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Programa del curso profesional:

Técnico Profesional en Herbodietética
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Metodologia

El Curso seré& desarrollado con una metodologia Semipresencial. El sistema
esta organizado ateniéndonos en todo momento a las necesidades del
alumno 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
dispondra 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 exigira un minimo de 75% del total de las respuestas
acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencién de los
profesionales tutores del curso en las tutorias presenciales asi como
consultas telefonicas y a través de la plataforma de teleformacion.

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,

-Por e-mail

-Por teléfono

Practicas

Tenemos convenios de practicas con las mejores empresas de cada sector
y existe la posibilidad, siempre contando con la disponibilidad del alumno,
de la realizacion de estas préacticas para afianzar sus conocimientos
teoricos.
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Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado. Manuales, CD, DVD (si es el caso), cuadernos de
ejercicios etc...

-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

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

Orientacion Laboral

Disponemos en nuestro equipo de psicologos y psicopedagogos que
orientaran al alumno sobre la forma de realizar su curriculo y sobre las
oportunidades existentes en el mercado laboral para la profesién elegida.
Disponemos de Bolsa de trabajo y de agencia de colocacion.
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Titulacion

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira ESDE
por correo o mensajeria la titulacion que LA DIREGCION DE ICAFORMACION
acredita el haber superado con éxito todas las o
pruebas de conocimientos propuestas en el R i 7
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TEMARIO

PARTE 1. EXPERTO EN DIETETICA Y NUTRICION: DIETOTERAPIA

1. MODULO 1. NECESIDADES NUTRICIONALES Y ESTUDIO DE LOS
NUTRIENTES

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTOS Y DEFINICIONES

Concepto de bromatologia
Concepto de alimentacién
Concepto de nutriciéon
Concepto de alimento
Concepto de nutriente
Concepto de dietética
Concepto de dieta
Concepto de racion
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: pirdmide nutricional

UNIDAD DIDACTICA 3. EL SISTEMA DIGESTIVO

1. Conceptos basicos
2. Anatomia y 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
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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

Definicion y generalidades
Funciones

Distribucion

Clasificacion

Metabolismo lipidico
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UNIDAD DIDACTICA 7. PROTEINAS

Definicion y generalidades

Aminoacidos

Proteinas

Metabolismo de las proteinas

Necesidades de proteinas

Valor proteico de los alimentos
Enfermedades relacionadas con las proteinas

No kN E

UNIDAD DIDACTICA 8. VITAMINAS

1. Introduccion

2. Funciones

3. Clasificacion

4. Necesidades reales y complejos vitaminicos

UNIDAD DIDACTICA 9. MINERALES

1. Introduccion

2. Clasificacion

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

Introduccion 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

MODULO 2. ESTUDIO DE LOS ALIMENTOS

S o o

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 coccion

UNIDAD DIDACTICA 5. CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Conservacion de los alimentos

Clasificacion de los métodos de conservacion de los alimentos
Métodos fisicos

Métodos quimicos

Tecnologias emergentes

Consejos en la adquisicion de alimentos

Consumo responsable
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8. Los habitos alimenticios: origen y cambio

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

1. Tablas de composicion de los alimentos y Bases de datos nutricionales
2. Ingestas recomendadas

3. Etiquetado de los alimentos

4. MODULO 3. 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

Mitos en nutricion y dietética
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UNIDAD DIDACTICA 2. TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS |

1. Qué son las tablas de composicién de alimentos

2. Tablas de composicion de alimentos

3. - Tablas de composicion de alimentos. Cereales

4. - Tablas de composicion de alimentos. Leguminosas

5. - Tablas de composicion de alimentos. Tubérculos y hortalizas
6. - Tablas de composicion de alimentos. Frutas

7. - Tablas de composicion de alimentos. Frutos secos

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

9. - Tablas de composicion de alimentos. Huevos

UNIDAD DIDACTICA 3. TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS I

1. Tablas de composicién de alimentos

2. - Tablas de composicion de alimentos. Azucares y dulces varios
3. - Tablas de composicion de alimentos. Aceites y grasas

4. - Tablas de composicion de alimentos. Pescados

5. - Tablas de composicion de alimentos. Carne

UNIDAD DIDACTICA 4. VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL
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Entrevista con el paciente
Evaluacion dietética
Evaluacion clinica
Evaluacion antropométrica
Evaluacion bioguimica
Evaluacion inmunoldgica

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

- Niflos de 4-6 afios de edad

- Nifio escolar de 7- 12 afios de edad

La adolescencia

- Necesidades y recomendaciones nutricionales

El adulto sano

. La mujer con menopausia
. Elanciano

UNIDAD DIDACTICA 6. DIETAS EN DIFERENTES ESTADOS
PATOLOGICOS
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Dieta hiposédica

Dieta hipocalorica

Dieta hipercalorica

Dieta y anemia

Dieta baja en azucar

Dieta para la osteoporosis

Dieta astringente

Dieta de proteccion géastrica. Antiulcerosa comun
Dieta pobre en grasa. Proteccion Biliar

Dieta laxante

. Dieta para reducir el acido urico. Hiperuricemia
. ANEXOS

. Dieta hiposadica

. Dieta hipocaldrica

. Dieta hipocaldrica |

. Dieta hipocaldrica Il



OpOSi CiONESYCUrsos.es Pagina 9

17. Ejemplo de dieta hipocaldrica Il
18. Dieta baja en azucar

19. Dieta astringente moderada

20. Dieta pobre en grasa

21. Dieta laxante

22. Dieta vegetariana

23. Dieta proteica

24. Dieta ayurvédica

25. Dieta durante el embarazo

PARTE 2. HERBODIETETICA Y FITOTERAPIA
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA FITOTERAPIA

Definicién de conceptos

Evolucion histérica de la Fitoterapia

Conceptos basicos actuales en Fitoterapia
Medicamentos de sintesis quimica y plantas medicinales
La utilizacion de las plantas medicinales

Legislacion
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UNIDAD DIDACTICA 2. CONSTITUYENTES DE LAS PLANTAS
MEDICINALES

1. Principios activos
2. Partes de las plantas medicinales que se pueden utilizar
3. Clasificacion de las plantas medicinales

UNIDAD DIDACTICA 3. ADMINISTRACION DE LAS PLANTAS
MEDICINALES

Cultivo, recoleccién y conservacion de las plantas medicinales
Técnicas de preparacion de las plantas medicinales

Dosificacion de las plantas medicinales

Calidad, eficacia y seguridad en la utilizacion de plantas medicinales
Otros usos de las plantas medicinales
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UNIDAD DIDACTICA 4. HERBODIETETICA (I)

1. Introduccion
2. Plantas medicinales de la letra A a la letra F

UNIDAD DIDACTICA 5. HERBODIETETICA (ll)
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1. Introduccion
2. Plantas medicinales de la letra G a la letra Z




