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Guia del Curso
Técnico Profesional en Elaboracion de Dietas |

Dietoterapia

Modalidad de realizacion del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Formacién superior dirigida a profesionales que deseen tener un conocimiento especializado
en dietética y nutricidn aplicandolos al dmbito de la dietoterapia, capacitando al alumno para

elaborar dietas en los distintos estados fisiolégicos de la persona.

CONTENIDOS

MODULO 1. NECESIDADES NUTRICIONALES Y ESTUDIO DE LOS
NUTRIENTES

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTOS Y DEFINICIONES

Concepto de bromatologia
Concepto de alimentacion
Concepto de nutricion
Concepto de alimento

Concepto de nutriente

AN o e

Concepto de dietética



7. Concepto de dieta

8. Concepto de racién

9. Concepto de dietista-nutricionista
10. Concepto de salud

11. Concepto de enfermedad

UNIDAD DIDACTICA 2. CLASIFICACION DE ALIMENTOS Y
NUTRIENTES. GUIAS ALIMENTARIAS

1. Clasificacion de los alimentos
2. Clasificacién de nutrientes

3. Necesidades de nutrientes: pirdmide nutricional

UNIDAD DIDACTICA 3. EL SISTEMA DIGESTIVO

1. Conceptos basicos
2. Anatomiay fisiologia del aparato digestivo

3. Proceso de la digestion

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

1. Definicién y generalidades
2. Clasificacion

3. Funciones
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4. Metabolismo de los hidratos de carbono

5. La fibra dietética

UNIDAD DIDACTICA 6. LIPIDOS

Definicién y generalidades
Funciones
Distribucidn

Clasificacidon
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Metabolismo lipidico

UNIDAD DIDACTICA 7. PROTEINAS

Definicién y generalidades
Aminoécidos

Proteinas

Metabolismo de las proteinas
Necesidades de proteinas

Valor proteico de los alimentos
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Enfermedades relacionadas con las proteinas

UNIDAD DIDACTICA 8. VITAMINAS

1. Introduccién
2. Funciones
3. Clasificacion

4. Necesidades reales y complejos vitaminicos

UNIDAD DIDACTICA 9. MINERALES

1. Introduccién

2. Clasificacion
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3. Caracteristicas generales de los minerales

4. Funciones generales de los minerales

UNIDAD DIDACTICA 10. IMPORTANCIA NUTRICIONAL DEL AGUA

Introduccidn y caracteristicas del agua
El agua en el cuerpo humano
Recomendaciones sobre el consumo de agua

Trastornos relacionados con el consumo de agua
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Contenido de agua en los alimentos

MODULO 2. ELABORACION DE DIETAS. DIETOTERAPIA

UNIDAD DIDACTICA 1. LA DIETA

Introduccion

Dieta equilibrada

Principales relaciones entre energia y nutrientes
Aportes dietéticos recomendados

La dieta mediterranea

Dieta equilibrada comiendo fuera de casa
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Mitos en nutricién y dietética

UNIDAD DIDACTICA 2. TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS |

. Qué son las tablas de composicién de alimentos
. Tablas de composicién de alimentos

. - Tablas de composicién de alimentos. Cereales

. - Tablas de composicién de alimentos. Tubérculos y hortalizas

1
2
3
4. -Tablas de composicién de alimentos. Leguminosas
5
6. - Tablas de composicién de alimentos. Frutas

7

. - Tablas de composicién de alimentos. Frutos secos



8. - Tablas de composicién de alimentos. Leche y derivados

9. - Tablas de composicién de alimentos. Huevos

UNIDAD DIDACTICA 3. TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS |l

Tablas de composicion de alimentos
- Tablas de composicién de alimentos. Aztcares y dulces varios
- Tablas de composicién de alimentos. Aceites y grasas

- Tablas de composicién de alimentos. Pescados
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- Tablas de composicién de alimentos. Carne

UNIDAD DIDACTICA 4. VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL

Entrevista con el paciente
Evaluacion dietética
Evaluacidn clinica
Evaluacién antropométrica

Evaluacién bioquimica
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Evaluacién inmunoldgica

UNIDAD DIDACTICA 5. DIETAS EN ESTADOS FISIOLOGICOS

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 afios de edad

- Nifio escolar de 7- 12 afios de edad

La adolescencia
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- Necesidades y recomendaciones nutricionales
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El adulto sano



11. La mujer con menopausia

12. El anciano

UNIDAD DIDACTICA 6. DIETAS EN DIFERENTES ESTADOS
PATOLOGICOS

Dieta hiposddica

Dieta hipocaldrica

Dieta hipercaldrica

Dieta y anemia

Dieta baja en aztcar
Dieta para la osteoporosis
Dieta astringente

Dieta de proteccién géstrica. Antiulcerosa comun
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Dieta pobre en grasa. Proteccion Biliar
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Dieta laxante

—
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. Dieta para reducir el dcido Urico. Hiperuricemia
. ANEXOS

. Dieta hiposédica
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Dieta hipocaldrica
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. Dieta hipocaldrica |
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. Dieta hipocalérica Il
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. Ejemplo de dieta hipocalérica lll
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. Dieta baja en aztcar
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. Dieta astringente moderada
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Dieta pobre en grasa
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. Dieta laxante

N
N

. Dieta vegetariana
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. Dieta proteica
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Dieta ayurvédica

N
921

. Dieta durante el embarazo
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