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TECNICO EXPERTO EN ELABORACION DE DIETAS

DESTINATARIOS

El programa esta 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 vy
consolidacion de competencias.

Permite adquirir los conocimientos acerca de la dietoterapia,
aprendiendo a elaborar dietas, ya que se profundiza en la
dietética y la nutricion, incluyendo conceptos acerca de la
alimentacion, los nutrientes, una introduccién a la quimica, el
cuerpo humano, la dieta, la higiene, la seguridad y la normativa
alimentaria, la gestibn empresarial, la comunicacion y la
innovacion en la dietética y la nutricibn. Ademas, al final de
cada unidad didactica el/la alumno/a encontrara ejercicios de
autoevaluacion que le permitird hacer un seguimiento del curso
de forma auténoma a partir de los resultados obtenidos.

En ambas modalidades el alumno recibird acceso a un curso
inicial donde encontrara informacién sobre la metodologia de
aprendizaje, la titulacion que recibira, el funcionamiento del
Campus Virtual, qué hacer una vez el alumno haya finalizado e
informacion sobre Grupo Esneca Formacion. Ademas, el
alumno dispondra de un servicio de clases en directo.

esmecs

BUSINESS SCHOOL

FICHA TECNICA

CARGA HORARIA
300H

MODALIDAD
A DISTANCIA / ONLINE

*Ambas modalidades incluyen
modulos con clases en directo.

CURSO INICIAL
ONLINE

TUTORIAS
PERSONALIZADAS

IDIOMA
ESPANOL

DURACION
HASTA UN ANO

*Prorrogable
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CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de evaluacion, el alumno recibira
un diploma que certifica el “TECNICO EXPERTO EN ELABORACION DE DIETAS”, de
ESNECA BUSINESS SCHOOL, avalada por nuestra condicién de socios de la CECAP y
AEEN, méximas instituciones espafiolas en formacion y de calidad.

Los diplomas, ademas, llevan el sello de Notario Europeo, que da fe de la validez,
contenidos y autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional.

*El contenido del curso se encuentra orientado hacia la adquisicion de formacién tedrica
complementaria. Este curso no conduce a la obtencién de una titulacion oficial.



CONTENIDO FORMATIVO

PARTE 1
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 socioecondmicos y psicosociales, y estilo de vida
- Historia dietética y habitos alimentarios
- Actividad fisica

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

-Parametros bioquimicos
- Proteinas somaticas (corporal/muscular)
- Proteinas viscerales

. Cambios fisiologicos

. Necesidades y recomendaciones nutricionales
. Trastornos alimentarios comunes

. Modelo de dieta
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. Cambios fisiologicos
. Necesidades y recomendaciones nutricionales
. 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
. Modificaciéon de las costumbres y de los habitos

-Necesidades y recomendaciones nutricionales
- Buenos habitos alimentarios

. Modelo de dieta

. Cambios fisiologicos
. Cambios socioldgicos
. Necesidades y recomendaciones nutricionales

-Buenos habitos alimentarios
-Evitar la malnutriciéon

. Consejos para mantenerse activo
. Modelo de dieta



PARTE 2
DIETETICA Y NUTRICION

MODULO 1. ALIMENTACION

. Evolucién historica

. Bromatologia

. Nutricién

. Dietética y dietoterapia

. Tecnologia de los alimentos
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. Rueda de los alimentos
. Pirdmide alimentaria
. Raciones alimentarias

WN

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

. Tipos de proteinas segun su valor biolégico
. Tipos de proteinas segun su estructura
. Tipos de proteinas segun su composicion quimica
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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 basica 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



UNIDAD DIDACTICA 1. SISTEMAS Y APARATOS DEL CUERPO HUMANO

UNIDAD DIDACTICA 2. ANATOMIA DEL APARATO RESPIRATORIO

1. Vias respiratorias superiores
-Nariz
-Faringe
-Laringe

2. Vias respiratorias inferiores
-Trdquea
-Bronquios
-Pulmones

UNIDAD DIDACTICA 3. FUNCION RESPIRATORIA

1. Ventilacién pulmonar
2. Intercambio de gases

UNIDAD DIDACTICA 4. ANATOMIA DEL APARATO DIGESTIVO Y
EXCRETOR

. Boca

. Faringe

. Esofago

. Estbmago

. Pancreas

. Higado

. Intestino delgado
. Intestino grueso

. Ano
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UNIDAD DIDACTICA 5. FUNCION DIGESTIVA Y EXCRETORA
RESUMEN

ESPACIO DIDACTICO

MODULO 12. APARATOS CIRCULATORIO Y URINARIO

UNIDAD DIDACTICA 1. ANATOMIA DEL SISTEMA CARDIOVASCULAR

1. Corazén
2. Vasos sanguineos
3. Sangre

UNIDAD DIDACTICA 2. FUNCION DE CIRCULACION SANGUINEA

UNIDAD DIDACTICA 3. ANATOMIA DEL SISTEMA LINFATICO
1. \[asos linfaticos
2. Organos linfaticos
3. Linfa
UNIDAD DIDACTICA 4. FUNCION DE CIRCULACION LINFATICA
UNIDAD DIDACTICA 5. ANATOMIA DEL APARATO URINARIO
UNIDAD DIDACTICA 6. FUNCION URINARIA

RESUMEN



LA NUTRICION
MODULO 13. FUNCION DE NUTRICION

1. Nutricion autotrofa
-Nutricion fotoautotrofa
-Nutricién quimiolitotrofa

2. Nutricion heteré6trofa
-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
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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
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. 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. Educacion nutricional individual

-Modelos de cambio de comportamiento

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



1. Estructura

1. Ingresos

2. Costes y gastos

3. Cuentas anuales
-Principios contables
-Registro y valoracion

MODULO 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






