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1º 2º 3º 4º 5º          6º 7º 8º   9º  10° 

          

Biología 

molecular y 

genética 

 

 

 

6  SCT 

Anatomía y fisiología 

funcional 

 

 

 

 

6  SCT 

Fisiología y 

fisiopatología 

general 

 

 

 

5 SCT 

Fisiología y 

fisiopatología 

específica 

 

 

 

4 SCT 

Alimentación 

durante la etapa 

adulta  

 

 

 

5 SCT 

Abordaje ambulatorio 

dietoterapéutico en 

adultos  

 

 

 

7 SCT 

Abordaje hospitalario 

dietoterapéutico en 

adultos  

 

 

 

7 SCT 

Abordaje 

dietoterapéutico 

infanto juvenil 

 

 

 

6 SCT 

  

Introducción a 

la Nutrición y 

Dietética 

 

 

 

5 SCT 

Fundamentos 

bioquímicos de los 

nutrientes 

 

 

 

6 SCT 

Bases de la 

nutrición en el 

ser humano 

 

 

 

8 SCT 

Evaluación 

nutricional adulto y 

persona mayor 

 

 

 

7 SCT 

Evaluación 

nutricional 

maternoinfantil 

 

 

 

7 SCT 

Alimentación durante 

la etapa infanto 

juvenil 

 

 

 

5 SCT 

Nutrición en 

deportistas y personas 

activas 

 

 

 

6 SCT 

Nuevas 

tendencias en 

alimentación y 

nutrición 

 

 

4 SCT 

Práctica 

profesional 

de 

alimentació

n colectiva 

10 SCT 

Práctica 

profesional 

de atención 

primaria de 

salud 

10 SCT 

Química 

general y 

matemática 

biomédica 

 

 

8 SCT 

Microbiología y 

parasitología  

 

 

 

 

6 SCT 

Psicología de la 

alimentación  

 

 

 

 

5 SCT 

Bases de la 

nutrición en 

micronutrientes  

 

 

 

4 SCT 

Estrategias para 

la educación en 

salud 

 

 

 

5 SCT 

Módulo de 

integración 

 Inicial 

 

 

 

4 SCT 

Promoción  

de la salud 

 

 

 

 

5 SCT 

Módulo de  

integración 

final 

 

 

 

5 SCT 

Práctica 

profesional 

de gestión 

para la 

nutrición  

10 SCT 

Práctica 

profesional 

de nutrición 

clínica 

 

10 SCT 

Alimentos 

 

 

 

 

5 SCT 

Tecnología y análisis 

de los alimentos 

 

 

 

5 SCT 

Alimentos 

procesados 

 

 

 

5 SCT 

Técnicas culinarias 

 

 

 

 

7 SCT 

Seguridad e 

inocuidad 

alimentaria 

 

 

5 SCT 

Procesos de gestión 

en servicios de 

alimentación  

 

 

5 SCT 

Gestión aplicada a 

la producción 

alimentaria 

 

 

5 SCT 

  Emprendimiento  

en alimentación y 

nutrición 

 

 

5 SCT 

Seminario 

de título 

inicial 

 

 

6 SCT 

Seminario 

de título 

final 

 

 

6 SCT 

Socio 

antropología en 

salud 

 

4 STC 

            Bioética 

 

 

            

5 SCT 

Estadística en 

salud 

 

 

5 SCT 

Salud 

Pública 

 

 

6 STC 

   Salud             

Comunitaria 

 

 

6 SCT 

Gestión y calidad en 

salud 

 

 

7 SCT 

Innovación en 

evaluación de 

proyectos 

 

5 SCT 

Investigación 

en salud 

 

 

8 SCT 

  

SS 

2 STC 

SS 

2 STC 

SS 

2 STC 

SS 

2 STC 

SS 

2 STC 

SS 

2 STC 

SS 

2 STC 

SS 

2 STC 

  

6 6 6 6 6 6 6 6 2 2 

30 30 30 30 30 30 30 30 26 26 

8 CRÉDITOS MISIONALES 



 
 
 


