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Técnico Superior en Elaboracion de Dietas/Dietoterapia

Duracioén: 300 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: A distancia

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondrd de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Programa del curso:

MODULO 1. INTRODUCCION A LA DIETETICA Y
NUTRICION.

TEMA 1. INTRODUCCION.
1. Conceptos.
TEMA 2. CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS.

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

TEMA 3. EL SISTEMA GASTROINTESTINAL.

1. Conceptos basicos.
2. Fisiologia y anatomia del aparato digestivo.

TEMA 4. LA DIGESTION.

1. Introduccion.
2. Hiperpermeabilidad.

TEMA 5. NECESIDADES NUTRICIONALES I.

1. Transformaciones energéticas celulares.

2. Unidades de medida de la energia.

3. Necesidades energéticas del adulto sano.

4. Necesidades energéticas totales segun la FAO.

TEMA 6. NECESIDADES NUTRICIONALES II.
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1. Valor energético de los alimentos.
2. Tablas de composicion de los alimentos.
3. Ley de isodinamia y ley de los minimos.

TEMA 7. COMPOSICION Y VALOR NUTRITIVO DE LOS PRINCIPALES GRUPOS DE
ALIMENTOS.

1. Clasificacién de los alimentos.

2. Alimentos de origen animal.

3. Alimentos de origen vegetal.

4. Otros alimentos.

5. Influencia del procesado de los alimentos en su composicién y valor nutricional.

MODULO 2. ASPECTOS NUTRICIONALES.
TEMA 8. ASPECTOS NUTRICIONALES DE LAS PROTEINAS.

. Definicion.

. Digestion, absorcién y metabolismo.

. Quimica de las proteinas: constitucion, clasificacion y propiedades.

. Raciones dietéticas recomendadas.

. Aminoacidos esenciales.

. Suplementacién y complementacion protéica.

. Principal fuente de proteinas.

. Deficiencia de proteinas.

. Exceso de proteinas.

. Métodos de evaluacion de la calidad o valor nutritivo de las proteinas.
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TEMA 9. ASPECTOS NUTRICIONALES DE LOS LIPIDOS.

1. Definicién y composicion.
2. Distribucioén.

3. Funciones.

4. Clasificacion.

TEMA 10. ASPECTOS NUTRICIONALES DE LOS HIDRATOS DE CARBONO.

1. Generalidades.
2. Funciones.
3. Clasificacion.

TEMA 11. ASPECTOS NUTRICIONALES DE LOS MINERALES.

1. Introduccion.
2. Clasificacion.
3. Funciones generales de los minerales.

TEMA 12. ASPECTOS NUTRICIONALES DE LAS VITAMINAS.

1. Introduccion.

2. Funciones.

3. Clasificacion.

4. Necesidades reales y complementos vitaminicos.

TEMA 13. IMPORTANCIA NUTRICIONAL DEL AGUA.
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. Introduccion.

. El agua en el cuerpo humano.

. Distribucién de agua en el cuerpo humano.

. El agua y soluciones acuosas.

. Recomendaciones sobre el consumo de agua.

. Balance hidrico.

. Trastornos relacionados con el consumo de agua.
. Contenido de agua en los alimentos.
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TEMA 14. LA DIETA.

. Introduccién.

. 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.
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TEMA 15. TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS I.

1. Qué son las tablas de composicién de alimentos.
2. Tablas de composicion de alimentos.

TEMA 16. TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS Il.

1. Tablas de composicién de alimentos.
TEMA 17. VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL.

. Entrevista con el paciente.
. Evaluacion dietética.

. Evaluacion clinica.

. Evaluacion antropométrica.
. Evaluacion bioquimica.

. Evaluacion inmunoldégica.
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TEMA 18. DIETAS EN ESTADOS FISIOLOGICOS.

. La mujer embarazada.

. La mujer en el momento de lactancia.
. La infancia.

. La adolescencia.

. El adulto sano.

. La mujer con menopausia.

. El anciano.
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TEMA 19. DIETAS EN DIFERENTES ESTADOS PATOLOGICOS.

1. Dieta hiposaddica.
2. Dieta hipocalérica.
3. Dieta hipercaldrica.
4. Dieta y anemia.
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. Dieta baja en azucar.

. 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 drico. Hiperuricemia.
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ANEXO 1.

. Dieta hiposadica.

. Dieta hipocaldrica.

. Dieta hipocaldrica .

. Dieta hipocaldrica Il.

. Ejemplo de dieta hipocalérica Ill.
. Dieta baja en azucar.

. Dieta astringente moderada.

. Dieta pobre en grasa.

. Dieta laxante.
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