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ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS. DIETAS
ESPECIALES. PROGRAMA COMPLETO 32 EDICION

DESTINATARIOS

El programa estd dirigido a empresarios, emprendedores,
trabajadores y todas aquellas personas que deseen adquirir las
habilidades requeridas en este sector, y que quieran
asegurarse un recorrido con una especial elevacion y
consolidacion de competencias.

Permite adquirir los conocimientos acerca de la alergologia y
las enfermedades alérgicas, como los fundamentos basicos de
la inmunologia, las reacciones y las enfermedades alérgicas, el
diagndstico, la inmunoterapia, la medicina complementaria y
alternativa en la alergologia, asimismo, se especializa en las
alergias alimentarias. Por otro lado, se adentra en la
dietoterapia, aprendiendo a elaborar dietas, ya que se
profundiza en la dietética y la nutricién, incluyendo conceptos
acerca de la alimentacion, los nutrientes, la dieta, entre otros
conceptos. Ademas, al final de cada unidad didactica el/la
alumno/a encontrard ejercicios de autoevaluacion que le
permitird hacer un seguimiento del curso de forma autonoma a
partir de los resultados obtenidos.

El alumno recibir4 acceso a un curso inicial donde encontrari
informacién sobre la metodologia de aprendizaje, la titulacién
qgue recibird, el funcionamiento del Campus Virtual, qué hacer
una vez el alumno haya finalizado e informacién sobre Grupo
Esneca Formacién. Ademas, el alumno dispondra de un
servicio de clases en directo, complementarias al curso.

IMPORTE

VALOR ORIGINAL:-1560-€
VALOR ACTUAL: 780 €

\E.®
NUTRICION Y SALUD

FICHA TECNICA

CARGA HORARIA
600H

MODALIDAD
ONLINE

*La modalidad incluye médulos
con clases en directo.

CURSO INICIAL
ONLINE

TUTORIAS
PERSONALIZADAS

IDIOMA
ESPANOL

DURACION
HASTA UN ANO

*Prorrogable
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NUTRICION Y SALUD ESPECIALES. PROGRAMA COMPLETO 32 EDICION

CERTIFICADO UNIVERSITARIO INTERNACIONAL DQ

Recibiras el Certificado Universitario Internacional DQ, expedido por la Agencia Universitaria
DQ vinculada con la UAIIl y la Universidad CLEA, que incluye la equivalencia a créditos

europeos (ECTS) sobre la carga horaria de tu formacion.



ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS. DIETAS , X
ESPECIALES. PROGRAMA COMPLETO 32 EDICION NUTRICION Y SALUD

CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de evaluacion, el alumno recibira
un diploma que certifica las “ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS. DIETAS
ESPECIALES”, del INSTITUTO EUROPEO DE NUTRICION Y SALUD, avalada por nuestra
condicion de socios de la CECAP, maxima institucion espafiola en formacion y de calidad.

Los diplomas llevan el sello de Notario Europeo, que da fe de la validez, contenidos y

autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional.



CONTENIDO FORMATIVO

PARTE 1
ALERGOLOGIA Y ENFERMEDADES ALERGICAS

MODULO 1. FUNDAMENTOS BASICOS DE LA INMUNOLOGIA

1. Componentes del sistema inmunitario

1. Inmunidad innata
2. Inmunidad adaptativa o adquirida
-Tipos: inmunidad humoral y celular
-Mecanismos de adquisicion: inmunidad activa y pasiva

1. Fases

MODULO 2. INTRODUCCION A LA ALERGOLOGIA

. Origen y desatrrollo

. Diferenciacion de conceptos: alergia, intolerancia y atopia

. Mecanismos inmunoldégicos involucrados en la alergia

. Diferencias entre la respuesta alérgica y la respuesta inmune normal

A OWNPE

. Alimentos

. Medicamentos

. Acaros del polvo
. Moho

. Polen

. Animales

. Insectos
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MODULO 3. REACCIONES Y ENFERMEDADES ALERGICAS

1. Clasificacion segun el componente del sistema inmune que inicia la respuesta
-Hipersensibilidad inmediata o alergia atdpica
-Hipersensibilidad por anticuerpos citotéxicos
-Hipersensibilidad mediada por inmunocomplejos
-Hipersensibilidad retardada
2. Sintomas
3. Reacciones de hipersensibilidad y enfermedad
4. Prevencion de las reacciones alérgicas

. Tipos

. Bases inmunoldgicas

. Epidemiologia

. Factores de riesgo

. Impacto en la vida del paciente

O WNEF

MODULO 4. DIAGNOSTICO EN ALERGOLOGIA

1. Anamnesis y examen fisico
2. Identificacion de factores de riesgo y antecedentes familiares

1. Técnicas in vivo: pruebas cutaneas y de exposicion controlada
-Prueba de puncion cutanea
-Prueba de parche
-Prueba intradérmica
-Prueba de inyeccidon subcutanea
-Prueba de provocacion nasal
-Prueba de provocacion oral

2. Técnicas in vitro
-Prueba de inmunoglobulina E (IgE)
-Prueba de inmunoglobulina G (IgG)
-Prueba de células sanguineas
-Prueba de activacion basofila
-Prueba de componentes alérgicos

MODULO 5. TRATAMIENTO FARMACOLOGICO EN LA ALERGOLOGIA



. Antihistaminicos

. Corticosteroides

. Broncodilatadores

. Descongestionantes
. Inmunosupresores

O WNE

. Dosis administrada

. Duracion del tratamiento

. Seguimiento del paciente

. Interacciones entre farmacos

A OWNPEF

MODULO 6. INMUNOTERAPIA

. Objetivos

. Mecanismo de accioén

. Extractos utilizados

. Eficacia y evidencia cientifica

A OWNPE

. Inmunoterapia sublingual
. Inmunoterapia subcutanea
. Otros tipos de inmunoterapia

WN P

. Fase de iniciacion
. Fase de mantenimiento
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MODULO 7. MEDICINA COMPLEMENTARIA'Y ALTERNATIVA EN LA
ALERGOLOGIA

1. Principios y mecanismos de accion homeopéaticos



2. Principales remedios homeopéaticos

UNIDAD DIDACTICA 3. ACUPUNTURA

1. Fundamentos y mecanismos de accion acupunturales
2. Seleccion de puntos acupunturales

UNIDAD DIDACTICA 4. NATUROPATIA

1. Bases de la naturopatia
2. Terapias naturopéaticas

UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD Y EFECTOS SECUNDARIOS EN LOS
TRATAMIENTOS COMPLEMENTARIOS Y ALTERNATIVOS

UNIDAD DIDACTICA 6. INTEGRACION CON OTRO TIPO DE
TRATAMIENTOS

RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 8. ALERGIA EN LA PIEL

UNIDAD DIDACTICA 1. REACCIONES Y ENFERMEDADES ALERGICAS
CUTANEAS

1. Principales alérgenos relacionados
UNIDAD DIDACTICA 2. URTICARIA ALERGICA
UNIDAD DIDACTICA 3. ANGIOEDEMA ALERGICO
UNIDAD DIDACTICA 4. ECCEMA
UNIDAD DIDACTICA 5. DERMATITIS ATOPICA
UNIDAD DIDACTICA 6. PRURIGO NODULAR
RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 9. ALERGIA OCULAR

UNIDAD DIDACTICA 1. REACCIONES Y ENFERMEDADES ALERGICAS
OCULARES

1. Principales alérgenos relacionados
UNIDAD DIDACTICA 2. CONJUNTIVITIS ALERGICA
UNIDAD DIDACTICA 3. QUERATOCONJUNTIVITIS ATOPICA Y VERNAL
UNIDAD DIDACTICA 4. BLEFARITIS ALERGICA
UNIDAD DIDACTICA 5. UVEITIS ALERGICA
RESUMEN
AUTOEVALUACION



MODULO 10. ALERGIAS RESPIRATORIAS Y RELACIONADAS CON LA
OTORRINOLARINGOLOGIA

UNIDAD DIDACTICA 1. REACCIONES Y ENFERMEDADES ALERGICAS )
RESPIRATORIAS Y RELACIONADAS CON LA OTORRINOLARINGOLOGIA

1. Principales alérgenos relacionados
UNIDAD DIDACTICA 2. ASMA BRONQUIAL ALERGICA
UNIDAD DIDACTICA 3. RINITIS ALERGICA
UNIDAD DIDACTICA 4. SINUSITIS ALERGICA
UNIDAD DIDACTICA 5. NEUMONITIS POR HIPERSENSIBILIDAD
UNIDAD DIDACTICA 6. OTITIS MEDIA
RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 11. ALERGIA A LOS MEDICAMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. REACCIONES ALERGICAS A LOS
MEDICAMENTOS

1. Factores de riesgo
2. Tipos

3. Sintomas

4. Prevencién

UNIDAD DIDACTICA 2. MEDICAMENTOS MAS COMUNMENTE
ASOCIADOS CON REACCIONES ALERGICAS

UNIDAD DIDACTICA 3. ALTERNATIVAS PARA PACIENTES ALERGICOS A
ALGUNOS MEDICAMENTOS

1. Cambio de medicamento
2. Desensibilizacién
3. Medicina complementaria y alternativa

RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 12. INTOLERANCIA Y ALERGIA A LOS ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. ALERGENOS ALIMENTARIOS DE DECLARACION
OBLIGATORIA

UNIDAD DIDACTICA 2. INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

1. Mecanismos de la intolerancia
-Mecanismos digestivos
-Mecanismos metabdlicos
-Mecanismos de sensibilidad quimica



2. Intolerancias mas comunes
-Intolerancia al gluten
-Intolerancia a la lactosa
-Intolerancia a la fructosa

1. Mecanismos de la alergia
-Respuesta inmune
-Anticuerpos involucrados

2. Alergias mas comunes

1. Protocolitis alérgica
2. Enteropatia alérgica
3. Sindrome de enterocolitis inducido por proteinas (FPIES)

MODULO 13. OTRAS ALERGIAS

MODULO 14. SITUACIONES ESPECIALES EN ALERGOLOGIA

. Modificaciones corporales

. Influencia del embarazo sobre el metabolismo de los medicamentos
. Afectacion del embarazo a las enfermedades alérgicas

. Seguridad en los tratamientos

AP OWONPE

. Practica deportiva en pacientes con enfermedades alérgicas
. Alergias inducidas por el ejercicio

N -

. Identificacion de reacciones alérgicas comunes
. Plan de actuacion durante el horario escolar

N -

MODULO 15. SITUACIONES DE URGENCIA ALERGOLOGICA
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. Valoracion del enfermo
. Criterios de urgencia y prioridad en la atencién

. Evaluacion del nivel de conciencia
. Apertura de la via aérea

. Comprobacion de la respiracion

. Restablecimiento de la circulacion
. Restablecimiento de la respiracion
. Reanimacién cardiopulmonar

. Principales desencadenantes

. Fisiopatologia

. Prevencion

. Criterios clinicos y de laboratorio acerca de su gravedad
. Actuacion y tratamiento

. Etiologia

. Mecanismos fisiopatoldgicos
. Sintomas

. Pauta de actuacion

. Anafilaxia idiopatica



PARTE 2
INTOLERANCIAS Y ALERGIAS ALIMENTARIAS

MODULO 1. ALIMENTACION

. Evolucién historica

. Bromatologia

. Nutricién

. Dietética y dietoterapia

. Tecnologia de los alimentos

O wWNEF

. Rueda de los alimentos
. Pirdmide alimentaria
. Raciones alimentarias

WN P

MODULO 2. ALIMENTOS Y NUTRIENTES

1. Clasificacion de los alimentos
-Lacteos
-Farinaceos
-Verduras y hortalizas
-Frutas
-Carnes
-Pescados
-Huevos
-Oleaginosos
-Otros alimentos

2. Alimentos funcionales

1. Macronutrientes
-Hidratos de carbono
-Proteinas
-Lipidos

2. Micronutrientes
-Vitaminas
-Minerales

MODULO 3. FUNDAMENTOS DE INMUNOLOGIA APLICADA A LAS
REACCIONES ALIMENTARIAS



. Funciones

. Tipos de inmunidad
-Innata
-Adaptativa

N =

1. Linfocitos
-Linfocitos B
-Linfocitos T
. Sistema del complemento
. Fagocitos
. Neutrofilos, eosindfilos y basofilos
. Mastocitos
. Plaquetas
. Células NK
. Citocinas y mediadores inflamatorios

O~NO U WN

. Antigenos
. Inmunoglobulinas
-IgE y su papel en la alergia

N =

. Clasificacion

. Terminologias basicas
-Alergia
-Autoinmunidad
-Inmunodeficiencia

N =

MODULO 4. REACCIONES ADVERSAS A LOS ALIMENTOS

1. Intolerancias
2. Alergias
3. Intoxicaciones

. Lactosa

. Gluten o sensibilidad al gluten no celiaca
. Fructosa

. Histamina

. FODMAP

. Aditivos alimentarios

. Galactosa
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1. Alérgenos principales
-Cereales que contienen gluten
-Crustaceos
-Huevos
-Pescado
-Cacahuetes
-Soja
-Leche
-Frutos de cascara
-Apio
-Mostaza
-Granos de sésamo
-Dioxido de azufre y sulfitos
-Altramuces
-Moluscos

MODULO 5. BASES CLINICAS DE LA ALERGIA

1. Tipologias
-Mediadas por anticuerpos IgE
-No mediadas por anticuerpos IgE
2. Epidemiologia actual

. Alimentarios

. Inhalantes

. Farmacos

. Ocupacionales

. Parasitos alimentarios

G WNEF

1. Sintomas menos graves
-Cutaneos
-Digestivos
-Respiratorios

2. Sintomas M4s graves
-Reaccion anafilactica
-Shock anafilactico

1. Principales métodos
-Test cutaneos
-Pruebas sanguineas
-Pruebas de provocacion
2. Limitaciones diagndsticas



MODULO 6. INTOXICACIONES ALIMENTARIAS Y DIAGNOSTICO
DIFERENCIAL

1. Reaccién adversa a los alimentos
2. Distinciones fisiopatolégicas
3. Diferencias clinicas

. Enfermedad transmitida por alimentos (ETA)

. Principales bacterias implicadas

. Factores que favorecen la proliferacion bacteriana
. Medidas preventivas en cocina

A OWNPE

. Pescados implicados

. Formacién de histamina

. Sintomas caracteristicos

. Prevencion segun AESAN y EFSA

A OWNPEF

. Sintomas frecuentes
. Sintomas que requieren derivacion urgente

N -

MODULO 7. EPIDEMIOLOGIA Y FACTORES DE RIESGO

1. Situacion mundial
2. Situacién en Europa

1. Genéticos
2. Ambientales
3. Dietéticos

MODULO 8. MARCO NORMATIVO Y RESPONSABILIDADES

1. Finalidad y &mbito de aplicacion

2. Informacién obligatoria

3. Declaracion de alérgenos

4. Informacion sobre contaminacién cruzada
5. Legibilidad



6. Principio de no induccién a error

. Finalidad y ambito de aplicacion

. Integracion de la cultura de seguridad alimentaria
. Gestion de alérgenos como peligro especifico

. Verificacidn y revision del sistema

A OWNPEF

. Competencias de AESAN

. Normativa autonémica

. Sistema de Alerta Rapida (RASFF)
. Inspecciones sanitarias

A OWNPEP

. Responsabilidad del operador alimentario
. Responsabilidad administrativa

. Responsabilidad civil

. Responsabilidad penal

AP OWNPEF

MODULO 9. SEGURIDAD ALIMENTARIA Y TRAZABILIDAD

1. Seguridad alimentaria vs. seguridad nutricional
2. Peligros alimentarios
3. Responsabilidad del operador alimentario

1. Riesgos asociados a cada etapa
2. Coordinacién entre operadores
3. Enfoque Una Sola Salud o One Health

1. Tipos de trazabilidad
2. Responsabilidades
3. Gestion de alertas

. Registros

. Conservacién

. Verificacién

. Proteccion de datos y confidencialidad

A OWNPEF

MODULO 10. GESTION EN RESTAURACION COLECTIVA Y EVENTOS
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. Marco normativo y responsabilidad

. Identificacion de alumnado con alergias
. Planificacion de menus adaptados

. Protocolos en cocina

. Actuacion ante emergencia

. Perfil de riesgo del usuario

. Integracion con la historia clinica

. Sistemas de identificacion

. Control reforzado de seguridad alimentaria

. Menus especiales

. Evaluacién del riesgo

. Elaboracion diferenciada

. Transporte y mantenimiento
. Servicio en destino

. Riesgos del autoservicio
. Informacién alimentaria
. Medidas preventivas

. Supervision operativa

. Limitaciones del formato

. Planificacion estratégica

. Gestion de proveedores y subcontratas
. Control operativo

. Plan de contingencia

MODULO 11. ETIQUETAJE E INFORMACION DE RIESGOS AL
CONSUMIDOR

O WNE
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. Marco normativo aplicable

. Declaracién de alérgenos

. Informacion en alimentos no envasados

. Legibilidad y claridad

. Responsabilidad del operador alimentario

. Limites legales
. Declaraciones nutricionales y de propiedades saludables
. Declaraciones de ausencia de alérgenos



1. Contaminacion cruzada accidental

MODULO 12. PREVENCION Y CONTROL DE CONTAMINACION
CRUZADA

1. Objetivo
2. Integracién en el sistema APPCC
3. Evaluacion del riesgo

1. Homologacion
2. Fichas técnicas actualizadas
3. Auditorias a proveedores

1. Tipologias
-Directa
-Indirecta
2. Control en cada etapa

1. Protocolos especificos para alérgenos
2. Productos quimicos autorizados
3. Verificacion de eficacia

1. Identificacién
2. Control reforzado
3. Servicio seguro al consumidor

MODULO 13. URGENCIAS ALERGOLOGICAS Y PRIMEROS AUXILIOS

. Sintomas
. Shock anafilactico
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1. Evaluacion inicial
-Seguridad del entorno
-Valoracion primaria (ABC)



2. Activacién de emergencias
-Movilidad y posicion del paciente
3. Uso de adrenalina
-Mecanismo de accion
-Via y lugar de administracién
-Dosis orientativas
-Autoinyectores

1. Fisiopatologia
-Broncoespasmo
-Inflamacién de la mucosa
-Hiperseccién mucosa

2. Manifestaciones clinicas

3. Actuacién en primeros auxilios
-Posicion
-Medicacion de rescate
-Criterios de derivacion urgente

MODULO 14. TRATAMIENTO FARMACOLOGICO E INMUNOTERAPIA

MODULO 15. SISTEMA APPCC Y CONTROL DE ALERGENOS

1. Origen y evolucion
2. Integracion de los alérgenos en el APPCC



. Analisis de peligros

. Determinacion de PCC
. Limites criticos

. Vigilancia

. Acciones correctoras

. Verificacion

. Documentacion

~NOoO O, WNE

1. Mapeo del proceso productivo
2. Identificacion especifica de alérgenos
3. Evaluacion del riesgo

1. Recepcion de mercancias
2. Elaboracion simultanea
3. Servicio

1. Registros obligatorios
2. Trazabilidad interna
3. Validacion del sistema

1. Tipologias
-Interna
-Externa
2. Hallazgos y no conformidades

I\/IQDULO 16. AUDITORIA Y MEJORA CONTINUA EN LA GESTION DE
ALERGENOS

. Planificacion

. Revision

. Observacion in situ

. Entrevistas al personal

. Informe final y conclusiones

O WNE

. Recepcién y almacenamiento
. Produccion

. Servicio

. Informacion al consumidor

. Gestion de emergencias

O WNE



1. Registro

2. Analisis

3. Medidas correctoras

4. Comunicacion interna y externa

1. Revision del APPCC
2. Actualizacion normativa
3. Formacién continua



PARTE 3
DIETOTERAPIA Y ELABORACION DE DIETAS

. Conceptualizacion
. Dieta equilibrada

-Elaboracion de una dieta equilibrada
3. Verdades y mitos

N =

1. Valoracion del estado nutricional

-Anamnesis
- Historia clinica, datos socioeconomicos y psicosociales, y estilo de vida
- Historia dietética y habitos alimentarios
- Actividad fisica

-Estudio antropométrico y compaosicion corporal
- Protocolo de preparacion
- Material antropométrico
- Medidas bésicas

-Pardmetros bioquimicos
- Proteinas sométicas (corporal/muscular)
- Proteinas viscerales

. Cambios fisiol6gicos

. Necesidades y recomendaciones nutricionales
. Trastornos alimentarios comunes

. Modelo de dieta

A OWNPF

1. Cambios fisiol6gicos
2. Necesidades y recomendaciones nutricionales
3. Tipos de lactancia
-Lactancia materna
-Lactancia artificial
4. Modelo de dieta
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. Cambios fisiologicos
. Necesidades y recomendaciones nutricionales

-Alimentacion complementaria o Beikost
-El biberon

. Cambios fisiologicos
. Piramide nutricional infantil
. Necesidades y recomendaciones nutricionales

-Buenos habitos alimentarios

. Modelo de dieta

. Cambios fisiologicos
. Maodificacién de las costumbres y de los habitos

-Necesidades y recomendaciones nutricionales
- Buenos habitos alimentarios

. Modelo de dieta

. Cambios fisiol6gicos
. Cambios sociol6gicos
. Necesidades y recomendaciones nutricionales

-Buenos habitos alimentarios
-Evitar la malnutricién

. Consejos para mantenerse activo
. Modelo de dieta



PARTE 4
DIETETICA Y NUTRICION

MODULO 1. ALIMENTACION

. Evolucién historica

. Bromatologia

. Nutricién

. Dietética y dietoterapia

. Tecnologia de los alimentos

O wWNEF

. Rueda de los alimentos
. Pirdmide alimentaria
. Raciones alimentarias

WN P

1. Ambitos de actuacion y funciones
-Dietista-nutricionista clinico
-Dietista-nutricionista de salud publica
-Dietista-nutricionista en restauracion colectiva
-Dietista-nutricionista en la industria
-Dietista-nutricionista docente
-Dietista-nutricionista investigador

2. Colegiacion del dietista-nutricionista

MODULO 2. ALIMENTOS Y NUTRIENTES

1. Clasificacion de los alimentos
-Lacteos
-Farinaceos
-Verduras y hortalizas
-Frutas
-Carnes
-Pescados
-Huevos
-Oleaginosos
-Otros alimentos

2. Alimentos funcionales

1. Macronutrientes
-Hidratos de carbono
-Proteinas
-Lipidos



2. Micronutrientes
-Vitaminas
-Minerales

MODULO 3. INTRODUCCION A LA QUIMICA

1. Materia
2. Atomos y moléculas

1. Grupos funcionales
2. Funciones

1. Acidez y alcalinidad
2. Equilibrio osmatico

LOS NUTRIENTES
MODULO 4. HIDRATOS DE CARBONO

1. Monosacéridos
-Caracteristicas moleculares
-Transformaciones
-Monosacaridos importantes

2. Disacaridos

3. Oligosacaridos

4. Polisacaridos
-Polisacaridos importantes

5. Glucoconjugados

MODULO 5. PROTEINAS



1. Aminoacidos
-Clases de aminoacidos
-Péptidos
-Biosintesis proteica

2. Estructura
-Estructura primaria
-Estructura secundaria
-Estructura terciaria
-Estructura cuaternaria

1. Tipos de proteinas segun su valor bioldgico
2. Tipos de proteinas segun su estructura
3. Tipos de proteinas segun su composicion quimica

MODULO 6. LIPIDOS

1. Lipidos saponificables
-Ceras
-Glicéridos
-Fosfoglicéridos
-Esfingolipidos

2. Lipidos no saponificables
-Isoprenoides
-Prostaglandinas

MODULO 7. VITAMINAS

1. Vitaminas liposolubles
-Vitamina A
-Vitamina D
-Vitamina E
-Vitamina K



2. Vitaminas hidrosolubles

-Vitamina B1

-Vitamina B2

-Vitamina B3

-Vitamina B5

-Vitamina B6

-Vitamina B8

-Vitamina B9

-Vitamina B12
-Vitamina C

MODULO 8. MINERALES

1. Macrominerales
-Calcio
-Fo6sforo
-Cloro
-Potasio
-Azufre
-Sodio
-Magnesio

2. Microminerales
-Hierro
-Zinc
-Yodo
-Selenio
-Manganeso
-Fldor
-Molibdeno
-Cobre
-Cromo
-Cobalto
-Boro

3. Minerales ultratraza
-Arsénico
-Niquel
-Aluminio
-Silicio

MODULO 9. AGUA



EL CUERPO HUMANO
MODULO 10. CELULAS

. Antecedentes
. Tesis de la teoria celular

N =

1. Tipos de células procariotas
-Segun la morfologia
-Segun la envoltura celular
-Segun los dominios bioldgicos
-Segun la nutricion

2. Estructura béasica de las células procariotas
-Membrana plasmatica
-Pared celular
-Citoplasma
-Nucleoide
-Ribosomas
-Compartimentos procariotas
-Apéndices

. Tipos de células eucariotas
. Estructura de las células animales
-Matriz extracelular
-Membrana plasmatica
-Citoplasma
-Citoesqueleto
-Centrosoma
-Nucleo
-Reticulo endoplasmatico
-Ribosomas
-Complejo de Golgi
-Mitocondrias
-Lisosomas
-Peroxisomas
-Flagelos y cilios
3. Estructuras particulares de las células vegetales
-Pared celular
-Vacuolas
-Cloroplastos
-Glioxisomas

N -

MODULO 11. APARATOS RESPIRATORIO, DIGESTIVO Y EXCRETOR



1. Vias respiratorias superiores
-Nariz
-Faringe
-Laringe

2. Vias respiratorias inferiores
-Trdquea
-Bronquios
-Pulmones

. Ventilacién pulmonar
. Intercambio de gases

N -

. Boca

. Faringe

. Esofago

. Estbmago

. Pancreas

. Higado

. Intestino delgado
. Intestino grueso
. Ano

OCO~NOUIA,WNE

MODULO 12. APARATOS CIRCULATORIO Y URINARIO

1. Corazdn
2. Vasos sanguineos
3. Sangre

1. Vasos linfaticos
2. Organos linfaticos
3. Linfa



LA NUTRICION
MODULO 13. FUNCION DE NUTRICION

1. Nutricion autotrofa
-Nutricion fotoautotrofa
-Nutricién quimiolitotrofa

2. Nutricion heteroétrofa
-Nutricion fotoheterétrofa
-Nutricién quimioheteroétrofa

. Funcionamiento del aparato respiratorio

. Funcionamiento del aparato digestivo
-Fases de la digestion
-Digestion y absorcion de los hidratos de carbono
-Digestion y absorcion de las proteinas
-Digestion y absorcion de los lipidos
-Absorcion de las vitaminas
-Absorcion de los minerales

N -

. Circulacion porta del higado
. Circulacion de nutrientes en el sistema linfatico

N =

1. Ingestidn celular
-Mecanismos pasivos
-Mecanismos activos
-Endocitosis

2. Metabolismo celular
-Catabolismo
-Ciclo de Krebs
-Anabolismo

3. Excrecién celular
-Exocitosis

1. Funcionamiento del aparato excretor

MODULO 14. NECESIDADES ENERGETICAS DEL CUERPO HUMANO

1. Valor nutritivo de los alimentos



2. Medicion del valor energético de los alimentos
-Calorimetria directa
-Calorimetria indirecta

. Metabolismo basal

. Actividad fisica

. Accion dinamica especifica
. Crecimiento

A OWNPEF

. Requerimientos energéticos en la edad adulta

. Requerimientos energéticos en la gestacion

. Requerimientos energéticos en la lactancia

. Requerimientos energéticos en el primer afio de vida
. Requerimientos energéticos en la infancia

. Requerimientos energéticos en la adolescencia

. Requerimientos energéticos en la tercera edad
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. Fundamentos de la nutricién deportiva

. Alimentacién y pautas nutricionales del deportista
-Alimentacion precompetitiva
-Alimentacion percompetitiva
-Alimentacion poscompetitiva

3. Ayudas ergogénicas

N =

MODULO 15. VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL

1. Valores antropométricos
-Peso corporal
-Estatura
-Indice de masa corporal
-Pliegues cutaneos
-Perimetro corporal
2. Impedancia bioeléctrica
3. Indicadores analiticos

. Métodos de cribado nutricional
. Métodos multiparamétricos de valoracién nutricional

N =

MODULO 16. ALTERACIONES DEL ESTADO NUTRICIONAL



. Malnutricién

-HiponutricionHipernutricion

. Enfermedades carenciales
. Enfermedades por exceso de nutrientes
. Trastornos del comportamiento alimentario

-Tipos

-Causas

-Métodos de deteccion
-Tratamiento

MODULO 17. EDUCACION EN ALIMENTACION

1.

2.

Educacion nutricional individual
-Modelos de cambio de comportamiento
Educacioén nutricional colectiva

3. Educacién nutricional en nifios y en adolescentes

LA DIETA

MODULO 18. DIETETICA

N -
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. Caracteristicas de una dieta saludable
. Dieta mediterranea

. Confeccidén de una dieta individualizada

. Dieta en la edad adulta

. Dieta en la gestacion

. Dieta en la lactancia

. Dieta en el primer afio de vida
. Dieta en la infancia

. Dieta en la adolescencia



7. Dieta en la tercera edad

MODULO 19. DIETOTERAPIA

. Dieta de textura liquida
. Dieta de textura semisoélida
. Dieta de facil masticacion

WN -

. Dieta hipocalorica
. Dieta muy hipocal6rica

N

. Dieta controlada en lactosa
. Dieta controlada en fructosa y en sorbitol
. Dieta controlada en sacarosa
. Dieta en la diabetes
-Modelos de dieta

A OWNPE

1. Dieta pobre en fibra
-Dieta pobre en fibra insoluble
-Dieta pobre en residuos

2. Dieta rica en fibra

. Dieta baja en proteinas
. Dieta alta en proteinas

N

. Dieta controlada en triglicéridos de cadena larga y de cadena media
. Dieta cetogénica

N

1. Dieta controlada en calcio y en fésforo
-Dieta alta en calcio
-Dieta baja en calcio
-Dieta alta en fosforo
-Dieta baja en fésforo
2. Dieta controlada en hierro
-Dieta alta en hierro
-Dieta baja en hierro



ESPACIO DIDACTICO
MODULO 20. DIETAS MILAGRO Y OTROS MITOS

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTO DE DIETA MILAGRO
1. Tipos de dietas milagro

UNIDAD DIDACTICA 2. FORMULAS “MAGICAS” DE ADELGAZAMIENTO

UNIDAD DIDACTICA 3. TRATAMIENTOS ALTERNATIVOS DE
ADELGAZAMIENTO

RESUMEN
ESPACIO DIDACTICO

HIGIENE, SEGURIDAD Y NORMATIVA ALIMENTARIA

MODULO 21. PATOLOGIAS RELACIONADAS CON LA ALIMENTACION

UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE ALIMENTARIA
1. Analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC)

UNIDAD DIDACTICA 2. ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA

1. Bacterias infecciosas
2. Bacterias toxicas

3. Virus

4. Parasitos

5. Mohos

6. Bioxinas marinas

7. Priones

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTAMINACION ALIMENTARIA POR QUIMICOS
AMBIENTALES

UNIDAD DIDACTICA 4. REACCIONES ADVERSAS A LOS ALIMENTOS

1. Alergias
2. Intolerancias

RESUMEN

ESPACIO DIDACTICO

MODULO 22. TECNICAS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD DIDACTICA 1. CONSERVACION DE ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE CONSERVACION POR
TRATAMIENTO TERMICO

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE CONSERVACION POR ADICION DE
SUSTANCIAS QUIMICAS

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS DE CONSERVACION POR
RADIACIONES IONIZANTES



MODULO 23. NORMATIVA ALIMENTARIA

1. Principios generales del Derecho alimentario
2. Distribucién de competencias

1. Modelo Nutri-Score de etiquetado

MODULO 24. ETICA EN LA ALIMENTACION

1. Principios informadores de la profesion
2. Obligaciones profesionales
3. Cédigo deontoldgico del dietista-nutricionista

1. Intimidad y confidencialidad
2. Informacién y consentimiento informado

GESTJC)N EMPRESARIAL, COMUNICACION E INNOVACION EN
DIETETICA Y NUTRICION

MODULO 25. GESTION Y ADMINISTRACION DE EMPRESAS DE
DIETETICA Y NUTRICION

1. Analisis del entorno
2. Andlisis de la competencia
3. Andlisis DAFO



1. Estructura

1. Ingresos

2. Costes y gastos

3. Cuentas anuales
-Principios contables
-Registro y valoracion

I\/IODULO 26. GESTION'DE LA COMUNICACION EN EMPRESAS DE
DIETETICA Y NUTRICION

1. Proceso de comunicacion
2. Tipos de comunicacion

1. Interaccién con el paciente
2. Habilidades comunicativas
3. Empoderamiento del paciente

MODULO 27. INDUSTRIA, INNOVACION Y TENDENCIAS
ALIMENTARIAS

1. Plan de innovacion
2. Desarrollo de envases inteligentes
3. Principales innovaciones alimentarias en Espafia






