SALUD, NUTRICION Y DIETETICA

Area: Hosteleria Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacién Contactar
Duracién: 50 h Recomendar
Precio: Consultar Matricularme

OBJETIVOS

Disefar dietas especificas para cada situacién, en cuanto a estado de salud y etapa de la vida, en base a las necesidades del organismo
y aspectos nutricionales.

CONTENIDOS

1. ANATOMIA Y FISIOPATOLOGIA DE LOS APARATOS DIGESTIVO Y ENDOCRINO. 1.1. El sistema digestivo. 1.2. Patologias digestivas. 1.3.
El sistema endocrino. 1.4. Patologias endocrinas. 2. ALIMENTACION Y NUTRICION. 2.1. Principios de Nutricién. 2.2. Carbohidratos vy fibra
dietética. 2.3. Lipidos. 2.4. Proteinas. 2.5. Vitaminas. 2.6. Minerales. 2.7. El agua. 2.8. Proceso de la nutricién. 3. GRUPOS DE
ALIMENTOS. 3.1. Los alimentos y su composicién. 3.2. Clasificacién de los alimentos. 3.3. Alimentos de servicio. 3.4. Alimentos nuevos.
3.5. Aditivos alimentarios. 3.6. Leche y productos lacteos. 3.7. Carnes, huevos y pescados. 3.8. Legumbres, tubérculos y frutos secos.
3.9. Hortalizas y frutas. 3.10. Grasas y aceites. 4. ALIMENTACION Y SALUD. 4.1. Alimentacién saludable. 4.2. Normas que rigen el
equilibrio nutritivo. 4.3. Caracteristicas del equilibrio nutritivo. 4.4. Principales relaciones entre energia y nutrientes. 4.5. Equilibrio
alimentario. 4.6. Guias alimentarias o dietéticas. 4.7. Dieta mediterranea. 4.8. Importancia de la alimentacién y su relacién con la salud.
4.9. Mitos y errores sobre la limitacion. 5. DIETAS EN LAS DIFERENTES ETAPAS DE LA VIDA. 5.1. Alimentacion en la mujer adulta. 5.2.
Alimentacién infantil. 5.3. Alimentacién en la adolescencia. 5.4. Alimentacién en la tercera edad. 6. DIETAS TERAPEUTICAS. 6.1.
Dietoterapia. 6.2. Dieta de proteccidn gastrica. 6.3. Dieta astringente. 6.4. Dieta para pacientes diabéticos insulinodependientes o con
hipoglucemias orales. 6.5. Dieta hipocalérica. 6.6. Dieta para la insuficiencia renal crénica. 6.7. Dieta de proteccién biliar. 6.8. Dieta
para dislipemias. 6.9. Dieta baja en sodio. 6.10. Nutricién enteral y parenteral.

METODOLOGIA

e Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexion a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesion en el momento del dia que le sea mas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mas oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiara en su proceso de aprendizaje,
ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

e El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacién, casos practicos, busqueda de informacién en Internet
0 participacién en debates junto al resto de compafieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.
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https://grupoioe.campusdeformacion.com/bonificaciones_ft.php
https://grupoioe.campusdeformacion.com/catalogo.php?id=93001#p_solicitud
https://grupoioe.campusdeformacion.com/recomendar_curso.php?curso=93001&popup=0&url=/catalogo.php?id=93001#p_ficha_curso
https://grupoioe.campusdeformacion.com/solicitud_publica_curso.php?id_curso=93001

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su 6ptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.

e Resolucién de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

e Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

e 32 Mbytes de RAM o superior.

4-04-2025 2/2



