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INESEM BUSINESS SCHOOL

SOMOS INESEM

INESEM es una Business School Online especializada con un fuerte sentido transformacional. En un
mundo cambiante donde la tecnologia se desarrolla a un ritmo vertiginoso nosotros somos activos,
evolucionamos y damos respuestas a estas situaciones.

Apostamos por aplicar la innovacién tecnoldgica a todos los niveles en los que se produce la
transmision de conocimiento. Formamos a profesionales altamente capacitados para los trabajos mas
demandados en el mercado laboral; profesionales innovadores, emprendedores, analiticos, con
habilidades directivas y con una capacidad de anadir valor, no solo a las empresas en las que estén
trabajando, sino también a la sociedad. Y todo esto lo podemos realizar con una base sélida sostenida
por nuestros objetivos y valores.
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INESEM BUSINESS SCHOOL

ALIANZA INESEM Y UNIVERSIDAD DE NEBRIJA

INESEM vy la Universidad de Nebrija han consolidado con éxito una colaboracién estratégica. Esta
asociacion impulsa un enfoque colaborativo, innovador y de facil acceso para el aprendizaje, adaptado
a las necesidades individuales de los estudiantes.

Ambas entidades priorizan una formacién practica y adaptable, ajustada a las demandas del mercado
laboral actual, y que fomente el crecimiento personal y profesional de cada estudiante. El propésito es
absorber nuevos conocimientos de manera dinamica y didactica, lo que facilita su retencién y ayuda a
adquirir las habilidades necesarias para adaptarse a una sociedad en constante evolucién.

INESEM y la Universidad de Nebrija tienen como objetivo principal democratizar la educacién,
extendiéndola incluso a las dreas mdas remotas y aprovechando las Gltimas innovaciones tecnoldgicas.
Ademas, cuentan con un equipo de docentes altamente especializados y plataformas de aprendizaje
que incorporan tecnologia educativa de vanguardia, garantizando un seguimiento personalizado
durante todo el proceso educativo.

€ Nesria () inesem
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INESEM BUSINESS SCHOOL

RANKINGS DE INESEM

INESEM Business School ha obtenido reconocimiento tanto a nivel nacional como internacional debido
a su firme compromiso con la innovacion y el cambio.

Para evaluar su posicién en estos rankings, se consideran diversos indicadores que incluyen la
percepcion online y offline, la excelencia de la institucién, su compromiso social, su enfoque en la
innovacién educativay el perfil de su personal académico.
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INESEM BUSINESS SCHOOL

ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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INESEM BUSINESS SCHOOL

BY EDUCA EDTECH

Inesem es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacioén y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion.
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la Al en
los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados, derivados del
estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacién de varios proyectos
multidisciplinares de [+D+i, con participacién de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacién.

: 1. Flexibilidad

@ Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado estudiar
= donde, cuando y como quiera.

2. Accesibilidad

[_r\éd_rll Cercania y comprension. Democratizando el acceso a la educacién
— trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de seguir
formandose.

3. Personalizacion

.5({‘?. Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades de
cada estudiante.

4. Acompahamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista en
su drea de conocimiento, que aboga por la calidad educativa adaptando
los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

3o

5. Innovacion

Desarrollos tecnolégicos en permanente evolucién impulsados por la Al
mediante Learning Experience Platform.

E

6. Excelencia educativa

0. Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que favorece
un aprendizaje practico y significativo, garantizando el desarrollo
profesional.
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INESEM BUSINESS SCHOOL

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR INESEM

1. Nuestra Experiencia

Mas de 18 afos de experiencia. 25% de alumnos internacionales.

Mas de 300.000 alumnos ya se han for- 97% de satisfaccion

mado en nuestras aulas virtuales .
100% lo recomiendan.

Alumnos de los 5 continentes. Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Inesem.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Inesem cuenta con un equipo humano formado por mas 400 profesionales.
Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura que facilita la mayor
calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE

Estudia cuando y desde donde Pretendemos que los nuevos

quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
Inesem cuenta con un equipo de Acompafamiento por parte del equipo
profesionales que haran de tu estudio una de tutorizacién durante toda tu
experiencia de alta calidad educativa. experiencia como estudiante

inesem



INESEM BUSINESS SCHOOL

4. Calidad AENOR

Somos Agencia de Colaboraciéon N°99000000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seguridad Social.
Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.

Nuestros procesos de ensefianza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

GESTION GESTION

.
DELACALIDAD AMBIENTAL :: I Q N E T

1509001 15014001 2 LTD

5. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansién Euroinnova
incluye dentro de su organizacion una editorial y una imprenta digital industrial.

inesem
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

<> innovapay

Fracciona el pago de tu curso en cdmodos plazos de forma segura.

. . V’ SA ' PayPal

mastercard maastro

-,'. hiEUITI amazon pay " Pay S Pay

Nos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:
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INESEM BUSINESS SCHOOL

Master en Nutricion Humana y Dietética + 60 Créditos ECTS

DURACION
1500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulacién

"Doble Titulacién: Titulacién Propia Universitaria de Master de Formacién Permanente en Nutricién
Humanay Dietética expedida por la Universidad Antonio de Nebrija con 60 créditos ECTS. Titulacion
propia de Master de Formacién Permanente en Nutricion Humana y Dietética expedida y avalada por
el Instituto Europeo de Estudios Empresariales.(INESEM) ""Ensenanza no oficial y no conducente a la
obtencién de un titulo con caracter oficial o certificado de profesionalidad."""

Descripcion

Las necesidades nutricionales de la sociedad actual demandan profesionales especializados en
dietética y nutricién, con objeto de orientar su alimentacién hacia patrones mas saludables. Conoce los
principios de esta disciplina con el Master en Nutricién Humana y Dietética, y especializate en esta
area tan demandada. El Master en Nutricion Humana y Dietética proporciona un abordaje completo e
integral del estudio de la nutricién y la dietética, sentando las bases necesarias para poder disefar
intervenciones nutricionales en el marco del conocimiento de los alimentos y los procesos que
conducen a su elaboracién. Con contenidos tedricos de eminente aplicacién practica, adquiriras, a
través de un temario actualizado, las competencias y habilidades necesarias para ello.

inesem



INESEM BUSINESS SCHOOL

Objetivos

Conocer los principios fundamentales de la dietética y la nutricién.

Planificar menus equilibrados y adaptados a diversos grupos poblacionales y estados
fisiolégicos.

Aprender a realizar evaluaciones nutricionales y disefar futuras intervenciones dietéticas.
Evaluar los requerimientos nutricionales en diversas situaciones: fisiologicas y fisiopatoldgicas.
Conocer las necesidades energéticas y nutricionales del organismo humano.

Analizar el impacto de los alimentos transgénicos y de los alimentos funcionales en la
alimentacién actual.

Para qué te prepara

Profesionales de la Educacion con titulacién universitaria interesados en una Formacion de Calidad
que les permita hacer frente a la realidad cambiante de las aulas y a las nuevas competencias que se
requieren para el ejercicio de su profesion.

A quién va dirigido

Este Master en Nutricion Humana y Dietética le prepara para formarse en el estudio de la nutriciény la
dietética, sentando las bases necesarias para poder disefnar intervenciones nutricionales en el marco
del conocimiento de los alimentos y los procesos que conducen a su elaboracién.

Salidas laborales

Dietista-nutricionista en consultorios médicos, Responsable de la elaboraciéon de menus equilibrados
en residencias geriatricas, complejos hoteleros, comedores escolares, etc.

inesem



INESEM BUSINESS SCHOOL

TEMARIO

MODULO 1. INTRODUCCION A LA NUTRICION HUMANA Y DIETETICA
UNIDAD DIDACTICA 1. PRINCIPIOS BASICOS DE DIETETICA Y NUTRICION

Bromatologia

La ingestién alimenticia

La importancia de la nutriciéon
Clasificacion de los alimentos
Clasificacion de los nutrientes
La ciencia de la dietética
;Qué es una dieta?

;Qué es unaracion?

El concepto del dietista-nutricionista
;Qué es la salud?

(Qué es la enfermedad?

SoeYvYeNoaUkWDN S

—_—

UNIDAD DIDACTICA 2. ALIMENTOS: COMPONENTES ESENCIALES

1. Los alimentosy su clasificacién
2. Los nutrientes y su clasificaciéon
3. Guias alimentarias y las necesidades nutricionales

UNIDAD DIDACTICA 3. ANATOMIA Y FISIOLOGIA DEL APARATO DIGESTIVO

1. Conceptos fundamentales en dietética y nutricién
2. Funcionamiento del aparato digestivo
3. El proceso de la digestion

UNIDAD DIDACTICA 4. NECESIDADES DE LOS ALIMENTOS: NUTRICION Y ENERGIA

La transformacién celular energética

¢Cudles son las unidades de medida de la energia?
El adulto sano y sus necesidades energéticas

Los alimentos y su valor calérico

PN =

UNIDAD DIDACTICA 5. NUTRIENTES ENERGETICOS I: HIDRATOS DE CARBONO

Los hidratos de carbono

Clasificacion de los hidratos de carbono

¢Qué funciones cumplen los hidratos de carbono?
Los hidratos de carbono; Metabolismo

La fibra dietética

N =

UNIDAD DIDACTICA 6. NUTRIENTES ENERGETICOS II: LIPIDOS

1. Los lipidos: Conceptos y generalidades

inesem



INESEM BUSINESS SCHOOL

2. Las funciones de los lipidos
3. Los lipidos y su distribucién
4. Clasificacion lipidica

5. El metabolismo de los lipidos

UNIDAD DIDACTICA 7. NUTRIENTES ENERGETICOS Ill: PROTEINAS

Las proteinas; definicion y generalidades

;Qué son los aminodcidos?

Estructura, clasificacién y funcién de las proteinas
Las proteinas y su metabolismo

Las proteinas y sus necesidades

La importancia del valor proteico en los alimentos
Patologias relacionadas con las proteinas

NoukrwbhN =

UNIDAD DIDACTICA 8. NUTRIENTES NO ENERGETICOS I: VITAMINAS

1. Las vitaminas

2. Las vitaminasy sus funciones

3. Clasificacién vitaminica

4. Los complejos vitaminicos y las necesidades reales

UNIDAD DIDACTICA 9. NUTRIENTES NO ENERGETICOS II: MINERALES

1. Los minerales

2. Clasificacion de los minerales

3. Caracteristicas propias de los minerales
4. Los minerales y sus funciones

UNIDAD DIDACTICA 10. NUTRIENTES NO ENERGETICOS IIl: EL AGUA Y SU IMPORTANCIA
NUTRICIONAL

El agua

Distribucién del agua en el cuerpo humano
Recomendaciones acerca de su consumo
Alteraciones relacionadas con el consumo de agua
El agua en los alimentos

nuhwnN =

MODULO 2. GRUPOS DE ALIMENTOS: APROXIMACIONES A SU ESTUDIO, VALOR NUTRICIONAL Y
PRINCIPIOS DE HIGIENE ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. VALOR NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

1. Elvalor nutricional de los alimentos
2. Los alimentos y su clasificacion segln su origen
3. El origen de los alimentos: animales

UNIDAD DIDACTICA 2. RELACION DE LA COMPOSICION DE LOS DISTINTOS GRUPOS DE ALIMENTOS Y
SU VALOR NUTRICIONAL

inesem



INESEM BUSINESS SCHOOL

El origen de los alimentos: vegetales

La familia de las gramineas y sus derivados
Verduras y Hortalizas: Clasificacién y composicion
El consumo de setasy algas

Legumbres: estructuray valor nutritivo

Las frutasy frutos secos; clasificacion

Las grasas vegetales: el aceite de oliva

Otros alimentos: edulcorantes y fruitivos

Café, té y cacao: alimentos estimulantes

Los condimentos, las especias y su clasificacion

YN hWN =

—_—

UNIDAD DIDACTICA 3. HIGIENE ALIMENTARIA: FUNDAMENTOS DE LA MANIPULACION DE
ALIMENTOS

1. La cadena alimentaria
2. Condiciones y objetivos a cumplir en la cadena alimentaria
3. Calidad higiénica, nutritiva, sensorial y tecnolégica

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS CULINARIAS Y SU EFECTO EN EL VALOR NUTRICIONAL DE LOS
ALIMENTOS

1. Lavado, peladoy troceado de alimentos
2. El proceso de la cocciéon en alimentos

UNIDAD DIDACTICA 5. METODOS DE CONSERVACION EN LOS ALIMENTOS

El proceso de la conservacién

Métodos de conservacion segln su naturaleza

Métodos fisicos de conservacion

Métodos quimicos de conservacion

Pulsos eléctricos de alta intensidad de campo, altas presiones hidrostaticas y envasado activo
Decilogo del consumidor

Recomendaciones para un consumo responsable

El origen de los habitos alimenticios

N A WN =

UNIDAD DIDACTICA 6. PLANIFICACION DE DIETAS: INGESTAS RECOMENDADAS Y TABLAS DE
COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS. ETIQUETADO NUTRICIONAL

1. Herramientas de estimacion nutricional en la poblaciéon
2. Requerimientos nutricionales
3. Legislaciéon en el etiquetado de los alimentos

MODULO 3. ESTUDIO DE LAS NECESIDADES NUTRICIONALES EN LOS DIFERENTES GRUPOS
POBLACIONALES

UNIDAD DIDACTICA 1. DIETA EQUILIBRADA
1. Principios basicos

2. Dieta mediterrdnea: paradigma de la dieta equilibrada
3. Macronutrientes y su distribucién energética

inesem
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4. Metodologia de trabajo en elaboracion de dietas
5. Errores y creencias mas comunes relacionados con la alimentacion

UNIDAD DIDACTICA 2. HERRAMIENTAS PARA LA EVALUACION DEL ESTADO NUTRICIONAL

Clasificacion

Entrevista dietética

Evaluacién del consumo de alimentos
Historia e indicadores clinicos

Medidas antropométricas

Pruebas bioquimicas

Determinacién de la funcién inmunolégica

NouvbkwnN =

UNIDAD DIDACTICA 3. EMBARAZO: PRINCIPALES CONSIDERACIONES Y REQUERIMIENTOS
NUTRICIONALES

Consideraciones generales

Variabilidad Fisiolégica en el embarazo

Aumento de los requerimientos nutricionales

Consejos nutricionales

Desoérdenes y complicaciones relacionados con el embarazo

AN =

UNIDAD DIDACTICA 4. LACTANCIA MATERNA: PRINCIPALES CONSIDERACIONES Y REQUERIMIENTOS
NUTRICIONALES

. Variabilidad fisiolégica en la mujer lactante

. Requerimientos nutricionales

. Consejos nutricionales en la mujer lactante

. Medidas higiénico-dietéticas

. Lactancia materna Vs Lactancia artificial

. Ergonomiay aspectos practicos de la lactancia
. Caracteristicas de las tomas

N~Nouh, WN =

UNIDAD DIDACTICA 5. LACTANTE: PRINCIPALES CONSIDERACIONES Y REQUERIMIENTOS
NUTRICIONALES

Variabilidad Fisioldgica

Crecimiento y desarrollo nutricional

Requerimientos nutricionales del lactante
Diversificacion alimentaria (DA): alimentacion de destete
Aspectos practicos en la preparacién del biberén

nhwn =

UNIDAD DIDACTICA 6. INFANCIA: PRINCIPALES CONSIDERACIONES Y REQUERIMIENTOS
NUTRICIONALES

Variabilidad fisiolégica

Crecimiento y desarrollo nutricional

Determinantes de los habitos alimenticios en la infancia
Grupos de alimentos en la alimentacién infantil
Requerimientos nutricionales en la infancia

AN =
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Distribucién de las tomas diarias
Educacién nutricional
Planificacion del mend semanal
9. Relacién dieta equilibrada - desarrollo infantil: aspectos fundamentales
10. Obesidad infantil: Estrategia para la nutricién, actividad fisica y la prevenciéon de la obesidad
11. Situacion actual del consumo alimentario infantil
12. Menu escolar
13. Principios de habitos saludables en la infancia

0 N

UNIDAD DIDACTICA 7. ADOLESCENCIA: PRINCIPALES CONSIDERACIONES Y REQUERIMIENTOS
NUTRICIONALES

1. Fundamentos de la nutricién en la adolescencia

2. Variabilidad fisioldgica: velocidad de crecimiento y modificacion de la masa corporal
3. Requerimientos nutricionales en la adolescencia

4. Principios de habitos saludables en el adolescente

UNIDAD DIDACTICA 8. TERCERA EDAD: PRINCIPALES CONSIDERACIONES Y REQUERIMIENTOS
NUTRICIONALES

Envejecimiento

Variabilidad asociada al proceso de envejecimiento

Requerimientos nutricionales en la tercera edad

Precauciones en la preparacion y planificacion de la comida del anciano
Planificacion de menus

Dificultades en la deglucién: Alimentacién basica adaptada

Cambios hormonales en la mujer y su alimentacion

NouvkrwbhN =

MODULO 4. ELABORACION DE DIETAS EN ESTADOS PATOLOGICOS
UNIDAD DIDACTICA 1. DIETOTERAPIA: DIETAS TERAPEUTICAS

1. Importancia de la nutricién en estados patolégicos
2. Valoracién de pacientes enfermos
3. Sintesis

UNIDAD DIDACTICA 2. MALNUTRICION

1. Conceptoy grupos de riesgo

2. Tipologia de la desnutricion

3. Modificaciones patolégicas asociadas a la desnutricion
4. Alteraciones metabélicas: Sindrome de realimentacién

UNIDAD DIDACTICA 3. CAMBIOS ENDOCRINOS ASOCIADOS A LA OBESIDAD

Pancreas endocrino
Adipocitos

Hipofisis

Gonadas

Glandula suprarrenal

AR e
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6. Hormonas gastrointestinales
7. Tiroides

UNIDAD DIDACTICA 4. METABOLISMO ASOCIADO A LA OBESIDAD

1. El metabolismo
2. Implicacién del metabolismo en la obesidad
3. Adaptaciones metabédlicas

UNIDAD DIDACTICA 5. DIETOTERAPIA EN TRASTORNOS DE OBESIDAD

Importancia sociosanitaria de la obesidad

Obesidad y sindrome metabdlico

Determinaciény evaluacién del paciente obeso

Reduccién de peso

Tratamiento higiénico-dietético y farmacolégico del paciente obeso

AN =

UNIDAD DIDACTICA 6. ESTRATEGIAS DIETETICAS Y PERDIDA DE GRASA

Cambio de habitos alimentarios
Restriccién calérica

Ayuno intermitente

Dieta cetogénica

Actividad fisica y ejercicios de fuerza

AN =

UNIDAD DIDACTICA 7. DIETOTERAPIA EN EL PACIENTE DIABETICO

Diabetes Mellitus

Metabolismo glucidico

Alteraciones en la produccién y liberacion de insulina
Tipos de diabetes

Sintomatologia

Diagnostico

Objetivos del tratamiento

Intervencion nutricional

Hipoglucemia, hiperglucemiay otras complicaciones
Educacion diabetoldgica

VNN h~WLN=

—_—

UNIDAD DIDACTICA 8. DIETOTERAPIA EN OSTEOPOROSIS

Osteoporosis

Proceso de formacion del hueso
Clasificacion y diagnéstico de la osteoporosis
Causas principales

Intervencién

AN =

UNIDAD DIDACTICA 9. DIETOTERAPIA EN LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

1. Diferencia entre intoleranciay alergia alimentaria
2. Larespuesta alérgica

inesem
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3. Sintomatologia de la alergia alimentaria

4. Sintomatologia de la intolerancia alimentaria
5. Diagnéstico

6. Tratamiento

UNIDAD DIDACTICA 10. DIETOTERAPIA Y CELIAQUIA

La enfermedad celiaca
Causas de aparicion
Sintomatologia

Diagnéstico

Terapéutica

Consejos y recomendaciones

ounpkwn-=

MODULO 5. LA NUTRICION EN LA PRACTICA DEPORTIVA
UNIDAD DIDACTICA 1. LA MIOLOGIA

La Miologia

Diferentes tipos de Tejido Muscular

Principales caracteristicas del tejido muscular
Caracteristicas del Musculo esquelético

Elementos y caracteristicas de las uniones musculares
El tonoy la fuerza muscular Caracteristicas principales
La contraccion muscular Caracteristicas principales

NoubkhwnNn=

UNIDAD DIDACTICA 2. LA UTILIZACION DE LOS NUTRIENTES DURANTE LA PRACTICA FISICA

El uso de energia muscular

Los hidratos de carbono

Las grasa en el ejercicio fisico

Las proteinas en el ejercicio fisico
Las vitaminas

Los minerales

El agua en la practica fisica

NouvbkwnN =

UNIDAD DIDACTICA 3. EL EJERCICIO FiSICO Y LA FISIOLOGIA DEL DEPORTE

1. La fisiologia en la practica de ejercicio fisico

2. Caracteristicas del ejercicio fisico

3. Adaptaciones organicas presentes durante el ejercicio fisico
4. La fatiga durante la practica de ejercicio fisico

UNIDAD DIDACTICA 4. LA IMPORTANCIA DE LA HIDRATACION EN LA PRACTICA DEPORTIVA

Equilibrio hidrico

Ingestay eliminacién de agua

Las funciones del agua durante la practica deportiva

La reposiciéon de liquidos y electrolitos durante la practica deportiva

Pautas para una correcta reposicion de liquidos, hidratos de carbono y electrolitos

AR e
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6. Tipos de bebidas recomendadas durante la practica deportiva
7. La hipertermiay la deshidratacién Efectos

UNIDAD DIDACTICA 5. ERGOGENIA Y DOPAJE

Comienzos de las técnicas ergogénicas

Los lipidos e hidratos de carbono como elementos de ayuda ergogénica

Las proteinas, aminoacidos y otras sustancias nitrogenadas utilizados con fines ergogénicos
Las vitaminas y los minerales como suplemento

El bicarbonato, el citrato y el fosfato

Otras sustancias utilizas como ayuda ergogénica

El dopaje

NouvbkwnN =

UNIDAD DIDACTICA 6. NUTRICION Y RENDIMIENTO DEPORTIVO

El rendimiento deportivo

Influencia de la nutricién en el rendimiento deportivo
Nutricién para el entrenamiento

Nutricién para la recuperacién

N =

UNIDAD DIDACTICA 7. PRINCIPALES RECOMENDACIONES NUTRICIONALES EN LA PRACTICA
DEPORTIVA

La educacién alimentaria

indices de gasto calérico

Los hidratos de carbono y sus requerimientos durante la practica deportiva
Las grasas

Las proteinas y sus requerimientos durante la practica deportiva

El entrenamiento de hipertrofia

ounpkpwn-=

UNIDAD DIDACTICA 8. ACTIVIDAD FiSICA A LO LARGO DE LA VIDA

La practica de actividad fisica en la nifez

La practica de actividad Fisica en la adolescencia
La prdctica de actividad fisica en la edad adulta
La practica de actividad fisica en la tercera edad

PN

UNIDAD DIDACTICA 9. APLICACION DE LA NUTRICION DE PRECISION
1. ;Como aplicar la nutriciéon de precisién?
2. Dietas personalizadas en consulta
3. Nutrigenémica del deporte

UNIDAD DIDACTICA 10. COACHING DEPORTIVO Y NUTRICIONAL

1. Concepto de Coaching
2. El origen del coaching deportivo
3. Coaching deportivo: aprender a fluir

MODULO 6. TIPOS, CRITERIOS DE DIAGNOSTICO Y EVALUACION DE LOS TRASTORNOS DE LA
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CONDUCTA ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. LOS TRASTORNOS ALIMENTARIOS: FACTORES PSICOLOGICOS Y SOCIALES

Evolucion histérica de los trastornos alimentarios

Clasificacion de los trastornos de conducta alimentaria en funcién de los alimentos
La personalidad como factor en el proceso de la alimentacion

El estudio de la personalidad en sus diferentes etapas

La influencia de los factores sociales

nhwn=

UNIDAD DIDACTICA 2. LOS PROCESOS FISIOLOGICOS Y NEUROBIOLOGICOS QUE INTERVIENEN EN LA
CONDUCTA ALIMENTARIA

1. El desarrollo de la conducta alimentaria en funcién del contexto
2. Respuestas neurobiolégicas

UNIDAD DIDACTICA 3. LOS TRASTORNOS MENTALES Y SU INFLUENCIA EN LA ALIMENTACION

Clasificacion de los trastornos mentales

El trastorno de ansiedad y su influencia en la conducta alimentaria

Los trastornos afectivos y su influencia en la conducta alimentaria

Los trastornos por consumo de alcohol y su influencia en la conducta alimentaria

Los trastornos por el consumo de sustancias y su influencia en la conducta alimentaria
Los trastornos esquizoides y su influencia en la conducta alimentaria

La demenciay sus diferentes estadios

NoubkhwnN=

UNIDAD DIDACTICA 4. LA OBESIDAD

Caracteristicas de la obesidad

Diferentes clasificaciones de la obesidad

Prevalencia

Factores que intervienen en la obesidad

Influencia de los aspectos psicosociales

Trastornos comoérbidos y alteraciones de la imagen corporal
El tratamiento multidisciplinar en la obesidad

NoubkhwnNn=

UNIDAD DIDACTICA 5. TRASTORNOS ALIMENTICIOS. ANOREXIA

Caracteristicas de la anorexia
Desarrollo histérico

Prevalencia

Factores que intervienen en la anorexia
Repercusiones clinicas

Criterios diagnoésticos de la anorexia
Evolucion sintomatolégica

Tipos de tratamiento

N A WN =

UNIDAD DIDACTICA 6. TRASTORNOS ALIMENTICIOS. BULIMIA

1. Caracteristicas de la bulimia

inesem
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Desarrollo histérico

Prevalencia

Criterios diagnésticos de la bulimia

Evolucion de la sintomatologia

Tipos de tratamiento

Principales diferencias entre anorexia y bulimia

NouvkwhN

UNIDAD DIDACTICA 7. TRASTORNOS ALIMENTARIOS EN FUNCION DEL TIPO DE ALIMENTOS

1. Lavigorexia Sintomatologia, causas y consecuencias
2. La ortorexia Sintomatologia, causas y consecuencias
3. La desnutricion

UNIDAD DIDACTICA 8. TRASTORNOS DE LA CONDUCTA ALIMENTARIA: EVALUACION, CRITERIOS Y
DIAGNOSTICO

1. La evaluacién
2. Criterios para el diagnéstico de los trastornos de la conducta alimentaria
3. Eldiagnéstico

UNIDAD DIDACTICA 9. EL TRATAMIENTO INTERDISCIPLINAR

La relacion con el paciente

La comunicacion

Manejo de la comunicacién en situaciones de conflicto
Procedimiento para el registro de datos

Prevencion y tratamientos

Tratamiento clinico y nutricional de los trastornos alimentarios

ounpkhwn-=

MODULO 7. PROYECTO FIN DE MASTER
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