatémicas y mecanismos fisiolégicos de los sistemas. Principios de genética
BIOLOGICOS R . . . : . - .
Principios de la microbiologia y parasitologia humanay su relaciéon con la nutricién.
Bases fisiologicas y metabolicas de la utilizacion de los nutrientes en el ser humano a
lo largo de las etapas de la vida.
La complejidad del acto alimentario. Factores sociales, econémicos, culturales y
ASPECTOS sicolégicos que intervienen en la adquisicion de habitos alimentarios. Enfoque
PSICOSOCIOCULTU | PS0 PEIOT gl g - Enreg
RALES Y Intercultural. Perspectiva de genero.

Desarrollo de la cadena de valor alimentaria. Modelos de politica econdémica
alimentaria: Produccién y Comercializacion de alimentos. Salud ambiental.
Estrategias domésticas de consumo. Indicadores de desarrollo econémico. Canastas
de alimentos.

ETICA, BIOETICAY
DEONTOLOGIA
PROFESIONAL

Bioética. Enfoque de Derechos. ~ Relacion Nutricionista-
Paciente/Consultante/individuo- Familia- Comunidad. Etica en investigacion
Marco legal y regulatorio de la profesion

METODOLOGIA
CIENTIFICA
APLICADAALA

Tipos de Investigacién aplicada en salud.
Disefio metodolégico. Procedimientos de recoleccion, analisis de los datos y modelos
de informe de resultados. Uso de motores de blisqueda.
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EJES TEMATICOS CONTENIDOS BASICOS
PRACTICA Uso de tecnologias de la informacién y la comunicacién en la practica profesional.
PROFESIONAL Conocimiento del idioma extranjero, inglés o portugués, en el nivel de comprension de
textos.
FORMACION Clasificacion, composicién y caracteristicas fisicas y quimicas de los alimentos.
ESPECIFICA Alimentos fuente. Biodisponibilidad de nutrientes.
ASPECTOS Sistemas alimentarios. Operaciones fundamentales mecanicas, fisicas, quimicas y
RELACIONADOS biolégicas sobre los alimentos. Caracteristicas sensoriales.
CON Procesos relacionados a la bromatologia, toxicologia y tecnologia de los alimentos y
EL ALIMENTO su produccién. Buenas practicas de manufactura. Calidad e inocuidad de alimentos.

Legislacién y marcos regulatorios nacionales, regionales e internacionales de
alimentos. Rotulados y etiquetado nutricional de los alimentos.

Proceso de cuidado alimentario nutricional en las distintas etapas de la vida y en la
actividad fisica y el deporte, de acuerdo con diversos patrones alimentarios.
Necesidades nutricionales a lo largo de las etapas de la vida segin propuestas de
diferentes organismos nacionales e internacionales. Bases fisiopatologicas de las
enfermedades relacionadas con la nutricién. Interacciéon farmaco-nutrientes.
Nutrigenética y nutrigendmica. Evaluacién nutricional. Diagnéstico e
intervencion alimentario nutricional con foco en la prevenciéon y/o atencién
terapéutica. Monitoreo y seguimiento nutricional. Soporte nutricional. Consejeria
alimentario-nutricional.

ASPECTOS CLINICO-
NUTRICIONALES
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EJES TEMATICOS

CONTENIDOS BASICOS

NUTRICION Y
SALUD COLECTIVA

Proceso de salud-enfermedad-atencién y cuidado.

Nutricion y salud colectiva. Proteccion integral de derechos humanos: derecho a la
saludy alimentacién. Determinacion de la salud.

Planificacion y gestion en salud. Politicas publicas. Salud, alimentacién, bienestar y
desarrollo humano. Planes, Programas, proyectos con componente alimentario y
nutricional.

Sistema y campo de la salud. Atencién Primaria de la Salud. Redes en salud y
alimentacion. Estrategias de promocién de la salud, niveles de prevencion de la
enfermedad. Educacion alimentaria nutricional (EAN). Guias alimentarias.

Método epidemiolégico. Situacion epidemiolégica nutricional. Medicién del estado de
salud de la poblacion. Indicadores de salud, alimentacién, nutricion vy
socioecondémicos. Encuestas alimentarias. Sistemas de vigilancia de la situacion
alimentario - nutricional. Perfiles nutricionales.

Seguridad y Soberania alimentaria.

ADMINISTRACION Y
GESTIONEN
ALIMENTACION

Administracion y gestion de servicios de alimentacién y nutricién en instituciones y
organizaciones: direccién, organizacion, planificacion, supervisiéon, evaluacion y
auditoria.
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EJES TEMATICOS

CONTENIDOS BASICOS

Administracion de recursos. Seleccion, formacidén y capacitacién de recursos

humanos. Control de gestion y evaluacion. Costos y presupuesto. Contrataciones y
compras.

Normas de bio-seguridad y sistemas de calidad.

Sustentabilidad aplicada en los sistemas de servicios de alimentacion y nutricion.
Reduccion de pérdidas y desperdicio de alimentos.

Planificacién y organizacién de asistencia alimentaria en emergencia.
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Resol. CEN°1730/22 - anexolll

CARGA HORARIA MINIMA PARA LA LICENCIATURA EN NUTRICION

La carga horaria minima que deberian contemplar los Planes de Estudio para la
titulacion del/la Licenciado/a en Nutricion se establece en 3100 horas reloj
distribuidas de la siguiente manera:

AREA HORAS
FORMACION BASICA 800
FORMACION ESPECIFICA 1400
PRACTICA PRACTICAS
PROFESIONAL | PROFESIONALES 600
SUPERVISADAS

TRABAJO FINAL 100

HORAS FLEXIBLES 200

TOTAL 3100

Partiendo de los ejes acordados para la distribucion de los contenidos basicos se
consideran:

FORMACION BASICA los aspectos contemplados en los ejes: Aspectos Bioldgicos;
Aspectos Psico-socioculturales y econémicos de la Alimentacion; Etica, Bioética y
Deontologia Profesional; Metodologia Cientifica aplicada a la practica profesional.
FORMACION ESPECIFICA los aspectos contemplados en los ejes: Aspectos
Relacionados con el Alimento; Aspectos Clinico- Nutricionales; Nutriciéon y Salud
Colectiva; Administraciény Gestién en Alimentacion.

Las HORAS FLEXIBLES seran asignadas de acuerdo con los criterios de cada carrera
para profundizar la formacién en ciertos alcances del titulo y/o para actividades
complementarias.
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Resol. CEN°1730/22 - anexo Il

CRITERIOS DE INTENSIDAD DE LA FORMACION PRACTICA PARA LA
LICENCIATURA EN NUTRICION

CARGA HORARIA MINIMA DEDICADA A
AREA DE FORMACION LA FORMACION PRACTICA
PORCENTAJE DEL
HORAS TOTAL DEHORAS
DEL AREA (%)
FORMACION BASICAS 240 30
FORMACION ESPECIFICAS 700 50
PRACTICA PRACTICAS
PROFESIONAL | PROFESIONALES 600 100
SUPERVISADAS
TRABAJO FINAL 100 100
TOTAL 1640 53

La cantidad total de horas destinadas a la formacion practica deberan
representar un minimo del 53 % del total de horas consideradas apropiadas para
la formacion del profesional Licenciado/a en Nutricién.

Las horas practicas consideras en las areas de formacién basica y/o formacion
especifica refieren a actividades practicas desarrolladas en el marco de las
diferentes materias para cumplir con los objetivos propuestos:

- Practicas de Ejercitacion: incluyen resolucién de problemas a través de la
reiteracién de actividades (reconocimiento, exploracion, ejercicios o problemas)
tendientes a la incorporacion de conceptos.

- Practicas experimentales y/o de intervencién: refieren a actividades que
promueven el desarrollo de habilidades propias basadas en la observacién,
exploracion, experimentacion y organizacion. Se propicia el trabajo en equipo.
Incluye practicas de laboratorio, gabinete, en terreno o aulicas. Se promueve el
uso responsable de material, equipamiento, el respeto de las normas de Higiene
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y Seguridad, de Bioseguridad, el cuidado del ambiente, el desarrollo de criterios
y laredaccion de informes.

La PRACTICAS PROFESIONALES SUPERVISADAS contaran con 600 hs.
relacionada con el ejercicio profesional y 100 hs. que corresponderan al
TRABAJO FINAL.

Practicas Profesionales Supervisadas, relacionadas con el ejercicio profesional
se refieren a actividades en las que el estudiante debe crear y aplicar criterios,
tomar decisiones para integrar entre distintos “contenidos aprendidos” lo que le
corresponde como mejor resolucion para cada caso. La programacion,
supervision y evaluacion sera responsabilidad de cada Unidad Académica y
debera estar a cargo de un Licenciado/a en Nutricién. El desarrollo de estas
practicas debera garantizar en los estudiantes las habilidades que
comprometen las tres actividades reservadas de la Licenciatura en Nutricién,
pudiendo distribuirse segun el perfil de la carrera en diferentes momentos de la
formacién.

La Practicas Profesionales Supervisadas se realizaran en &mbitos asistenciales,
comunitarios y académicos, que en su conjunto ofrecen toda la gama posible de
servicios de salud, asi como otros escenarios con diferentes niveles de
complejidad que garanticen el adecuado ejercicio profesional.

El TRABAJO FINAL consistira en instancias que impliquen el abordaje de
situaciones vinculadas a problematicas locales y/o regionales relacionadas con
la nutricién y la alimentacion como parte de la practica profesional que
compromete las actividades reservadas. El mismo debera contar con un
reglamento especifico donde se expliciten los mecanismos de supervision y
evaluacion de la actividad.
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Resol. CEN°1730/22 -anexo IV

ESTANDARES PARA LA ACREDITACION DE LA CARRERA

1. Condiciones Curriculares

1.1 La carrera cuenta con un plan de estudios que incluye elementos, que
evidencian el perfil de egreso, los contenidos minimos, su distribucion, la
intensidad de la formacion practica y la carga horaria minima, asi como sus
normativas complementarias.

1.2. Los programas de las asignaturas u otras unidades equivalentes
explicitan: fundamentos, objetivos, contenidos, metodologia de ensefianza y
aprendizaje, carga horaria, bibliografia, modalidades de evaluacion y requisitos
de aprobacion.

2. Condiciones parala actividad Docente

2.1. La carrera cuenta, por si misma o como parte de una unidad mayor,
con procedimientos, mecanismos, normas y criterios utilizados para la
seleccidn, ingreso, permanencia y promocién del cuerpo académico de la
carrera.

2.2, La carrera justifica que la cantidad y la dedicacion del cuerpo
académico son acordes a las actividades de formacion de la carrera.
2.3. La carrera justifica que la planta docente redne el nivel de

cualificacion requerido para las actividades de formacioén, acorde con sus
objetivos y/o el perfil institucional.

24. La carrera cuenta, por si misma o como parte de una unidad mayor o
asociada a otras instituciones, con politicas o mecanismos que promueven la
participacién de los docentes en actividades de investigacion y/o desarrollo
tecnolégico y de vinculacion con el medio.

2.5. La carrera cuenta, por si misma o como parte de una unidad mayor,
con mecanismos de promocién orientados a que los docentes realicen, en el
marco de la politica institucional, actividades de actualizacion y formacién.

2.6. La carrera justifica que dispone o tiene acceso a los recursos,
insumos, tecnologia e instalaciones necesarios para el desarrollo de las
actividades curriculares, en el marco de los objetivos y/o perfil Institucional.

3. Condiciones para la actividad de los Estudiantes

3.1 La carrera cuenta, por si misma o como parte de una unidad mayor,
con normativas de ingreso, permanencia, promocién y egreso de los
estudiantes a disposicion.

3.2, Los estudiantes tienen acceso en el momento oportuno a
informacién relevante del plan de estudios y a otro tipo de informacién referida
alacarrera.
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3.3. La carrera cuenta con mecanismos e instancias de apoyo y orientacion
académica, dirigidos a los estudiantes.
3.4. La carrera ofrece oportunidades para la participacion de los

estudiantes en actividades de investigacion, desarrollo tecnolégico, extensiéon
y/o transferencia, vinculadas con sus procesos de formacion.

4. Condiciones de Evaluacion

4.1. La carrera por si misma o como parte de una unidad mayor cuenta con
procedimientos periédicos que permiten revisar las actividades de evaluacién
de los aprendizajes de los estudiantes y de la comunicacion de los resultados.
4.2. La carrera por si misma o como parte de una unidad mayor cuenta con
un sistema de registro de los resultados académicos de los estudiantes que
permite analizary evaluar el rendimiento, avance y egreso de estos.

4.3. La carrera cuenta con mecanismos, instancias o actividades
institucionalizadas, responsables del seguimiento de la implementacion del
plan de estudios y su revision periddica.

4.4. La carrera, por si misma o como parte de una unidad mayor, realiza
actividades de seguimiento de graduados y produce informacién para evaluar
los procesos de formacién.

5. Condiciones Organizacionales

5.1. La carrera cuenta, por si misma o como parte de una unidad mayor,
con una estructura de gestién que garantiza la direcciéon y/o coordinacién
académica de sus actividades.

5.2 La carrera demuestra el uso o acceso, por si misma o como parte de
una unidad mayor, a la infraestructura necesaria para el desarrollo de las
actividades de ensefianza y de aprendizaje, de investigacion y de extension, a
través de la propiedad, administracién, usufructo, tenencia o por convenios
interinstitucionales. La disponibilidad de dicha estructura debe acreditarse a
través de documentos formales.

5.3. La carrera, por si misma o como parte de una unidad mayor, tiene
acceso a sistemas de informacién y registro para la gestién académica y
administrativa.

5.4. La carrera demuestra, por si misma o por ser parte de una unidad
mayor, la existencia de convenios y/o acuerdos interinstitucionales para el
desarrollo de proyectos vinculados a las actividades de docencia, investigacion
y/o desarrollo tecnolégico, extensién y/o transferencia en el marco de los
objetivos y/o perfil institucional. Los acuerdos pueden ser demostrados
mediante documentos formales y/o por las actividades desarrolladas.
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Resol. CEN°1730/22 -anexo V

ACTIVIDADES RESERVADAS

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

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

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