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 DURACIÓN

 450 horas

 MODALIDAD

 Online

 CRÉDITO

 6 ECTS

TITULACIÓN

Doble Titulación: - Titulación de Postgrado en Alimentación Hospitalaria con 300 horas
expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN
(Asociación Española de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en
educación online por QS World University Rankings - Titulación Universitaria en Dietas
Especiales Hospitalarias con 6 Créditos Universitarios ECTS. Formación Continua baremable
en bolsas de trabajo y concursos oposición de la Administración Pública.
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DESCRIPCIÓN

Este curso en Alimentación Hospitalaria le ofrece una formación especializada en la materia.
El ciclo de alimentos, sistemas de control higiénico y microbiológico en la empresa
alimentaria junto con los aspectos legislativos correspondientes a los sistemas de
restauración de hospitales. También se incluye un capítulo sobre la malnutrición hospitalaria
y la valoración del estado nutricional. Este Curso de Dietas hospitalarias, con un marcado
énfasis en aspectos aplicados, recoge un proyecto de unificación de menús, que podría
aplicarse en un hospital medio de nuestro país, adaptando las características propias de la
zona, tipo de hospital, presupuestos, recursos materiales y humanos, entre otros.

OBJETIVOS

Los objetivos que se pretenden conseguir con este curso son los siguientes: Conocer los
fundamentos de una alimentación hospitalaria. Aprender sobre los diferentes tipos de
nutrición (artificial, ambulatoria, etc.). Estudiar los diferentes tipos de alergias alimentarias y
como abordarlas desde la alimentación. Aprender a realizar diferentes tipos de dietas
hospitalarias adaptadas a las características de los pacientes.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

Este curso en Alimentación Hospitalaria está dirigido a todas aquellas personas interesadas
en el mundo de la alimentación hospitalaria, para conocer los fundamentos así como las
diferentes tipos de dietas hospitalarias.

PARA QUÉ TE PREPARA

Este curso en Alimentación Hospitalaria le prepara para conocer los fundamentos de una
alimentación hospitalaria, aprender sobre los diferentes tipos de nutrición (artificial,
ambulatoria, etc.), estudiar los diferentes tipos de alergias alimentarias y como abordarlas
desde la alimentación y aprender a realizar diferentes tipos de dietas hospitalarias
adaptadas a las características de los pacientes.
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SALIDAS LABORALES

Una vez finalizada la formación en el presente curso, habrás adquirido los conocimientos y
habilidades que aumentarán tus expectativas laborales en los sectores de: Dietética y
Nutrición, Alimentación Hospitalaria y Restauración.
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MATERIALES DIDÁCTICOS

Manual teórico: Dieta Hospitalaria

Manual teórico: Necesidades Nutricionales y

Estudio de los Nutrientes

Manual teórico: Estudio de los Alimentos

Paquete SCORM: Dieta Hospitalaria

Paquete SCORM: Necesidades Nutricionales

y Estudio de los Nutrientes

Paquete SCORM: Estudio de los Alimentos

 * Envío de material didáctico solamente en España.
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Programa Formativo

MÓDULO 1. NECESIDADES NUTRICIONALES Y ESTUDIO DE
LOS NUTRIENTES

UNIDAD DIDÁCTICA 1. CONCEPTOS Y DEFINICIONES

Concepto de bromatología1.
Concepto de alimentación2.
Concepto de nutrición3.
Concepto de alimento4.
Concepto de nutriente5.
Concepto de dietética6.
Concepto de dieta7.
Concepto de ración8.
Concepto de dietista-nutricionista9.
Concepto de salud10.
Concepto de enfermedad11.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. CLASIFICACIÓN DE ALIMENTOS Y NUTRIENTES. GUÍAS
ALIMENTARIAS

Clasificación de los alimentos1.
Clasificación de nutrientes2.
Necesidades de nutrientes: pirámide nutricional3.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. EL SISTEMA DIGESTIVO

Conceptos básicos1.
Anatomía y fisiología del aparato digestivo2.
Proceso de la digestión3.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. NECESIDADES NUTRICIONALES

Transformaciones energéticas celulares1.
Unidades de medida de la energía2.
Necesidades energéticas del adulto sano3.
Valor calórico de los alimentos4.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. HIDRATOS DE CARBONO

Definición y generalidades1.
Clasificación2.
Funciones3.
Metabolismo de los hidratos de carbono4.
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La fibra dietética5.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. LÍPIDOS

Definición y generalidades1.
Funciones2.
Distribución3.
Clasificación4.
Metabolismo lipídico5.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. PROTEÍNAS

Definición y generalidades1.
Aminoácidos2.
Proteínas3.
Metabolismo de las proteínas4.
Necesidades de proteínas5.
Valor proteico de los alimentos6.
Enfermedades relacionadas con las proteínas7.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. VITAMINAS

Introducción1.
Funciones2.
Clasificación3.
Necesidades reales y complejos vitamínicos4.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. MINERALES

Introducción1.
Clasificación2.
Características generales de los minerales3.
Funciones generales de los minerales4.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. IMPORTANCIA NUTRICIONAL DEL AGUA

Introducción y características del agua1.
El agua en el cuerpo humano2.
Recomendaciones sobre el consumo de agua3.
Trastornos relacionados con el consumo de agua4.
Contenido de agua en los alimentos5.

MÓDULO 2. ESTUDIO DE LOS ALIMENTOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. VALOR NUTRITIVO Y COMPOSICIÓN DE LOS ALIMENTOS (I)

Valor nutritivo de los alimentos1.
Clasificación de los alimentos2.
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Alimentos de origen animal3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. VALOR NUTRITIVO Y COMPOSICIÓN DE LOS ALIMENTOS (II)

Alimentos de origen vegetal1.
Otros alimentos2.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. MANIPULACIÓN DE LOS ALIMENTOS

Introducción1.
Higiene de los alimentos2.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. TRATAMIENTO CULINARIO DE LOS ALIMENTOS

Operaciones a temperatura ambiente1.
Operaciones de cocción2.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS

Conservación de los alimentos1.
Clasificación de los métodos de conservación de los alimentos2.
Métodos físicos3.
Métodos químicos4.
Tecnologías emergentes5.
Consejos en la adquisición de alimentos6.
Consumo responsable7.
Los hábitos alimenticios: origen y cambio8.

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

Tablas de composición de los alimentos y Bases de datos nutricionales1.
Ingestas recomendadas2.
Etiquetado de los alimentos3.

MÓDULO 3. DIETAS ESPECIALES HOSPITALARIAS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. VALORACIÓN DEL ESTADO NUTRICIONAL

Entrevista con el paciente1.
Evaluación dietética2.

- Pasos para realizar una evaluación dietética1.
- Técnicas para evaluar el consumo de alimentos2.

Evaluación clínica3.
- Historia clínica1.
- Indicadores clínicos2.

Evaluación antropométrica4.
- Indicadores antropométricos1.
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- Instrumental utilizado para realizar las medidas antropométricas2.
- Medidas antropométricas3.

Evaluación bioquímica5.
- Ventajas de los indicadores bioquímicos1.
- Inconvenientes de los indicadores bioquímicos2.
- Parámetros a valorar3.

Evaluación inmunológica6.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. LAS DIETAS PROGRESIVAS

Dieta absoluta1.
Dieta líquida2.
Dieta semilíquida3.
Dieta blanda4.
Dieta basal5.
Alimentación básica adaptada6.

- Dietas trituradas de alto valor nutricional1.
- Enriquecedores de la dieta2.
- Modificadores de la textura3.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. DIETAS PARA LA MALNUTRICIÓN

- Introducción a la malnutrición1.
- Dieta para la hipernutrición, dieta con restricción calórica o hipocalórica2.

Ejemplos de dietas hipocalóricas1.
- Dieta para la desnutrición1.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. DIETAS CON MODIFICACIÓN DE GRASAS

Introducción a las grasas1.
- Funciones1.

Dieta de protección del páncreas2.
- Recomendaciones dietéticas para la protección del páncreas1.

Dieta de protección del hígado3.
- Recomendaciones dietéticas para la protección del hígado1.

Dieta en la obesidad4.
- Recomendaciones dietéticas en la obesidad1.

Dieta en las dislipemias5.
- Recomendaciones dietéticas para pacientes con dislipemias1.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. DIETAS CON MODIFICACIÓN DE GLÚCIDOS

Introducción a los glúcidos1.
- Monosacáridos1.
- Disacáridos2.
- Polisacáridos3.
- Funciones de los hidratos de carbono4.

La diabetes2.
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Dieta para la diabetes3.
- Dieta para la diabetes mellitus1.
- Dieta para la diabetes gestacional2.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. DIETAS CON MODIFICACIÓN DE PROTEÍNAS

Introducción a las proteínas1.
- Aminoácidos1.
- Funciones de las proteínas2.

Dieta hiperproteica2.
- Ejemplo de menú semanal de la dieta hiperproteica1.

Dieta en las enfermedades renales3.
- Recomendaciones dietéticas en pacientes con enfermedades renales1.
- Indicaciones para elaborar el menú de pacientes con enfermedades renales2.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. DIETAS CON MODIFICACIÓN DE FIBRA

Introducción a la fibra alimentaria1.
La fibra dietética y la salud2.

- Efectos de la fibra en el organismo1.
Dieta laxante3.
Dieta astringente4.
Dieta sin residuos5.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. DIETAS DE EXPLORACIÓN

Dieta para el análisis de renina plasmática1.
Dieta para el examen de hidroxiprolina2.
Dieta previa al test de sobrecarga oral de glucosa3.
Dieta para la prueba del ácido 5-hidroxi-indolacético4.
Dieta de exploración del metabolismo cálcico5.
Dieta para el examen de catecolaminas6.

- Examen de catecolaminas en orina1.
- Examen de catecolaminas en sangre2.

Dieta para el examen de sangre oculta en las heces7.
Dieta para el examen de grasas en las heces8.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. DIETAS EN DIFERENTES ESTADOS PATOLÓGICOS

Dieta en la úlcera gástrica y duodenal1.
- Recomendaciones dietéticas en las úlceras pépticas1.

Dieta en la osteoporosis2.
- Recomendaciones nutricionales en la osteoporosis1.

Dieta en casos de disfagia, esofagitis y hernia de hiato3.
Dieta en alergias e intolerancias alimentarias4.

- Recomendaciones dietéticas en las principales alergias e intolerancias1.
alimentarias

Dieta controlada en cobre para el tratamiento de la enfermedad de Wilson5.
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Dieta en las litiasis renales o nefrolitiasis6.
- Recomendaciones dietéticas en las litiasis renales1.

Dieta para la hipertensión7.
Dieta en las enfermedades neurológicas8.

- El Alzheimer1.
- El Parkinson2.
- Accidentes cerebrovasculares3.

Dieta en enfermos de VIH9.
- Recomendaciones nutricionales para enfermos de SIDA1.

Dieta en enfermos de cáncer10.
- Recomendaciones nutricionales en enfermos de cáncer1.

Dieta en los trastornos de la conducta alimentaria11.
- Recomendaciones nutricionales en la anorexia nerviosa y bulimia nerviosa1.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. INTERACCIÓN FÁRMACO-DIETA

Las interacciones de los medicamentos1.
Los fármacos y la dieta2.
Interacción alimento-fármaco y fármaco-alimento3.

- Interacciones alimento-medicamento1.
- Interacciones medicamento-alimento2.

Recomendaciones para la prevención de interacciones4.
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