DATOS GENERALES DE LA CARRERA (Malla  2013-2018)
	Unidad Responsable:
	ESCUELA TECNOLOGÍA MÉDICA

	Nombre de la carrera:
	NUTRICIÓN Y DIETÉTICA

	Título que otorga:
	LICENCIADO EN NUTRICIÓN Y DIETÉTICA

	Nivel:
	LICENCIADO Y TITULO PROFESIONAL UNIVERSITARIO O POLITÉCNICO

	Curso propedéutico:
	REQUERIDO

	Programación:
	9 CICLOS

	Total de asignaturas:
	58

	Total de créditos del currículo:
	225

	Total de créditos de la carrera:
	225

	Modalidad de estudios:
	PRESENCIAL


FUNDAMENTACIÓN DE LA CARRERA
A principios de los 80 se da inicio al área de nutrición, ofertando el título de Tecnólogos en Nutrición y Dietética, pero, este título no les permitía en la mayoría de los casos competir por una plaza de trabajo, debido a los sistemas de calificación para los puestos, que dentro de los requisitos exigían la licenciatura. En este contexto, la Escuela de Tecnología Médica desarrolla y propone un proyecto de creación de licenciatura en Nutrición y Dietética, el mismo que es aprobado, siendo entonces el área de Nutrición la pionera, para que luego el resto de áreas de la Escuela creen las Licenciaturas. 

Es indiscutible, que el país requiere de este Profesional técnico y científicamente capacitado, considerando que la población ecuatoriana está afectada por problemas nutricionales de deficiencias y excesos, las enfermedades crónicas degenerativas, cada vez en aumento tienen su origen en las malas prácticas alimentarias, y, que este profesional puede trabajar fortaleciendo la Atención Primaria en Salud según los principios de Alma Ata. 

Frente a estas dificultades encontradas el Nutricionista Dietista graduado en la Universidad de Cuenca, tiene un gran reto, que es poner su conocimiento al servicio de la comunidad maximizando los recursos existentes para que la población se nutra adecuadamente, orientando para que los alimentos se aprovechen en todo el proceso de la cadena alimentaria; evitando así las pérdidas que se ocasionan por la falta de un conocimiento adecuado en la producción, almacenamiento, transporte, elaboración, control de la cadena de frío y preparación doméstica; de esta manera se contribuye también a la conservación del medio ambiente, poniendo énfasis en el Derecho a la Seguridad alimentaria que dice la nueva Constitución, respecto de la Alimentación del habitante ecuatoriano. 
OBJETIVO DE FORMACIÓN INTEGRAL DE LA CARRERA
Aplicar los conocimientos teóricos y prácticos de las ciencias biológicas, sociales y de la interculturalidad que caracteriza al hombre ecuatoriano, para la adecuada valoración, diagnóstico, tratamiento, prevención, orientación individual y colectiva, así como, en la educación e investigación alimentaria y nutricional , contribuyendo de esta manera al desarrollo del país
PERFIL PROFESIONAL
· Promociona alimentación saludable a poblaciones. 
· Da atención alimentaria- nutricional a personas con mal nutrición. 
· Planifica, ejecuta y evalúa programas de prevención de problemas alimentario-nutricionales 
· Realiza prescripción dieto-terapéutica en unidades hospitalarias 
· Conforma y trabaja en equipos multidisciplinarios de salud. 
· Administra servicios alimentario- nutricionales 
· Planifica, ejecuta y evalúa proyectos de investigación en el ámbito alimentario- nutricional 
ESCENARIOS DE ACTUACIÓN
· El iniciar el Tercer Semestre, el estudiante que acredito la materia de higiene de los alimentos, estará capacitado para instruir en seguridad alimentaria en instituciones, como el Seguro Social; Al personal Auxiliar de Centros y Subcentros, así como, a los padres de familia que acuden a dichos Centros. También está en capacidad para Determinar el estado sanitario de centros de producción de alimentos e instruir a su personal sobre las buenas prácticas de Elaboración y distribución de alimentos y productos alimentarios. 
· Cuarto Semestre, realizará Educación Nutricional, y Educación en Seguridad Alimentaria con el personal Auxiliaren Instituciones, donde se atiende a individuos y colectividades, dando a conocer una metodología de análisis de riesgos e identificación de los puntos críticos de control (AIRPCC), previa planificación de actividades que pondrán en conocimiento para ser evaluado para su ejecución al profesor facilitador de la Asignatura, al Director de la Institución donde le tocará realizar esta prácticas denominadas preprofesionales, para su ejecución. 
· El estudiante que ha acreditado los cuatro primeros Semestres, y que han acreditado materias relacionadas con una correcta alimentación, Comunicación Social; laborarán en Centros, Subcentros, Escuelas así como en hospitales y clínicas en actividades educativas: Higiene de los Alimentos, Nutrición Normal, previa planificación de actividades que pondrán al servicio comunitario. 
· Los estudiantes del sexto semestre, ya pueden trabajar con el equipo de Salud, a más de las actividades del 5to. Nivel en la Evaluación del estado nutricional de mujeres en edad fértil, embarazo, lactancia, y niños menores de cinco años, que acuden a los Centros, Subcentros, Guarderías, y, Hospitales cantonales del MSPE. previa planificación de actividades que pondrán en conocimiento para ser evaluado para su ejecución al profesor facilitador de la Asignatura, al Director de la Institución donde le tocará realizar esta prácticas denominadas preprofesionales, para su ejecución 
· Los estudiantes del nivel 7(7mo. Semestre), continúan desarrollando lo que será sus posibles competencias en la continuación de las actividades de Nivel 6, además formarán parte del grupo interdisciplinario de Salud de las Instituciones en el diagnóstico y tratamiento dieto terapéutico, también en actividades administrativas en los Servicios de Alimentación y Dietética, así, como en labores instructivas; previa planificación de actividades que pondrán en conocimiento para ser evaluado para su ejecución al profesor facilitador de la Asignatura, al Director de la Institución donde le tocará realizar esta prácticas denominadas preprofesionales, para su ejecución. 
· En el nivel 8avo. Además de las actividades del Nivel 7, dan tratamiento dietético y vigilancia a los pacientes hospitalizados y dieta de alta para pacientes de cirugía, enfermedades metabólicas, y de enfermedades cardiovasculares, pacientes con cáncer, pacientes con sida. 
· En el Noveno Semestre los Estudiantes realizarán actividades, ahora sí, integradas a todas las Asignaturas conocidas, practicadas y desarrolladas, lo que serán las futuras competencias a medida que sus habilidades intelectuales vayan produciendo nuevos horizontes en su desempeño con sus habilidades mentales y destrezas manuales, quedando la posibilidad de incursionar en la teoría y práctica profesional. 
OCUPACIONES PROFESIONALES
· Coordinador del Servicio de Alimentación y Dietética
· Coordinador y director de programas y proyectos de Alimentación y Nutrición 
· Educador en Nutrición y Dietética 
· Investigador en Nutrición y dietética
· Coordinador de Restaurantes, bares y alojamientos
· Administrador de pequeñas y medianas empresas de alimentos
· Administrador de su propia empresa. 
· Nutricionista Provincial 
· Docente
· Asesor en Nutrición y Dietética
· Formular proyectos de investigación en Nutrición y dietética 

DISTRIBUCIÓN DE CRÉDITOS
Básicas (76 créditos) 34%
Humanísticas (15 créditos) 7%
Libre elección (4 créditos) 2%
Optativas (13 créditos)6%
Profesionales (117 créditos) 52%
Pasantías100%
Trabajo de graduación100%
MATRIZ (MALLA) CURRICULAR
CULTURA FÍSICA I
INFORMÁTICA BÁSICA
PSICOLOGÍA GENERAL
MORFOFISIOLOGÍA I
QUÍMICA ORGÁNICA
BIOLOGÍA Y GENÉTICA
SALUD Y SOCIEDAD
PRIMEROS AUXILIOS
CICLO 1
CICLO 2
CULTURA FÍSICA II
MICROBIOLOGÍA Y PARASITOLOGÍA
PSICOLOGÍA EVOLUTIVA
MORFOFISIOLOGÍA II
BIOQUÍMICA ESTÁTICA
HIGIENE Y PROTECCIÓN DE ALIMENTOS
TÉCNICAS DIDÁCTICAS Y DE COMUNICACIÓN SOCIAL EN NUTRICIÓN
TÉCNICA DIETÉTICA I
NUTRICIÓN I
TÉCNICA DIETÉTICA II
INGLÉS I
BIOESTADÍSTICA Y COMPUTACIÓN
CRECIMIENTO Y DESARROLLO
BIOQUÍMICA DINÁMICA
BROMATOLOGÍA
EVALUACIÓN DEL ESTADO NUTRICIONAL I
CICLO 3
CICLO 4
EVALUACIÓN DEL ESTADO NUTRICIONAL II
INGLÉS II
FISIOPATOLOGÍA I
SEGURIDAD ALIMENTARIA
NUTRICIÓN II
OPTATIVA I: GASTRONOMÍA Y PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS/TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS
PRÁCTICAS INTEGRADAS I
DESARROLLO COMUNITARIO
METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN I
NUTRICIÓN EN SALUD PÚBLICA
INGLÉS III
FISIOPATOLOGÍA II
OPTATIVA II: SALUD MATERNO INFANTIL/ANTROPOLOGÍA ALIMENTARIA
PRÁCTICAS INTEGRADAS II
DIETOTERAPIA I
CICLO 5
CICLO 6
DIETOTERAPIA II
METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN II
LIBRE ELECCIÓN I
EPIDEMIOLOGÍA
EDUCACIÓN ALIMENTARIA
ADMINISTRACIÓN DE SERVICIOS DE ALIMENTACIÓN Y NUTRICIÓN
PRÁCTICAS INTEGRADAS III
DIETOTERAPIA PEDIÁTRICA
PLANIFICACIÓN DE POLÍTICAS Y PROGRAMAS DE SALUD Y NUTRICIÓN
LIBRE ELECCIÓN II
NUTRICIÓN Y ACTIVIDAD FÍSICA
CASOS CLÍNICOS
OPTATIVA III: FARMACOLOGÍA NUTRICIONAL/TERAPIA NUTRICIONAL TOTAL
PRÁCTICAS INTEGRADAS IV
DESARROLLO DE EMPRENDEDORES
CICLO 7
CICLO 8
NUTRICIÓN HOSPITALARIA
INVESTIGACIÓN NUTRICIONAL
PROMOCIÓN ALIMENTARIA NUTRICIONAL
GERENCIA EN NUTRICIÓN Y DIETÉTICA
CICLO 9
PRÁCTICAS PROFESIONALES
TRABAJO DE GRADUACIÓN
Los alumnos deben realizar un trabajo de investigación, y presentar las calificaciones de los exámenes teórico prácticos de las prácticas pre-profesionales.
INVESTIGACIÓN
En la facultad se ha definido las siguientes líneas de investigación: 

1. Nutrición y problemas crónico-degenerativos
2. Problemas infecciosos: tuberculosis y VIH
3. Accidentes y violencia
4. Salud sexual y reproductiva
5. Salud laboral
6. Servicios de salud
7. Salud infantil
8. Resistencia bacteriana
9. Salud de los ecosistemas
10. [bookmark: _GoBack]Atención Primaria de Salud
11. Salud de los adolescentes
12. Salud de los ancianos
13. Los profesionales de la salud (perfiles ocupacionales)
VINCULACIÓN CON LA COLECTIVIDAD
En la facultad se ha determinado las siguientes líneas:

· Salud del envejecimiento
· Salud Escolar
· Nutrición y soberanía alimentaria
· Derecho a la Salud
· Edu-Comunicación
EVALUACIÓN DEL ESTUDIANTE
Se rige al reglamento del sistema de créditos de la Universidad de Cuenca.

