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Curso Superior en Elaboracioén de Dietas

duracién total: 400 horas horas teleformacion: 200 horas
precio: 0 €~

modalidad: Online

* hasta 100 % bonificable para trabajadores.

descripcion

Cada vez es mas demandada la figura profesional sanitaria que tenga los conocimientos idéneos
para la elaboracién de dietas saludables. La mayoria de enfermedades cronicas de la sociedad
actual estan inducidas por habitos de vida poco saludables, donde tiene un peso importante los
habitos alimentarios. Por ese motivo se hace necesario que los profesionales de la salud se formen
en este sentido y adquieran los conocimientos necesarios para realizar una intervencion dietética
segura. Asi pues, tras el estudio de este curso, el alumno sera capaz de participar en el proceso de
mejora de habitos de vida de la sociedad, aplicando de manera individualizada sus conocimientos en
dietética y nutricion.

www.formacioncontinua.eu informacion y matriculas: 958 050 240 fax: 958 050 245


http://www.formacioncontinua.eu/Curso-Superior-Elaboracion-Dietas-Online

Curso Superior en Elaboracion de Dietas
a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo que deseen adquirir o perfeccionar sus
conocimientos técnicos en este area.

-Adquirir los conocimientos necesarios sobre dietética y nutricion para concienciar a la poblacién
general sobre su aplicacion en la prevencion de la mayoria de enfermedades crénicas de los paises
industrializados.

-Otorgar las herramientas necesarias para conocer las necesidades energéticas y de nutrientes del
organismo humano.

- Estudio del valor nutritivo de los diferentes grupos de alimentos.

-Estudiar las necesidades de nutrientes, fuentes y sus recomendaciones.

- Estudio de las diferentes técnicas de manipulacion, tratamiento culinario o conservacion de los
alimentos.

-Aprender a planificar menus equilibrados tanto para individuos como para colectividades.

para qué te prepara

El presente curso pretende establecer las bases (anatémica, fisioldgica, bioquimica, bromatoldgica,
etc.) y las herramientas necesarias para la elaboracion de una intervencién dietética. El alumno
aprendera a elaborar dietas teniendo en cuenta el peso, talla, edad, sexo de los individuos de
estudio.

salidas laborales

Dietista-nutricionista en consultorios médicos, responsable de la elaboracion de menus equilibrados
en residencias geriatricas, complejos hoteleros, comedores escolares, etc.
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titulacion

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de INESEM via correo postal, la Titulacion
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en
el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno supero las pruebas propuestas, las
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales).

II@D INSTITUTO EUROPEO DE ESTUDIOS EMPRESARIALES (.m.ﬁfmm
W como centro de Formacién acreditado para la imparticidn a nivel nacional de formacion s“}”ﬁ' i ﬁ'ﬁ,ﬂw

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A
con D.NLL XOOOGKX(K ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa

de XXX horas, per i alPlande F ion INESEM en la convacateria de XXXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con ndmero de expediente XXXX- JXXX-XHOCOK

Con una calificacion de SOBRESALIENTE

Y para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a (dia) de (mes) de (afio)
La direccion General Firma del alumnola

MARIA MORENO HIDALGO Sello NOMBRE DEL ALUMNO/A

forma de bonificacion

- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los seguros sociales que la empresa paga cada
mes a la Seguridad Social.
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metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a través del Campus Virtual. Con nuestra
metodologia de aprendizaje online, el alumno debe avanzar a lo largo de las unidades didacticas del
itinerario formativo, asi como realizar las actividades y autoevaluaciones correspondientes. Al final
del itinerario, el alumno se encontrara con el examen final, debiendo contestar correctamente un
minimo del 75% de las cuestiones planteadas para poder obtener el titulo.

Nuestro equipo docente y un tutor especializado haran un seguimiento exhaustivo, evaluando
todos los progresos del alumno asi como estableciendo una linea abierta para la resolucion de
consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar todos sus tramites administrativos, la
Secretaria Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunidad INESEM, donde fomentar su proceso de
aprendizaje que enriquecera su desarrollo profesional.

materiales didacticos

- Manual tedrico 'Introduccidn a la Nutricidn Humana y Dietética’
- Manual tedrico 'Grupos de Alimentos: Aproximaciones a su Estudio, Valor Nutricional y Principios de Higie

- Manual teodrico 'Elaboracion de Dietas en Estados Patoldgicos'
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profesorado y servicio de tutorias

Nuestro equipo docente estara a su disposicion para resolver cualquier consulta o ampliacion de
contenido que pueda necesitar relacionado con el curso. Podra ponerse en contacto con nosotros a
través de la propia plataforma o Chat, Email o Teléfono, en el horario que aparece en un
documento denominado “Guia del Alumno” entregado junto al resto de materiales de estudio.
Contamos con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas areas formativas,
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, asi
como solicitar informaciéon complementaria, fuentes bibliograficas y asesoramiento profesional.
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendra
respuesta en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias telefénicas, dentro del cual el alumno podra
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede contactar y enviar sus consultas a través
del mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizando cualquier proceso administrativo asi
como disponer de toda su documentacion

fax: 958 050 245
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plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacién del curso, que dependera de la
misma duracion del curso. Existe por tanto un calendario formativo con una fecha de inicio y una fecha
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campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en cursos de modalidad online, el campus virtual
de inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad y ejercicios interactivos.

comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formacion, viajes al extranjero
para aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, publicaciones sobre formacion a distancia,
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria

Este sistema comunica al alumno directamente con nuestros asistentes, agilizando todo el proceso
de matriculacién, envio de documentacion y solucidn de cualquier incidencia.

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alumno puede disponer de todos

sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizacion de sus acciones formativas y todo
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos, teniendo la posibilidad de realizar un
seguimiento personal de todos sus tramites con INESEM
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programa formativo

MODULO 1. INTRODUCCION A LA NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

UNIDAD DIDACTICA 1. PRINCIPIOS BASICOS DE DIETETICA Y NUTRICION
1.Bromatologia
2.La ingestién alimenticia
3.La importancia de la nutricion
4.Clasificacion de los alimentos
5.Clasificacién de los nutrientes
6.La ciencia de la dietética
7.¢,Qué es una dieta?
8.4, Qué es una racién?
9.EIl concepto del dietista-nutricionista
10.¢,Qué es la salud?
11.¢Qué es la enfermedad?
UNIDAD DIDACTICA 2. ALIMENTOS: COMPONENTES ESENCIALES
1.Los alimentos y su clasificacion
2.Los nutrientes y su clasificacion
3.Guias alimentarias y las necesidades nutricionales
UNIDAD DIDACTICA 3. ANATOMIA Y FISIOLOGIA DEL APARATO DIGESTIVO
1.Conceptos fundamentales en dietética y nutricion
2.Funcionamiento del aparato digestivo
3.El proceso de la digestion
UNIDAD DIDACTICA 4. NECESIDADES DE LOS ALIMENTOS: NUTRICION Y ENERGIA
1.La transformacion celular energética
2.iCuales son las unidades de medida de la energia?
3.El adulto sano y sus necesidades energéticas
4.Los alimentos y su valor calérico
UNIDAD DIDACTICA 5. NUTRIENTES ENERGETICOS I: HIDRATOS DE CARBONO
1.Los hidratos de carbono
2.Clasificacién de los hidratos de carbono
3.¢,Qué funciones cumplen los hidratos de carbono?
4.Los hidratos de carbono; Metabolismo
5.La fibra dietética
UNIDAD DIDACTICA 6. NUTRIENTES ENERGETICOS II: LIiPIDOS
1.Los lipidos: Conceptos y generalidades
2.Las funciones de los lipidos
3.Los lipidos y su distribucion
4 .Clasificacion lipidica
5.El metabolismo de los lipidos
UNIDAD DIDACTICA 7. NUTRIENTES ENERGETICOS Ill: PROTEINAS
1.Las proteinas; definicion y generalidades
2., Qué son los aminoacidos?
3.Estructura, clasificacion y funcion de las proteinas
4.Las proteinas y su metabolismo
5.Las proteinas y sus necesidades
6.La importancia del valor proteico en los alimentos
7.Patologias relacionadas con las proteinas
UNIDAD DIDACTICA 8. NUTRIENTES NO ENERGETICOS I: VITAMINAS
1.Las vitaminas
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2.Las vitaminas y sus funciones
3.Clasificacién vitaminica
4 L os complejos vitaminicos y las necesidades reales
UNIDAD DIDACTICA 9. NUTRIENTES NO ENERGETICOS II: MINERALES
1.Los minerales
2.Clasificaciéon de los minerales
3.Caracteristicas propias de los minerales
4.Los minerales y sus funciones
UNIDAD DIDACTICA 10. NUTRIENTES NO ENERGETICOS lll: EL AGUA Y SU IMPORTANCIA NUTRICIONAL
1.El agua
2.Distribucién del agua en el cuerpo humano
3.Recomendaciones acerca de su consumo
4. Alteraciones relacionadas con el consumo de agua
5.El agua en los alimentos

MODULO 2. GRUPOS DE ALIMENTOS: APROXIMACIONES A SU ESTUDI(
VALOR NUTRICIONAL Y PRINCIPIOS DE HIGIENE ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. VALOR NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS
1.El valor nutricional de los alimentos
2.Los alimentos y su clasificacién segun su origen
3.El origen de los alimentos: animales
UNIDAD DIDACTICA 2. RELACION DE LA COMPOSICION DE LOS DISTINTOS GRUPOS DE ALIMENTOS Y SU
VALOR NUTRICIONAL
1.El origen de los alimentos: vegetales
2.La familia de las gramineas y sus derivados
3.Verduras y Hortalizas: Clasificacion y composicion
4.El consumo de setas y algas
5.Legumbres: estructura y valor nutritivo
6.Las frutas y frutos secos; clasificacion
7.Las grasas vegetales: el aceite de oliva
8.0tros alimentos: edulcorantes y fruitivos
9.Café, té y cacao: alimentos estimulantes
10.Los condimentos, las especias y su clasificacion
UNIDAD DIDACTICA 3. HIGIENE ALIMENTARIA: FUNDAMENTOS DE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
1.La cadena alimentaria
2.Condiciones y objetivos a cumplir en la cadena alimentaria
3.Calidad higiénica, nutritiva, sensorial y tecnolégica
UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS CULINARIAS Y SU EFECTO EN EL VALOR NUTRICIONAL DE LOS
ALIMENTOS
1.Lavado, pelado y troceado de alimentos
2.El proceso de la coccidén en alimentos
UNIDAD DIDACTICA 5. METODOS DE CONSERVACION EN LOS ALIMENTOS
1.El proceso de la conservacion
2.Métodos de conservacion segun su naturaleza
3.Métodos fisicos de conservacion
4.Métodos quimicos de conservacion
5.Pulsos eléctricos de alta intensidad de campo, altas presiones hidrostaticas y envasado activo
6.Decalogo del consumidor
7.Recomendaciones para un consumo responsable
8.El origen de los habitos alimenticios
UNIDAD DIDACTICA 6. PLANIFICACION DE DIETAS: INGESTAS RECOMENDADAS Y TABLAS DE COMPOSICIO}
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DE LOS ALIMENTOS. ETIQUETADO NUTRICIONAL
1.Herramientas de estimacion nutricional en la poblacién
2.Requerimientos nutricionales
3.Legislacion en el etiquetado de los alimentos

MODULO 3. ELABORACION DE DIETAS EN ESTADOS PATOLOGICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. DIETOTERAPIA: DIETAS TERAPEUTICAS
1.Importancia de la nutricién en estados patolégicos
2.Valoracion de pacientes enfermos
3.Sintesis
UNIDAD DIDACTICA 2. MALNUTRICION
1.Concepto y grupos de riesgo
2.Tipologia de la desnutricion
3.Modificaciones patoldgicas asociadas a la desnutricion
4 Alteraciones metabdlicas: Sindrome de realimentacion
UNIDAD DIDACTICA 3. CAMBIOS ENDOCRINOS ASOCIADOS A LA OBESIDAD
1.Pancreas endocrino
2.Adipocitos
3.Hipdfisis
4.Gébnadas
5.Glandula suprarrenal
6.Hormonas gastrointestinales
7.Tiroides
UNIDAD DIDACTICA 4. METABOLISMO ASOCIADO A LA OBESIDAD
1.El metabolismo
2.Implicacion del metabolismo en la obesidad
3.Adaptaciones metabdlicas
UNIDAD DIDACTICA 5. DIETOTERAPIA EN TRASTORNOS DE OBESIDAD
1.Importancia sociosanitaria de la obesidad
2.0Obesidad y sindrome metabdlico
3.Determinacion y evaluacion del paciente obeso
4.Reduccién de peso
5.Tratamiento higiénico-dietético y farmacoldgico del paciente obeso
UNIDAD DIDACTICA 6. ESTRATEGIAS DIETETICAS Y PERDIDA DE GRASA
1.Cambio de habitos alimentarios
2.Restriccién caldrica
3.Ayuno intermitente
4.Dieta cetogénica
5.Actividad fisica y ejercicios de fuerza
UNIDAD DIDACTICA 7. DIETOTERAPIA EN EL PACIENTE DIABETICO
1.Diabetes Mellitus
2.Metabolismo glucidico
3.Alteraciones en la produccion y liberacion de insulina
4.Tipos de diabetes
5.Sintomatologia
6.Diagnostico
7.0bjetivos del tratamiento
8.Intervencion nutricional
9.Hipoglucemia, hiperglucemia y otras complicaciones
10.Educacién diabetoldgica
UNIDAD DIDACTICA 8. DIETOTERAPIA EN OSTEOPOROSIS
1.0Osteoporosis
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2.Proceso de formacion del hueso
3.Clasificacién y diagndstico de la osteoporosis
4.Causas principales
5.Intervencion
UNIDAD DIDACTICA 9. DIETOTERAPIA EN LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS
1.Diferencia entre intolerancia y alergia alimentaria
2.La respuesta alérgica
3.Sintomatologia de la alergia alimentaria
4.Sintomatologia de la intolerancia alimentaria
5.Diagnéstico
6.Tratamiento
UNIDAD DIDACTICA 10. DIETOTERAPIA Y CELIAQUIA
1.La enfermedad celiaca
2.Causas de aparicion
3.Sintomatologia
4 .Diagnostico
5.Terapéutica
6.Consejos y recomendaciones

fax: 958 050 245

www.formacioncontinua.eu informacién y matriculas: 958 050 240


http://www.formacioncontinua.eu/Curso-Superior-Elaboracion-Dietas-Online

