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TECNICO SUPERIOR EN NUTRICION Y DIETETICA
(]

678,00 € - 915,00 €

Cada vez son mas las personas que tienen interés en conocer todo lo relacionado con la
dietética y la nutricion desde enfoque holistico e integrativo, de forma que podemos conocer
cédmo nos afecta la nutricién desde una vision completa de la misma. El papel que ocupa una
alimentacién correcta es cada vez mas importante ya que comer sano y equilibrado es sinénimo
de salud. A través del grado superior nutricion y dietetica el alumnado se capacitara para
elaborar dietas adaptadas a personas y colectivos, y controlar la calidad de la alimentacién
humana, desde esta perspectiva holistica. Conocera las bases de la dietética y la nutricién
aplicada a las distintas etapas de la vida para asegurar una nutricién equilibrada, desde un
conocimiento de los aspectos nutricionales de los distintos grupos de alimentos. A través del
presente curso se ofrece la formacién de preparacién para acceso a pruebas libres del grado en
Nutriciéon y Dietética

Categorias: Cursos online, Sanidad dietética y nutricién |

INFORMACION
Duracion 2000 h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES
Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION
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Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1

. MODULO 1. ORGANIZACION Y GESTION DEL AREA DE TRABAJO ASIGNADA A LA
UNIDAD/GABINETE DE DIETETICA

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION SANITARIA GENERAL
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Introduccién. Ley General de Sanidad

Estructura del sistema sanitario publico en Espafia. Niveles de asistencia
- Atencidn primaria

- Atencién especializada

Tipos de prestaciones

Organizacién funcional y organica de los centros sanitarios
- Organos de direccién de un hospital

- Organos de direccién de un centro de salud

Salud publica

Salud comunitaria

. Vias de atencién sanitaria al paciente

. - La peticion de citas

. - Consulta sin cita previa

. - Visita domiciliaria

. - Servicio de Urgencias

. - Ordenes de prioridad en la atencidn

UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION SANITARIA ESPECIFICA

e wWwNE

Entrevista con el paciente

Evaluacién dietética en el departamento de alimentacién y nutricién en un hospital
- Pasos para realizar una evaluacion dietética

- Técnicas para evaluar el consumo de alimentos

Evaluacién clinica
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UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION DE EXISTENCIAS E INVENTARIOS

El servicio de almacén de un hospital

- Tipos de almacenes sanitarios

- Aprovisionamiento

Funcionamiento del almacén

Material de almacenamiento sanitario

Inventario. Elaboracién de fichas de almacén

Valoracién de existencias

Almacenamiento del material sanitario

- Organizacion del almacén

Normas de seguridad e higiene en los almacenes sanitarios

CoOoNOUREWNRE

-
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UNIDAD DIDACTICA 4. TRATAMIENTO DE LA INFORMACION/DOCUMENTACION

Tipos de documentacidn sanitaria

- Caracteristicas generales de la documentacién sanitaria
Documentacioén clinica. Tramitacion

- Documentos intrahospitalarios, prehospitalarios e intercentros
Documentos no clinicos

Operaciones de compraventa

Documentos mercantiles

- Tipos de documentos mercantiles

Presupuesto y pedido

Los impuestos

CoOoNOUREWNRE

-
©

UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACIONES INFORMATICAS

Informatica en la sanidad

Archivistas y nuevas tecnologias

La historia clinica informatizada

- La historia clinica digital del Sistema Nacional de Salud
Gestion de fichero de pacientes y de historias clinicas
Gestion de la facturacion. Gestion del almacén

ouewWwNE

UNIDAD DIDACTICA 6. EL PROCESO DE ATENCION O PRESTACION DEL SERVICIO

1. Atencién al paciente o usuario en la prestacién del servicio
2. Técnicas de comunicacién y atencion al paciente
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3. Normativa aplicable relativa a la atencién del paciente

4.

Asesoria dietética

UNIDAD DIDACTICA 7. CALIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO O DEL PRODUCTO

ou e WwNE

Garantia de calidad y planificaciéon del control de calidad

La calidad de los servicios sanitarios

Evaluacién de la calidad en el establecimiento ortoprotésico
Evaluacién del paciente/usuario

Optimizacioén del rendimiento del control de calidad
Normativa aplicable a la garantia de calidad

UNIDAD DIDACTICA 8. CONCEPTOS FUNDAMENTALES DE ECONOMIA SANITARIA

CoOoNOUREWNRE

Introduccién al Derecho Sanitario

- Responsabilidad de los profesionales sanitarios. Conceptos y tipos
Salud y desarrollo econémico

Los sistemas sanitarios

Clasificacion de los Sistemas Sanitarios

Los Servicios Sanitarios

Los profesionales sanitarios

El Sistema Nacional de Salud

MODULO 2. ALIMENTACION EQUILIBRADA

UNIDAD DIDACTICA 1. ENERGIA Y REQUERIMIENTOS ENERGETICOS DEL SER HUMANO

o ueEWwNE

Transformaciones energéticas celulares
Unidades de medida de la energia
Determinacién del gasto energético

- Metabolismo basal

- Actividad fisica

- Accion dindmica especifica (ADE)

UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESOS BIOQUIMICOS FUNDAMENTALES DE LOS PRINCIPALES
NUTRIENTES

1.
2.
3.

Glucidos
- Clasificacién
- Funciones
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. - Metabolismo de los hidratos de carbono
Lipidos

- Funciones

- Clasificacion

- Metabolismo lipidico

Proteinas

10. - Estructura de las proteinas

11. - Clasificacién de las proteinas

12. - Funciones de las proteinas

13. - Metabolismo de las proteinas

14. - Necesidades de proteinas

15. Vitaminas

16. - Funciones

17. - Clasificacién

18. - Necesidades reales y complejos vitaminicos
19. Minerales

20. - Clasificacién

21. - Caracteristicas generales de los minerales
22. - Funciones generales de los minerales
23. Agua

24. - Estructura del agua

25. - Propiedades del agua

26. - Funciones del agua

27. - El agua en el cuerpo humano

© o~ U A

UNIDAD DIDACTICA 3. CARACTERISTICAS BROMATOLOGICAS DE LOS ALIMENTOS

1. Alimentos de origen animal
2. - Carne

3. - Huevos

4. - Pescado y mariscos

5. - Lacteos

6. Alimentos de origen vegetal
7. - Cereales y derivados

8. - Verduras y hortalizas

9. - Legumbres

10. - Frutas

11. - Frutos secos y semillas
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. Otros alimentos

. - Aceites y grasas

. - Azlcares dulces

. - Alimentos transgénicos

. - Bebidas

. Influencia del procesado de los alimentos en su composicién y valor nutricional
. - La subdivisién

. - Procedimientos de combinacién fisica

. - Tratamientos por temperatura

UNIDAD DIDACTICA 4. NECESIDADES Y RECOMENDACIONES NUTRICIONALES

s wWwN e

Valor energético de los alimentos

Ley de Isodinamia y Ley de Minimos

Tabla de composicién de los alimentos

- Qué son las tablas de composicion de alimentos
- Tablas alimentarias

UNIDAD DIDACTICA 5. VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL DE LAS PERSONAS

NouswNE

Establecimiento adecuado de las ingestas recomendadas
Evaluacién antropométrica

- Instrumental utilizado para realizar las medidas antropométricas
- Medidas antropométricas

Evaluacién bioquimica

- Pardmetros a valorar

Evaluacién inmunolégica

UNIDAD DIDACTICA 6. DIGESTION, ABSORCION Y METABOLISMO
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La digestion

Fisiologia y anatomia del aparato digestivo

- Anatomia del aparato digestivo

Trastornos digestivos

- Trastornos que afectan al estémago y los intestinos
- Trastornos del pancreas, higado y vesicula biliar

- Ayudemos a nuestro organismo

Reguladores de la digestién
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9. Hiperpermeabilidad

10.

Calorias
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UNIDAD DIDACTICA 7. ALIMENTACION EQUILIBRADA Y ESTADO FISIOLOGICO

S\

Necesidades energéticas totales seguin la FAO

- Correcciones

Valor caldrico de los alimentos

Alimentacién y dietas segun el estado fisioldgico

UNIDAD DIDACTICA 8. ALIMENTACION COLECTIVA

1.

Nutricién y dietética aplicada a la cocina colectiva

2. Restauracion colectiva: definicidn, tipologia, caracteristicas y legislacion aplicable

3.

MODULO 3. DIETOTERAPIA

UNIDAD DIDACTICA 1. PATOLOGIAS DIGESTIVAS

o e
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Caracteristicas del sistema digestivo

Microbiota intestinal. Caracteristicas, funciones

Eje microbiota - cerebro

Disbiosis

Patologias digestivas

Trastorno de la funcién gastrointestinal.

Helicobacter Pylori y Gastritis crénica. Abordaje nutricional
Enfermedad inflamatoria intestinal. Abordaje nutricional
Sobrecimiento bacteriano (SIBO). Tratamiento nutricional
Sindrome de intestino permeable(SIP). Tratamiento nutricional

. Sindrome de intestino irritable (Sll). Tratamiento nutricional
. Enfermedad de Crohn. Tratamiento nutricional

UNIDAD DIDACTICA 2. DISLIPEMIAS E HIPERLIPEMIAS

s wWwN e

Concepto e introduccion

Dislipemias e hiperlipemias
Epidemiologia

Manifestaciones clinicas y diagndstico
Pautas nutricionales
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UNIDAD DIDACTICA 3. TIROIDES

uewhE

Introduccién al eje Hipotalamo-Pituitaria-Tiroides (HPT)
Sintomatologia de la alteracién del tiroides
Hipotiroidismo y Hipertiroidismo

Reguerimientos nutricionales y suplementacion
Nutricién terapéutica en el tratamiento del tiroides

UNIDAD DIDACTICA 4. ENFERMEDAD RENAL

WooNoOUAEWNE

Anatomia y fisiologia del rifién

Fisiopatologia renal

Patologias renales

Tratamiento dietético en pre-didlisis

Tratamiento dietético en hemodialisis

Tratamiento dietético en Dialisis Peritoneal

Tratamiento dietético en transplante

Técnicas culinarias en la alimentaciéon del paciente renal
Ingesta de liquidos

UNIDAD DIDACTICA 5. CANCER

uewNE

Introduccién
Prevalencia de desnutriciéon en el paciente oncolégico
Causas de desnutricién en el paciente oncolégico

Valoracién del estado nutricional en el paciente oncolégico

Intervencién nutricional en el paciente oncoldgico

UNIDAD DIDACTICA 6. INTERACCION FARMACO - DIETA

S\

La interaccién de los medicamentos

Los farmacos y la dieta

Interaccion alimento-farmaco y farmaco-alimento
Recomendaciones para la prevencién de interacciones

UNIDAD DIDACTICA 7. NUTRICION Y ANALISIS CLINICOS

1.
2.

Marcadores analiticos en sangre
Hemograma
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Biomarcadores nutricionales: micronutrientes
Perfil cardiovascular

Biomarcadores de la inflamacién

Marcadores analiticos en la orina

SR o Y

UNIDAD DIDACTICA 8. ALIMENTACION BASICA ADAPTADA

Clasificacion

Alimentacién bésica adaptada
Suplementos dietéticos
Indicaciones de la nutricion artificial
Nutricién enteral

Nutricién parenteral

ouewWwNE

UNIDAD DIDACTICA 9. EDUCACION NUTRICIONAL Y ACOMPANAMIENTO PSICOLOGICO DEL
PACIENTE

1. Importancia de la educacién nutricional
2. Vinculo entre emociones y alimentacién
3. Acompafamiento psicolégico del paciente

UNIDAD DIDACTICA 10. NUTRIGENETICA Y NUTRIGENOMICA: COMER PARA REGULAR
NUESTRA EXPRESION GENICA

Diferencias entre nutrigenética y nutrigenémica

Eres lo que comes: regulacién de la expresidn genética a través de la dieta
Variabilidad genética e importancia de personalizar las dietas

La nutricion como marcador en la evolucién

MODULO 4. CONTROL ALIMENTARIO

uewNE

UNIDAD DIDACTICA 1. REGLAMENTACION ALIMENTARIA

El Codex alimentarius

- Descripcion del producto

Cadigo alimentario Espafiol

Tipos de contaminantes
Reglamentaciones técnico sanitarias

e wWwNE
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UNIDAD DIDACTICA 2. CALIDAD Y CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LOS ALIMENTOS

uewhE

Analisis de las caracteristicas organolépticas de las materias primas y/o productos
Control de calidad

Calidad en la industria alimentaria

- Concepto de peligro y riesgo alimentario

- Enfermedades transmitidas por los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 3. AGENTES Y MECANISMOS DE TRANSFORMACION DE LOS ALIMENTOS

e wWwNE

Transformaciones de los principales sistemas bioguimicos alimentarios durante los tratamientos
Alteraciones de los alimentos

Microorganismos de la descomposicion de los alimentos

- Peligros biolégicos de os microorganismos en la descomposiciéon de alimentos

Contaminacién de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS DE CONTROL Y MUESTREO EN ALIMENTOS

©CooNoOUL AWM

Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
Prerrequisitos del APPCC

- Razones para la implantacién de un sistema APPCC
Implantacién del sistema

- Directrices de aplicacién del sistema APPCC

- Aplicacién de los principios del sistema APPCC

- Etapas de un sistema APPCC

- Ventajas e inconvenientes del Sistema APPCC

Muestreos y alteraciones bromatolégicas de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 5. ANALISIS FiSICO-QUIMICOS BASICOS DE ALIMENTOS (IN SITU)

1
2
3
4
5
6
7
8
9

. La fisica y la quimica en la industria alimentaria

. Trazabilidad y seguridad alimentaria

. - Responsabilidades

. - Andlisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC)

. Biotecnologia y alimentos prebiéticos, probiéticos, simbiéticos y enriquecidos
. - Microorganismos y alimentos fermentados

. - Uso de microorganismos fermentadores

. - Biotecnologia de probidticos

. - Biotecnologia de prebiéticos
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10. - Biotecnologia en alimentos simbidticos

11. - Biotecnologia en alimentos enriquecidos

12. Contaminacién de alimentos mediante microrganismos y su control
13. - Origen de la contaminacién de los alimentos

14. - Técnicas de conservacién de alimentos

15. Técnicas bioguimicas para garantizar la seguridad alimentaria

16. MODULO 5. MICROBIOLOGIA E HIGIENE ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. MICROBIOLOGIA Y ALIMENTOS

1. Microorganismos habituales presentes en los alimentos
2. Bacterias patégenas y enfermedades transmisibles en los alimentos
3. - Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
4. Temperatura y aditivos para la conservaciéon de alimentos
5. - Técnicas de conservacién basadas en la temperatura
6. - Conservacién con aditivos
7. Bacterias entéricas indicadoras de contaminacion fecales
8. Legislacién alimentaria
9. - Legislacién
10. Normas microbiolégicas
11. - Criterios Microbiolégicos de la legislaciéon nacional
12. Reglamentacidn técnico sanitaria
13. Microbiologia alimentaria
14. - Microbios como alimento
15. - Biomoléculas
16. - Edulcorantes
17. - éEs malo comer microorganismos?
18. Usos de microorganismos fermentadores

UNIDAD DIDACTICA 2. TOXICOLOGIA ALIMENTARIA

1. Intoxicaciones alimentarias

2. Mantenimiento de la seguridad alimentaria

3. - Componentes del alimento

4. - Compuestos xenobidticos

5. - Agentes infecciosos

6. - Biotoxinas

7. - Téxicos que aparecen durante el procesamiento de alimentos
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8. Aplicaciones en la seguridad alimentaria

0.
10.
11.

Uso de aditivos para la conservacion
- Caracteristicas
- Actuacién en los procesos y productos

UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMAS Y METODOS DE CONSERVACION DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

e e el =
U s WNREO
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Métodos de conservacién: técnicas de destruccién de gérmenes

Operaciones y fases necesarias

Sistemas de conservacién

Conocimiento de las diferentes zonas de almacenamiento

- Camaras frigorificas de verduras

- Camara y timbres de pescados

- Camaras y timbres de productos carnicos

- Camara de productos lacteos

- Congeladores

- Almacenes de productos no perecederos o economato

. Principales tipos y modalidades de envasado de productos alimentarios

. - Envases metalicos: aluminio, hojalata. Constitucién y propiedades

. - Envases de vidrio y ceramica: Propiedades. Tipos: frascos, botellas y garrafas
. - Envases de papel y cartén: Propiedades. Tipos: brik, cartones y papel

. - Envases de materiales plasticos y complejos: Naturaleza y propiedades. Tipos: bolsas, bolsas
microperforadas, bandejas, flexibles esterilizados, termoformados

UNIDAD DIDACTICA 4. PROCEDIMIENTOS Y METODOS DE MANIPULACION DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

1
2
3
4
5
6
7
8

. Procedimientos de preelaboracién

. - Verduras

. - Pescados

. - Mariscos

. - Carnes

. Procedimientos de elaboracién

. - Clases de procesos, técnicas y métodos
. Regeneracién de productos alimentarios
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UNIDAD DIDACTICA 5. PRINCIPIOS DE TECNOLOGIA CULINARIA

ouewWwNE

Tecnologia culinaria

- Las tecnologias culinarias a lo largo de la historia
Estructuras de locales y zonas de produccién culinaria
Clasificacion, definicidn, descripcion y aplicaciones
Especificidades en la restauracién colectiva

- Caracterizacion

UNIDAD DIDACTICA 6. HIGIENE Y LIMPIEZA DE INSTALACIONES

NoukwNnE

Conocimiento de los equipos

Conocimiento de las Instalaciones

Conocimientos de las herramientas

Realizacién de la desinfeccién en el area de trabajo
- Medidas de seguridad a la hora de limpiar

- Sistemas de limpieza para cada maquina

- Utilizacién de productos adecuados

UNIDAD DIDACTICA 7. METODOS DE HIGIENIZACION DE ALIMENTOS

NoukwNnPE

Métodos de conservacion: fisicos y quimicos

- Métodos de conservacion fisicos

- Métodos de conservacién quimicos

Equipos asociados

E. Congeladores

Limpieza de equipos de conservacion

MODULO 6. EDUCACION SANITARIA Y PROMOCION PARA LA SALUD

UNIDAD DIDACTICA 1. SALUD PUBLICA

® N U A WNE

Concepto de Salud y Enfermedad

- Salud

La importancia de la salud Publica

Salud Comunitaria

- Etapas de la enfermedad y niveles de prevencion
Determinantes de salud

- Modelo de Laframboise o Lalonde

- Esquema de Tarlov
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9. - Dahlgren y Whitehead
10. - Determinantes de los determinantes de salud
11. Indicadores de salud

UNIDAD DIDACTICA 2. ESTUDIO DE LA POBLACION

Demografia

Demografia estatica

Demografia dindmica

- Principales indicadores basicos demograficos
Fuentes de informacién demografica

s wWwN e

UNIDAD DIDACTICA 3. EPIDEMIOLOGIA

1. Definicién de epidemiologia
2. - Método epidemioldgico
3. Epidemiologia descriptiva
4. - Definicién de la poblacién de interés
5. - Definicién de los problemas de interés y cémo se van a medir
6. - Construccion de variables de estudio
7. - Medir la frecuencia de esos fendmenos en las poblaciones
8. - Incidencia y Prevalencia
9. - Estudiar la distribucién de la frecuencia de esos fenémenos
10. Factores de riesgo
11. - Riesgos sinérgicos y riesgos competitivos
12. - Calculo de porcentajes de riesgo absoluto y riesgo relativo
13. Epidemiologia analitica
14. - Modelo determinista de causalidad
15. - Modelo probabilistico de causa
16. - Modelo determinista modificado

UNIDAD DIDACTICA 4. MEDIO AMBIENTE SOCIAL COMO FACTOR INFLUYENTE EN EL ESTADO
DE SALUD

Perspectiva sociolégica

- Principales paradigmas del pensamiento sociolégico
- Sociedad

El proceso de socializacién y cultura

S\
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19.
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. - Componentes de la cultura

- Diversidad cultural

- Proceso de socializaciéon
Organizaciones y estratificacién social
- Organizaciones formales

- Estratificacién social

Clases sociales y desigualdad

- Tipos de clase social

- Movilidad social

- Pobreza

- Pautas de interaccién étnico-raciales
Interpretaciones culturales en género
- Socializacion de género

- Género y organizacion social

Familia

- Indicadores de salud familiar

UNIDAD DIDACTICA 5. TECNOLOGIA EDUCATIVA

N U AR WNE

Concepto de Tecnologia Educativa

- Evolucién del concepto de Tecnologia Educativa

- Visién actual de la Tecnologia Educativa
Fundamentos de la Tecnologia Educativa
Vertiente de desarrollo de la Tecnologia Educativa

Ambitos de trabajo en Tecnologia Educativa

Los medios audiovisuales

Derecho de la informacion en el mundo audiovisual
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UNIDAD DIDACTICA 6. TECNICAS DE INVESTIGACION SOCIAL. CARACTERISTICAS Y
APLICACIONES

1

o Ul b WN

cualitativa)
- Observacion
- Desarrollo de encuestas

. - Gestion de la documentacién asociada
. Aplicacién de métodos y técnicas para el analisis de datos
. - Anélisis e interpretacién de datos en la investigacién social
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Procedimiento de presentacion de resultados

- Ficha de identificacién

- Registro de una entrevista

- Informe de seguimiento

- Informes sociales (a nivel individual; a nivel grupal -informe y crénica-, a nivel comunitario)
Proceso de investigacién social

- Identificacidon de las fases y niveles en los procesos de investigacion social: nivel descriptivo,
nivel de clasificacién, nivel explicativo

- Fases de la investigacién social: organizacién del trabajo; fase exploratoria; disefio de la
investigacion; trabajo de campo, trabajo de gabinete

Proceso de investigacién-acciéon participativa

- Contextualizacion de la investigacidn-accién participativa

- Tipologias de la investigacidn-accién participativa

- Aplicacién de principios éticos dentro de la investigacién-accién participativa

- Identificacién de las fases del proceso de la investigacién-accién participativa

- Procedimientos e instrumentos de recogida de datos de la investigacidon-accion participativa
Procesos de intervencién social

- Sistematica de actuacién en la intervencién social

- Identificacién de problemas y necesidades dentro de la intervencion social

- Identificacién de necesidades y demandas

- Andlisis de los factores de riesgo y factores de protecciéon

- Deteccién de necesidades especificas de colectivos sociales en situacion de vulnerabilidad
La sociometria

. - Test sociométrico

UNIDAD DIDACTICA 7. APLICACIONES INFORMATICAS

==
= O
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Qué es una base de datos

Entrada y salida de la aplicacién de base de datos
La ventana de la aplicacién base de datos
Elementos basicos de la base de datos

- Tablas

- Vistas o Consultas

- Formularios

- Informes o reports

Formas de creacién de una base de datos
Apertura de una base de datos

. Guardado de una base de datos
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Cierre de una base de datos
Copia de seguridad de la base de datos
Herramientas de recuperacién y mantenimiento de la base de datos
Concepto de registros y campos
Formas de creacién de tablas

- Elementos de una tabla
MODULO 7. FISIOPATOLOGIA APLICADA A LA DIETETICA

UNIDAD DIDACTICA 1. DIGESTION, ABSORCION Y METABOLISMO

-
©

CoOoNOUREWNRE

El sistema digestivo

Componentes del sistema digestivo
El tracto digestivo. Movimientos
Absorcién

- Hidratos de carbono o glicidos

- Los lipidos

- Las proteinas

- Minerales

- Agua

El metabolismo

UNIDAD DIDACTICA 2. FISIOPATOLOGIA DE LOS PROCESOS METABOLICOS

el ol
w N P O

CoOoNOUREWNRE

Metabolismo hidrocarbonado

- Determinaciones

- Patrones de alteracion

Metabolismo lipidico y de lipoproteinas
- Determinaciones

- Patrones de alteracién

Metabolismo proteico

- Determinaciones

- Patrones de alteracidn proteica
Metabolismo intermediario

. - Determinaciones
. - Patrones de alteracién de estos metabolitos
. Vitaminas. Tipos y aplicaciones
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UNIDAD DIDACTICA 3. FISIOPATOLOGIA DE LOS SINDROMES CONSTITUCIONALES

NouswNE

Tipos de inmunodeficiencia

- Primarias o congénitas

- Secundarias o adquiridas

Autoinmunidad

- Enfermedades autoinmunes

Sindrome infeccioso febril

Anticuerpo 6rgano especificos y no érgano especificos

UNIDAD DIDACTICA 4. FISIOPATOLOGIA DEL APARATO DIGESTIVO

1
2
3
4

. Anatomia del aparato digestivo

. Principales patologias digestivas

. - Trastornos que afectan al estdmago y los intestinos
. - Trastornos del pancreas, higado y vesicula biliar

UNIDAD DIDACTICA 5. FISIOPATOLOGIA DE OTROS APARATOS Y SISTEMAS

1
2
3
4
5
6
7
8

. Fisiopatologias

. - Fisiopatologia del sistema cardiocirculatorio

. - Fisiopatologia del aparato respiratorio

. - Fisiopatologia del sistema nervioso

. - Fisiopatologia del sistema genito-urinario

. - Fisiopatologia del sistema endocrino

. - Fisiopatologia del sistema inmunitario. Alergologia

. MODULO 8. RELACIONES EN EL ENTORNO DE TRABAJO

UNIDAD DIDACTICA 1. LA COMUNICACION EN LA EMPRESA

1.
2.
3.

® N U A

Las relaciones en la empresa: humanas y laborales

Comunicacién oral de instrucciones para la consecucién de objetivos

Tipos de comunicacion interna en la empresa: Comunicacién descendente, ascendente y
horizontal

- Comunicacién descendente

- Comunicacién ascendente

- Comunicacién horizontal

La imagen de la empresa en los procesos de informacién y comunicacién

Redes de comunicacidn, canales y medios
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9. Dificultades/barreras en la comunicacién
10. Centralizacién y descentralizacién en la comunicacién empresarial
11. Herramientas de comunicacién interna y externa para el control de la informacién
12. - Herramientas de comunicacién interna
13. - Herramientas de comunicacién externa

UNIDAD DIDACTICA 2. NEGOCIACION

Concepto de negociacién y sus elementos
Estrategias de negociacién

Estilos de influencia

Los caminos de la negociacién

Fases de la negociacién

e wWwNE

UNIDAD DIDACTICA 3. SOLUCION DE PROBLEMAS Y TOMA DE DECISIONES

1. Habilidades de resolucién de problemas

2. Técnicas basicas de resolucién de problemas

3. El andlisis de decisiones

4. Toma de decisiones: el proceso de decisidon y la toma de decisiones en grupo

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTILOS DE MANDO

Direccién y/o liderazgo

Estilos de direccion

Teorias, enfoques de liderazgo

- Enfoques centrados en el lider

- Teorias situacionales o de contingencia

s wWwN e

UNIDAD DIDACTICA 5. CONDUCCION/DIRECCION DE EQUIPOS DE TRABAJO

Dinamizacién y direccién de grupos
Claves de una reunién eficaz

- Claves para el éxito en la reunién
El objetivo de la reunién

El orden del dia

Tipologia de los participantes
Dinamica y direccion de grupos
Errores a evitar

N U AR WNE
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UNIDAD DIDACTICA 6. LA MOTIVACION EN EL ENTORNO LABORAL

CoOoNOUREWNRE

-
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La Motivacién en el entorno laboral

Teorias sobre la motivacién laboral: teorias centradas en el contenido y en el proceso
- Teorias centradas en el contenido

- Teorias centradas en el proceso

El lider motivador: Evaluacién, diagnéstico y técnicas de motivacién

- Evaluacién y diagnéstico de la motivacion

- Técnicas de motivacién

La satisfaccion laboral: actitudes y conducta

- La conducta del individuo y la satisfaccién laboral

MODULO 9. ITINERARIO PERSONAL PARA LA EMPLEABILIDAD |

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION AL SECTOR PRODUCTIVO Y DEFINICION DE PUESTOS
DE TRABAJO

1.
2.
3.

Oportunidades de empleo e insercién laboral
Requerimientos del mercado laboral vs. funcién publica
Actitudes y aptitudes para la actividad profesional

UNIDAD DIDACTICA 2. COMPETENCIAS EN PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

ouewWwNE

Cultura preventiva en el ambito laboral
Tipologia de dafios profesionales

Evaluacién de riesgos y técnicas de prevencion
Protocolos de actuaciéon en emergencias
Derechos y deberes en prevencién de riesgos
Gestién de la prevencién en la empresa

UNIDAD DIDACTICA 3. INVESTIGACION Y REFLEXION SOBRE ITINERARIOS ACADEMICOS Y
PROFESIONALES

1.
2.
3.

Analisis del entorno sociolaboral actual
Identificacién de itinerarios académicos y profesionales
Formacién permanente y adaptacién al cambio

UNIDAD DIDACTICA 4. PLANIFICACION DE UN ITINERARIO PERSONALIZADO

1.

Analisis de opciones educativas y profesionales
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2. Evaluacién de ventajas e inconvenientes
3. Toma de decisiones en el itienrario profesional

UNIDAD DIDACTICA 5. ESTRATEGIAS DE ACCESO AL MERCADO DE TRABAJO POR CUENTA
AJENA

1.
2.

Proceso de blUsqueda de empleo
Fuentes de informacién para el empleo

3. Técnicas eficaces de busqueda de empleo

4.

Herramientas practicas para la busqueda de empleo

UNIDAD DIDACTICA 6. CONOCIMIENTO DE LA RELACION LABORAL Y NORMATIVA APLICABLE

o ueEWwNE

Derechos y obligaciones laborales
Modalidades de contratacién

Organizacién del trabajo y derechos asociados
Componentes del recibo de salario

Seguridad Social y recursos laborales
Prestaciones de la Seguridad Social

UNIDAD DIDACTICA 7. EVALUACION DEL POTENCIAL PROFESIONAL Y DESARROLLO DE LA

AUTOORIENTACION
1. Autoevaluacién de intereses y habilidades
2. Competencias personales y sociales para el empleo
3. Diseno de un proyecto profesional
4. Autoestima y busqueda de empleo
5. Plan de accion para la mejora de la empleabilidad

UNIDAD DIDACTICA 8. ESTRATEGIAS PARA EL APRENDIZAJE AUTONOMO Y USO DE
TECNOLOGIAS DIGITALES

NouswNE

Responsabilidad en el desarrollo profesional
Adaptacién al entorno laboral

Configuraciéon de un entorno personal de aprendizaje
Competencia digital y empleabilidad

Identidad digital y marca personal

Disefio de un plan de desarrollo individual

Aplicaciéon de herramientas de aprendizaje auténomo
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8. Optimizacion del entorno de aprendizaje para el desarrollo profesional

0.

MODULO 10. ITINERARIO PERSONAL PARA LA EMPLEABILIDAD Il

UNIDAD DIDACTICA 1. PLANIFICIACION Y ESTRATEGIAS PARA PROCESOS SELECTIVOS DE
EMPLEO

1.
2.
3.
4.

Técnicas de seleccidon de personal en el sector

Estrategias de busqueda de empleo

Superacion de procesos selectivos en el sector privado y publico
Construcciéon y proyeccién de la marca personal

UNIDAD DIDACTICA 2. COMPETENCIAS PERSONALES, SOCIALES Y EMOCIONALES PARA LA
EMPLEABILIDAD

ouewWwNE

Importancia de las competencias personales y sociales en la empleabilidad
Trabajo en equipo y toma de decisiones

Técnicas y recursos de presentacidon y comunicacion

Gestién del tiempo y programacién de actividades

Estrategias de gestién emocional

Flexibilidad y actitud positiva ante conflictos

UNIDAD DIDACTICA 3. HABILIDADES EMPRENDEDORAS Y PROCESOS DE INNOVACION

o ueEWwNE

Concepto de innovacion y sostenibilidad

Metodologias para emprender e innovar

Desarrollo de habilidades emprendedoras e intraemprendimiento
Trabajo colaborativo en procesos de innovacion

Competencia digital para la innovacion y modernizaciéon del sector
Integracién de politicas de sostenibilidad en estrategias empresariales

UNIDAD DIDACTICA 4. IDENTIFICACION Y VALIDACION DE IDEAS EMPRENDEDORAS

NouswNE

Andlisis de problemas y oportunidades emprendedoras
Proceso creativo para generar ideas de valor

Disefio de modelos de negocio y gestién

Valores éticos y sociales en el emprendimiento
Economia circular y economia del bien comun

Analisis del entorno general y especifico

Validacion del perfil y problema del destinatario

Pagina: 22



959 830 780 / 640 798 742

INAFE

8. Prototipado y validacién de soluciones

0.

Estrategias de marketing y comunicacién

UNIDAD DIDACTICA 5. DESARROLLO DE UN PROYECTO EMPRENDEDOR

WooNOUAEWNE

=
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Conceptos basicos del emprendimiento e innovacién social
Liderazgo ético y sostenible

Tecnologia como motor del cambio productivo
Pensamiento de disefno para detectar necesidades

Diseflo de modelos de negocio ecosociales y tecnolégicos
Metas de desarrollo sostenible en modelos de negocio
Andlisis de viabilidad del proyecto emprendedor

Opciones financieras socialmente responsables

Definicion de agentes y participacién en el proyecto
Actividades y cuestionario

UNIDAD DIDACTICA 6. PROYECTO FINAL INTEGRADO

WooNOUAEWNE

Descripcién del proyecto

Objetivos del proyecto

Metodologia de trabajo

Recopilacién y andlisis de informacién del sector

Evaluacién de riesgos y oportunidades

Disefio de un modelo de negocio innovador

Implementacién de estrategias de marketing y comunicacién
Presentaciéon y defensa del proyecto

MODULO 11. DIGITALIZACION APLICADA A LOS SECTORES PRODUCTIVOS

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA DIGITALIZACION EN LOS SECTORES
PRODUCTIVOS

1.
2.
3.
4.

Concepto de digitalizacion

Impacto de la digitalizacién en diversos sectores
Diferencias y similitudes entre entornos IT y OT
Conexién entre entornos ITy OT

UNIDAD DIDACTICA 2. FUNDAMENTOS DE LA DIGITALIZACION

1.

Principios basicos de la digitalizacién
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2. Tecnologias impulsoras de la digitalizacién
3. Impacto de la digitalizacién en la organizacién empresarial
4. Futuro de la digitalizacién en la industria

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNOLOGIAS HABILITADORAS DIGITALES (THD)

1. Identificacidn de tecnologias digitales

2. Aplicaciones de las THD en el desarrollo de productos y servicios
3. Impacto de las THD en la economia sostenible y eficiente

4. Nuevos mercados generados por las THD

UNIDAD DIDACTICA 4. CLOUD COMPUTING Y EDGE COMPUTING

1. Niveles y funciones de la nube

2. Conceptos de Edge, Fog y Mist Computing

3. Ventajas de la Cloud Computing en los sistemas conectados
4. Casos practicos de implementacién

UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACIONES DE LA INTELIGENCIA ARTIFICIAL (l1A)

Fundamentos de la Inteligencia Artificial
IA en la automatizaciéon de procesos
Relacién entre IA y Big Data

Sectores con alta implantacién de IA
Desafios éticos y legales de la IA

s wWwN e

UNIDAD DIDACTICA 6. DATOS Y CIBERSEGURIDAD

Diferencias entre dato e informacion

Ciclo de vida del dato

Ciencia de datos: Big Data, Machine Learning y Deep Learning
Procedimientos de almacenaje y seguridad de datos
Estrategias de ciberseguridad en entornos digitales

uewhE

UNIDAD DIDACTICA 7. PROYECTO FINAL INTEGRADO

1. Planificacién del proyecto de transformacién digital
2. Descripcién del proyecto
3. Objetivos del proyecto
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Metodologia del proyecto
Andlisis del sector y diagnéstico inicial
Estrategias de implementacién y seguimiento
Medicién del impacto y evaluacién del proyecto
Presentacion y defensa del proyecto
MODULO 12. SOSTENIBILIDAD APLICADA AL SISTEMA PRODUCTIVO

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA SOSTENIBILIDAD EN EL SISTEMA PRODUCTIVO

P WNPE

Concepto de sostenibilidad

Principios del desarrollo sostenible

La Agenda 2030 y los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS)
Impacto de la sostenibilidad en los sectores productivos

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNOLOGIAS SOSTENIBLES Y SU IMPLEMENTACION

1.
2.
3.
4.

Tecnologias habilitadoras para la sostenibilidad
Aplicacion de tecnologias sostenibles en la produccion
Energias renovables y eficiencia energética

Economia circular: reduccién, reutilizacién y reciclaje

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION DE RECURSOS EFICIENCIA ENERGETICA

1.

Gestién sostenible de recursos naturales

2. Técnicas de eficiencia energética en la industria

3.
4.

Medicién y reduccién de la huella de carbono
Estrategias de conservacion

UNIDAD DIDACTICA 4. RESPONSABILIDAD SOCIAL CORPORATIVA Y ETICA EMPRESARIAL

P WNPE

Concepto de Responsabilidad Social Corporativa (RSC)
Practicas de RSC en empresas productivas

Etica empresarial y transparencia

Normativas y certificaciones de sostenibilidad

UNIDAD DIDACTICA 5. INNOVACION Y TRANSFORMACION DIGITAL PARA LA
SOSTENIBILIDAD

1.

Digitalizacién y su impacto en la sostenibilidad
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. Tecnologias de la Informaciéon y Comunicacién (TIC) sostenibles

Inteligencia Artificial y Big Data para la sostenibilidad
Intenet de las Cosas (loT) y su aplicacién en la sostenibilidad
Actividades y cuestionario

UNIDAD DIDACTICA 6. EVALUACION Y MEJORA CONTINUA EN SOSTENIBILIDAD

B wWwNE

Indicadores de sostenibilidad

Auditorias y evaluaciones de impacto ambiental
Estrategias de mejora continua en procesos productivos
Planes de accién y seguimiento

UNIDAD DIDACTICA 7. PROYECTO FINAL INTEGRADO

CoOoNOUREWNRE

Planificacion del proyecto

Descripcién del proyecto

Objetivos del proyecto

Metodologia de trabajo

Andlisis del sector y diagnéstico inicial
Estrategias de implementacién y seguimiento
Medicién del impaco y evaluacién del proyecto
Presentaciéon y defensa del proyecto

MODULO 13. INGLES

UNIDAD DIDACTICA 1. MENSAJES ORALES

©CooNoOUL AWM
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Obtencién de informacién global y especifica de conferencias y discursos
Estrategias para comprender e inferir significados no explicitos: ideas principales
Comprensién global de un mensaje

Mensajes directos, telefénicos, radiofénicos, grabados

Identificacién del propésito comunicativo de los elementos del discurso oral
Recursos gramaticales

Otros recursos linguisticos

Diferentes acentos de lengua oral

Identificacién de registros con mayor o menor grado de formalidad

Estrategias para comprender e inferir significados por el contexto

Pagina: 26

info@inafe.es



959 830 780 / 640 798 742

INAF info@inafe.es

ACIOM ¥ EMPLIS

UNIDAD DIDACTICA 2. INTERPRETACION DE MENSAJES ESCRITOS

Predicciéon de informacidén a partir de elementos textuales y no textuales
Recursos digitales, informaticos y bibliogréficos

Soportes telematicos: fax, e-mail, burofax

Analisis de los errores mas frecuentes

Identificacién del propdsito comunicativo

Recursos gramaticales

Relaciones ldgicas

Relaciones temporales

Comprensiéon de sentidos implicitos, posturas o puntos de vista
Estrategias de lectura

CoOoNOUREWNRE

-
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UNIDAD DIDACTICA 3. PRODUCCION DE MENSAJES ORALES

Registros utilizados en la emisién de mensajes orales segun el grado de formalidad
Expresiones de uso frecuente e idiomaticas en el dmbito profesional

Recursos gramaticales

Otros recursos linguisticos

Fonética

Marcadores lingUisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y diferencias de registro
Conversaciones informales improvisadas

Recursos utilizados en la planificacién del mensaje oral

Estrategias para participar y mantener la interaccién y para negociar significados
Toma, mantenimiento y cesién del turno de palabr

. Apoyo, demostracién de entendimiento, peticiéon de aclaracién, etc

. Entonacién como recurso de cohesiéon del texto oral

CoOoNOUREWNRE
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UNIDAD DIDACTICA 4. EMISION DE TEXTOS ESCRITOS

Composicién de una variedad de textos de cierta complejidad

Expresidon y cumplimentacion de mensajes y textos profesionales y cotidianos
Curriculo vitae y soportes telematicos: fax, e-mail, burofax

Propésito comunicativo de los elementos textuales

Recursos gramaticales

Relaciones légicas

Secuenciacién del discurso escrito

Derivacién

® N U A WNE
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Relaciones temporales

Coherencia textual

Uso de los signos de puntuacién

Redaccidén, en soporte papel y digital, de textos de cierta complejidad
Elementos graficos para facilitar la comprensién

Argumentacién

UNIDAD DIDACTICA 5. IDENTIFICACION E INTERPRETACION DE LOS ELEMENTOS
CULTURALES

B wWwNE

Normas socioculturales y protocolarias en las relaciones internacionales

Uso de los recursos formales y funcionales para la buena imagen de la empresa
Reconocimiento de la lengua extranjera

Uso de registros adecuados segun el contexto de la comunicacién, el interlocutor y la intencién
de los interlocutores

Interés por la buena presentacién de los textos escritos: normas gramaticales, ortograficas y
tipograficas
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