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TECNICO PROFESIONAL EN ELABORACION DE DIETAS / DIETOTERAPIA (ONLINE)
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436,00 € - 589,00 €

Formacidén superior dirigida a profesionales que deseen tener un conocimiento especializado en
dietética y nutriciéon aplicandolos al ambito de la dietoterapia, capacitando al alumno para
elaborar dietas en los distintos estados fisiolégicos de la persona.

Categorias: Cursos online, Dietética y Nutricién, Sanidad dietética y nutricién |

INFORMACION
Duracion 300 h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
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Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES

Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION

Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

info@inafe.es

MODULO 1. NECESIDADES NUTRICIONALES Y ESTUDIO DE LOS NUTRIENTES

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTOS Y DEFINICIONES

Concepto de bromatologia.
Concepto de alimentacion.
Concepto de nutricién.
Concepto de alimento.
Concepto de nutriente.
Concepto de dietética.
Concepto de dieta.
Concepto de racién.
Concepto de dietista-nutricionista.
Concepto de salud.

. Concepto de enfermedad.
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UNIDAD DIDACTICA 2. CLASIFICACION DE ALIMENTOS Y NUTRIENTES. GUIAS
ALIMENTARIAS

1. Clasificacion de los alimentos.
2. Clasificacion de nutrientes.
3. Necesidades de nutrientes: piramide nutricional.

UNIDAD DIDACTICA 3. EL SISTEMA DIGESTIVO

1. Conceptos basicos.
2. Anatomia y fisiologia del aparato digestivo.
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3. Proceso de Ia dlgestlon
UNIDAD DIDACTICA 4. NECESIDADES NUTRICIONALES

1. Transformaciones energéticas celulares.
2. Unidades de medida de la energia.

3. Necesidades energéticas del adulto sano.
4. Valor calérico de los alimentos.

UNIDAD DIDACTICA 5. HIDRATOS DE CARBONO

Definicion y generalidades.
Clasificacion.

Funciones.

Metabolismo de los hidratos de carbono.
La fibra dietética.
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UNIDAD DIDACTICA 6. LIPIDOS

Definicién y generalidades.
Funciones.

Distribucion.

Clasificacion.

Metabolismo lipidico.
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UNIDAD DIDACTICA 7. PROTEINAS

Definicién y generalidades.

Aminoacidos.

Proteinas.

Metabolismo de las proteinas.

Necesidades de proteinas.

Valor proteico de los alimentos.
Enfermedades relacionadas con las proteinas.
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UNIDAD DIDACTICA 8. VITAMINAS

1. Introduccion.
2. Funciones.
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3. Clasificacién.
4. Necesidades reales y complejos vitaminicos.

UNIDAD DIDACTICA 9. MINERALES

Introduccién.

Clasificacion.

Caracteristicas generales de los minerales.
Funciones generales de los minerales.
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UNIDAD DIDACTICA 10. IMPORTANCIA NUTRICIONAL DEL AGUA

Introduccién y caracteristicas del agua.

El agua en el cuerpo humano.

Recomendaciones sobre el consumo de agua.
Trastornos relacionados con el consumo de agua.
. Contenido de agua en los alimentos.
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MODULO 2. ESTUDIO DE LOS ALIMENTOS
UNIDAD DIDACTICA 1. VALOR NUTRITIVO Y COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS (1)

1. Valor nutritivo de los alimentos.
2. Clasificacion de los alimentos.
3. Alimentos de origen animal.

UNIDAD DIDACTICA 2. VALOR NUTRITIVO Y COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS (1)

1. Alimentos de origen vegetal.
2. Otros alimentos.

UNIDAD DIDACTICA 3. MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS

1. Introduccion.
2. Higiene de los alimentos.

UNIDAD DIDACTICA 4. TRATAMIENTO CULINARIO DE LOS ALIMENTOS

1. Operaciones a temperatura ambiente.
2. Operaciones de coccién.
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UNIDAD DIDACTICA 5. CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
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Conservacién de los alimentos.

Clasificacion de los métodos de conservacidon de los alimentos.
Métodos fisicos.

Métodos quimicos.

Tecnologias emergentes.

Consejos en la adquisicién de alimentos.

Consumo responsable.

Los héabitos alimenticios: origen y cambio.

UNIDAD DIDACTICA 6. TCA Y BDN, INGESTAS RECOMENDADAS Y ETIQUETADO DE
ALIMENTOS

1.
2.
3.

Tablas de composicién de los alimentos y Bases de datos nutricionales.
Ingestas recomendadas.
Etiquetado de los alimentos.

MODULO 3. ELABORACION DE DIETAS. DIETOTERAPIA

UNIDAD DIDACTICA 1. LA DIETA
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Introduccioén.

Dieta equilibrada.

Principales relaciones entre energia y nutrientes.
Aportes dietéticos recomendados.

La dieta mediterranea.

Dieta equilibrada comiendo fuera de casa.

Mitos en nutricién y dietética.

UNIDAD DIDACTICA 2. TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS |

NoukwneE

Qué son las tablas de composicién de alimentos.

Tablas de composicién de alimentos.

Tablas de composiciéon de alimentos. Cereales.

Tablas de composicién de alimentos. Leguminosas.

Tablas de composicién de alimentos. Tubérculos y hortalizas.
Tablas de composicién de alimentos. Frutas.

Tablas de composicién de alimentos. Frutos secos.
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8. Tablas de composiciéon de alimentos. Leche y derivados..

0.

Tablas de composicién de alimentos. Huevos.

UNIDAD DIDACTICA 3. TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS II

e wWwNE

Tablas de composicién de alimentos.

Tablas de composicién de alimentos. Azlcares y dulces varios.
Tablas de composicién de alimentos. Aceites y grasas.

Tablas de composicién de alimentos. Pescados.

Tablas de composicién de alimentos. Carne.

UNIDAD DIDACTICA 4. VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL
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Entrevista con el paciente.
Evaluacién dietética.
Evaluacién clinica.
Evaluacién antropométrica.
Evaluacién bioquimica.
Evaluacién inmunolégica.

UNIDAD DIDACTICA 5. DIETAS EN ESTADOS FISIOLOGICOS
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La mujer embarazada.

La mujer en el momento de lactancia.

La infancia.

Necesidades nutricionales en el primer afio de vida.
Nifio preescolar de 1- 3 afios de edad.

Nifios de 4-6 anos de edad.

Nifo escolar de 7- 12 anos de edad.

La adolescencia.

Necesidades y recomendaciones nutricionales.

El adulto sano.

. La mujer con menopausia.
. El anciano.

959 830 780 / 640 798 742

info@inafe.es

UNIDAD DIDACTICA 6. DIETAS EN DIFERENTES ESTADOS PATOLOGICOS

1.
2.

Dieta hiposédica.
Dieta hipocaldrica.
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Dieta hipercaldrica.

Dieta y anemia.

Dieta baja en azulcar.
Dieta para la osteoporosis.
Dieta astringente.

Dieta de proteccién gastrica. Antiulcerosa comun.

Dieta pobre en grasa. Proteccién Biliar.
Dieta laxante.

Dieta para reducir el acido Urico. Hiperuricemia.
ANEXOS.

Dieta hiposddica.

Dieta hipocalérica.

Dieta hipocaldrica I.

Dieta hipocaldrica Il.

Ejemplo de dieta hipocaldrica lll.

Dieta baja en azucar.

Dieta astringente moderada.

Dieta pobre en grasa.

Dieta laxante.

Dieta vegetariana.

Dieta proteica.

Dieta ayurvédica.

Dieta durante el embarazo.

Pagina: 7

959 830 780 / 640 798 742

info@inafe.es



