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ESIBE, Escuela Iberoamericana de Postgrado colabora
estrechamente con la Universidad del Norte con el objetivo
de democratizar el acceso a la educacién y apostar por la
implementacion de la tecnologia en el sector educativo.
Para cumplir con esta mision, ambas entidades auinan sus
conocimientosy metodologias de ensefianza, logrando asi
una formacion internacional y diferenciadora.

Esta suma de saberes hace que el proceso educativo se
enrigquezca y ofrezca al alumnado una oferta variada, plural
y de alta calidad. La formacion aborda materias desde un
enfoque técnico y practico, buscando contribuir al desarrollo
de las capacidadesy actitudes necesarias para el desempe-
Ao profesional.
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Escuela Iberoamericana de Formacion en linea.

ESIBE nace con la mision de crear un punto de
encuentro entre Europa y América. Desde hace mas
de 18 afios trabaja para cumplir con este reto, teniendo
como finalidad potenciar el futuro empresarial de

los profesionales de ambos continentes a través

de programas de master, masters oficiales, master
universitarios y maestrias.

ESIBE cuenta con Eurocinnova e INESEM como
entidades educativas de formacion online
colaboradoras, trabajando unidas para brindar nuevas
oportunidades a sus estudiantes. Gracias al trabajo
conjunto de estas instituciones, se ha conseguido llevar
un modelo pedagdgico Unico a miles de estudiantes

vy se han trazado alianzas estratégicas con diferentes
universidades de prestigio.

ESIBE se sirve de la Metodologia Active, una forma

de adquirir conocimientos diferente que prima el
aprendizaje personalizado atendiendo al contexto del
estudiante, a sus objetivos y a su ritmo de aprendizaje.
Para conseguir ofrecer esta forma particular de
aprender, la entidad educativa se sirve de la Inteligencia
Artificial y de los Ultimos avances tecnoldgicos.

ESIBE apuesta por ofrecer a su alumnado una
formacion de calidad sin barreras fisicas, aprendiendo
100 % online, de forma flexible y adaptada a las
necesidades e inquietudes del alumnado.

iAprende disfrutando de una experiencia que se
adapta a ti!
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VALORES
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Los valores sobre los que se asienta Euroinnova son:

Accesibilidad
Somos cercanos y comprensivos, trabajamos para que todas
las personas tengan oportunidad de seguir formandose.

Honestidad

Somos claros y transparentes, nuestras acciones tienen como
ultimo objetivo que el alumnado consiga sus objetivos, sin
sorpresas.

Practicidad
Formacion practica que suponga un aprendizaje significativo.
Nos esforzamos en ofrecer una metodologia practica.

Empatia
Somos inspiracionales y trabajamos para entender al alumno
y brindarle asi un servicio pensado pory para él.

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos
provenientes de los cinco continentes. Euroinnova es actualmente una
de las empresas con mayor indice de crecimiento y proyeccién en el
panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados,
baremables en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.
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Maestria en Ciencias Alimentarias

DURACION
1500 horas

MODALIDAD
Semipresencial

ACOMPANAMIENTO PERSONALIZADO

TITULACION

Titulacién de Maestria en Ciencias Alimentarias con 1500
horas expedida por ESIBE (ESCUELA IBEROAMERICANA DE

ESIBE

©
POSTGRAD O) . ESIBE Ew?‘ola ‘lbo‘roamulcana d.‘ Pos‘t‘?gradc

NOMBRE DEL ALUMNO/A

Accién Formativa
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DESCRIPCION

La alimentacién esta considerada uno de los aspectos mas importantes en la prevenciony
tratamiento de las enfermedades crénicas que estdn mas extendidas en nuestra sociedad. Al
finalizar este Maestria en Ciencias Alimentarias tendras las habilidades necesarias para
revisar y/o controlar los alimentos que reciben las personas en diversas condiciones
fisioldgicas o patoldgicas. También estudiaras la terapia nutricional para complementar tus
habilidades profesionales. Esta Maestria te proporciona los conocimientos necesarios para
trabajar profesionalmente en el ambito de la nutricidn y dietética, lo cual es Util en este
campo cada vez mas creciente, en el que los profesionales consideran tratar alimentacion
como mejora de la salud.

OBJETIVOS

Estudiar la nutricion humana

Comprender la accion de los nutrientes

Conocer la higiene alimentaria

Entender las necesidades nutricionales de los distintos grupos de la poblacién
Conocer la importancia de la nutricién en los diferentes estados patoldgicos.
Abarcar la nutricion en el deporte

A QUIEN VA DIRIGIDO

La Maestria en Ciencias Alimentarias esta disefiada para profesionales que quieran ampliar
sus conocimientos sobre alimentacién y nutricion, y asi conocer mas sobre los nutrientes y
las necesidades de las diferentes condiciones y etapas de la vida, incluidas las patologias, y
para abordar otros factores que inciden directamente en la alimentacion.

PARA QUE TE PREPARA

Esta Maestria en Ciencias Alimentarias te prepara para adquirir las habilidades y
conocimientos necesarios para comprender la nutricién humanay su aplicacién en la

. AENOR || AENOR BN
www.euroinnova.do e | IQNET
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dietética, para asi poder relacionar y abordar los distintos factores que afectan a nuestra
alimentacién y que nos permitiran seguir una dieta saludable. Ademds de poder utilizar este
aprendizaje para mejorar tu trabajo y aumentar la calidad de tu planificacion.
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Programa Formativo
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MODULO 1. NUTRICION

UNIDAD DIDACTICA 1. PRINCIPIOS BASICOS DE DIETETICA Y NUTRICION

Bromatologia

La ingestién alimenticia

La importancia de la nutricién
Clasificacién de los alimentos
Clasificacion de los nutrientes
La ciencia de la dietética
(Qué es una dieta?

¢Qué es una racion?

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

(Qué es la enfermedad?

SOV NOULAWDN =

—

UNIDAD DIDACTICA 2. ALIMENTOS: COMPONENTES ESENCIALES

1. Los alimentos y su clasificacion
2. Los nutrientes y su clasificacion
3. Guias alimentarias y las necesidades nutricionales

UNIDAD DIDACTICA 3. ANATOMIA Y FISIOLOGIA DEL APARATO DIGESTIVO

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

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

HwWwnN =

UNIDAD DIDACTICA 5. NUTRIENTES ENERGETICOS I: HIDRATOS DE CARBONO

Los hidratos de carbono

Clasificacioén de los hidratos de carbono

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

La fibra dietética

mhwnNn-=
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UNIDAD DIDACTICA 6. NUTRIENTES ENERGETICOS II: LIPIDOS

A

Los lipidos: Conceptos y generalidades
Las funciones de los lipidos

Los lipidos y su distribucion
Clasificacioén lipidica

El metabolismo de los lipidos

AN =

UNIDAD DIDACTICA 7. NUTRIENTES ENERGETICOS Ill: PROTEINAS

Las proteinas; definicion y generalidades

¢Qué son los aminodcidos?

Estructura, clasificaciéon 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

Nounbkbwn =

UNIDAD DIDACTICA 8. NUTRIENTES NO ENERGETICOS I: VITAMINAS

Las vitaminas

Las vitaminas y sus funciones

Clasificacion vitaminica

Los complejos vitaminicos y las necesidades reales

PN =

UNIDAD DIDACTICA 9. NUTRIENTES NO ENERGETICOS II: MINERALES

Los minerales

Clasificacién de los minerales
Caracteristicas propias de los minerales
Los mineralesy sus funciones

Ealk i e

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

1. Elagua
2. Distribucion del agua en el cuerpo humano
3. Recomendaciones acerca de su consumo

MODULO 2. ALIMENTOS Y BEBIDAS

UNIDAD DIDACTICA 1. VALOR NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

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

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

—

CYVvNOULA~WN =

El origen de los alimentos: vegetales

La fFamilia de las gramineas y sus derivados
Verduras y Hortalizas: Clasificacién y composicién
El consumo de setas y algas

Legumbres: estructura y valor nutritivo

Las frutas y frutos secos; clasificaciéon

Las grasas vegetales: el aceite de oliva

Otros alimentos: edulcorantes y fruitivos

Café, téy cacao: alimentos estimulantes

Los condimentos, las especias y su clasificaciéon

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

1.
2.
3.

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

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

1.
2.

Lavado, pelado y troceado de alimentos
El proceso de la coccion en alimentos

UNIDAD DIDACTICA 5. METODOS DE CONSERVACION EN LOS ALIMENTOS

RARE I o e

o

7.
8.

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

Decalogo del consumidor

Recomendaciones para un consumo responsable

El origen de los habitos alimenticios

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

1.
2.

Herramientas de estimacion nutricional en la poblacién
Requerimientos nutricionales

UNIDAD DIDACTICA 7. MANIPULACION DE ALIMENTOS

1.
2.

www.euroinnova.do

Calidad alimentaria:
Alteraciones de los alimentos:
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. Manipulacién higiénica de los alimentos:

4. Locales e instalaciones: Maquinaria, herramientas y utillaje, limpieza y desinfeccion.
Distribucién de las instalaciones, iluminacion, ventilacion

5. Higiene personal: Aseo, habitos higiénicos, estado de salud y prevencién de
enfermedades transmisibles

6. Higiene alimentaria: Microorganismos en los alimentos, contaminaciones, infecciones
e intoxicaciones alimentarias

7. Caracteristicas especificas de los alimentos y productos alimenticios del sector
concreto en el que se integra este médulo

8. Conocer el Plan de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos y la Guia de

Practicas concretas de Higiene del sector o actividad laboral en la que se integre el

modulo de manipulador

fe[1) EUROINNOVA
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UNIDAD DIDACTICA 8. SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Seguridad alimentaria

2. Agentes que amenazan la inocuidad de los alimentos

3. Areas de aplicacién de la Biotecnologia en el &mbito de la seguridad alimentaria
4. Técnicas biotecnoldgicas en seguridad alimentaria y trazabilidad de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 9. CARACTERIZACION DE LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS
ALIMENTARIAS. REACCIONES ADVERSAS A LOS ALIMENTOS

La alergia a los alimentos

Relacién de alergias alimentarias, causas y tratamiento/prevencion
La alergia al latex

Reacciones adversas no inmunoldgicas a los alimentos

La enfermedad celiaca

mhwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 10. IDENTIFICACION DE LOS PRINCIPALES ALIMENTOS CAUSANTES DE
ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

Interpretacién del etiquetado de alimentos y de la simbologia relacionada
Simbolos identificativos en el etiquetado de alimentos aptos para celiacos
Principales alimentos causantes de alergias

Productos sustitutivos para personas con alergia a alimentos

Productos sustitutivos para personas con intolerancia al gluten

El uso del latex en la manipulacién de alimentos

Objetos y circunstancias que tienen o pueden contener latex

Alimentos para celiacos

O N hAWN =

UNIDAD DIDACTICA 11. ELABORACION DE OFERTAS GASTRONOMICAS Y/O DIETAS
RELACIONADAS CON LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

Aspectos basicos de nutriciéon

;Por qué restauradores?

La rueda de los alimentos

Aspectos basicos de calidad y seguridad alimentaria

PN =

www.euroinnova.do
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5. La dietasin gluten

6. Diagrama de procesos para el disefio de ofertas gastrondmicas y/o dietas relacionadas
con las alergias e intolerancias alimentarias

7. Buenas practicas en la elaboracion de platos aptos para personas alérgicas a alimentos
y al latex, y para celiacos

MODULO 3. VIDA SALUDABLE

UNIDAD DIDACTICA 1. NECESIDADES NUTRICIONALES DEL CUERPO HUMANO

fe[1) EUROINNOVA
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Transformaciones energéticas
Unidades de medida energéticas
Necesidades energéticas de un adulto
Calorias en los alimentos

Pirdmide nutricional

nhwn =~

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

El uso de energia muscular

Los hidratos de carbono

Las grasas en el ejercicio fisico
Las proteinas en el ejercicio fisico
Las vitaminas

Los minerales

El agua en la practica fisica

Nounbkhwn =

UNIDAD DIDACTICA 3. ALIMENTOS FUNCIONALES Y BENEFICIOS SALUDABLES

Salud del tracto digestivo

probiéticos, prebiéticos y simbidticos

Otros compuestos con propiedades funcionales
Alimentos funcionales y dietéticos

Alimentos funcionales y rendimiento fisico

El sistema nervioso y el rendimiento intelectual

oukhwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE DIETAS

1. Dietas
2. Necesidades de nutrientes
3. Tipos de dietas

UNIDAD DIDACTICA 5. ACTIVIDAD FISICA A LO LARGO DE LA VIDA

La practica de la actividad fisica en la nifez

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

HwwnN =

www.euroinnova.do
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MODULO 4. NUTRICION CLIiNICA

UNIDAD DIDACTICA 1. DIETOTERAPIA: DIETAS TERAPEUTICAS

fe[1) EUROINNOVA
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1. La dieta como instrumento terapéutico

2. Importancia de la nutricion en estados patoldgicos
3. Valoracién de pacientes enfermos

4. Sintesis

UNIDAD DIDACTICA 2. MALNUTRICION

Concepto y grupos de riesgo

Tipologia de la desnutricién

Manifestaciones patoldgicas asociadas a la desnutricién
Alteraciones metabdlicas: Sindrome de realimentacién
Conclusiones

AN =

UNIDAD DIDACTICA 3. DIETOTERAPIA EN TRASTORNOS DE OBESIDAD

Importancia sociosanitaria de la obesidad

Obesidad y sindrome metabélico

Determinaciony evaluacién del paciente obeso

Reducciéon de peso

Tratamiento higiénico-dietético y farmacolégico del paciente obeso

AN =

UNIDAD DIDACTICA 4. DIETOTERAPIA EN EL PACIENTE DIABETICO

Diabetes Mellitus

Metabolismo glucidico

Alteraciones en la producciény liberacién de insulina
Tipos de diabetes

Sintomatologia

Diagnéstico

Objetivos del tratamiento

Intervencién nutricional

Diabetesy el sistema de intercambios

10. Hipoglucemia, hiperglucemiay otras complicaciones
11. Educacion diabetolégica

12. Recomendaciones dietéticas adicionales

N A WDN =

e

UNIDAD DIDACTICA 5. DIETOTERAPIA EN OSTEOPOROSIS

Osteoporosis

Proceso de formacion del hueso

Clasificaciéon y diagnéstico de la osteoporosis
Causas principales

Intervencién

mhwnNn-=
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UNIDAD DIDACTICA 6. DIETOTERAPIA EN DISLIPEMIAS E HIPERLIPIDEMIAS

fe[1) EUROINNOVA
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Lipoproteinas

Dislipemias: clasificacion

Prevalencia

Sintomatologia y criterios diagnésticos
Terapéutica

Intervencién nutricional

oukwn-=

UNIDAD DIDACTICA 7. DIETOTERAPIA EN EL PACIENTE ONCOLOGICO

Cancer: epidemiologia e impacto sociosanitario
Problemas nutricionales asociados al cancer
Etiologia

Evaluacion del estado nutricional
Intervenciones dietéticas

kN =

UNIDAD DIDACTICA 8. DIETOTERAPIA EN LA INSUFICIENCIA RENAL

Fundamentos anatémicos

Funcionamiento del rifén

Alteraciones en la funcién renal

Intervencién nutricional

Principios de educacién nutricional en el paciente dializado

nhwnN =~

UNIDAD DIDACTICA 9. DIETOTERAPIA EN LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

Introducciéon

Intolerancia alimentaria

Sintomatologia de la intolerancia alimentaria
Alergia alimentaria

Sintomatologia de la alergia alimentaria
Diagnéstico

Tratamiento

NounbkbwnNn =

UNIDAD DIDACTICA 10. DIETOTERAPIA Y CELIAQUIA

La enfermedad celiaca
Causas de aparicion
Sintomatologia

Diagnéstico

Terapéutica

Consejos y recomendaciones

oukhwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 11. ALIMENTACION ADAPTADA A NECESIDADES ESPECIALES

1. Tipologia
2. Preparados indicados en pacientes con problemas en la deglucién
3. Suplementacién
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4. Preparados administrados por via digestiva
5. Nutricién via sanguinea
6. Cuidado y manejo de los accesos nutricionales

MODULO 5. TIPOS, CRITERIOS DE DIAGNOSTICO Y
EVALUACION DE LOS TRASTORNOS DE LA CONDUCTA
ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. LOS TRASTORNOS ALIMENTARIOS: FACTORES PSICOLOGICOS Y
SOCIALES

A

Evolucion histérica de los trastornos alimentarios

Clasificacioén 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

RARE o e

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 neurobioldgicas

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

Clasificacién 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

NouhkhwnN-=

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

NounbkbwnN =

UNIDAD DIDACTICA 5. TRASTRONOS ALIMENTICIOS. ANOREXIA

1. Caracteristicas de la anorexia
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Desarrollo histérico

Prevalencia

Factores que intervienen en la anorexia
Repercusiones clinicas

Criterios diagnosticos de la anorexia
Evolucion sintomatolégica

Tipos de tratamiento

fe[1) EUROINNOVA
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UNIDAD DIDACTICA 6. TRASTORNOS ALIMENTICIOS. BULIMIA

Caracteristicas de la bulimia

Desarrollo histérico

Prevalencia

Criterios diagnésticos de la bulimia

Evolucion de la sintomatologia

Tipos de tratamiento

Principales diferencias entre anorexia y bulimia

NouhkhwnNn-=

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. TRASTRONOS 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 comunicacién

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

MODULO 6. NUTRICION DEPORTIVA

UNIDAD DIDACTICA 1. ACTIVIDAD FISICA EN LAS DISTINTAS ETAPAS DE LA VIDA

oukwn-=

1. Actividad fisica

2. Actividad Fisica en la ninez

3. Actividad fisica en la adolescencia
4. Actividad fisica en la tercera edad
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5. Actividad fisica y nutricién durante el embarazo
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UNIDAD DIDACTICA 2. NUTRICION Y RENDIMIENTO DEPORTIVO

El rendimiento deportivo

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

Nutricién para la recuperaciéon

HwwnN =

UNIDAD DIDACTICA 3. NUTRICION DEPORTIVA EN FUNCION DE LA ACTIVIDAD FiSICA
PRACTICADA: DEPORTES DE FUERZA Y RESISTENCIA

Introduccion a la resistencia y la fuerza

La practica de Fitness y sus recomendaciones nutricionales

La practica del Atletismo - pruebas de semifondo y sus recomendaciones
La practica del Atletismo - pruebas de fondo y sus recomendaciones

La practica del Boxeo y sus recomendaciones nutricionales

La sobrecarga de carbohidratos en los deportes de fuerzay resistencia

oukwn-=

UNIDAD DIDACTICA 4. NUTRICION DEPORTIVA EN FUNCION DE LA ACTIVIDAD FiSICA
PRACTICADA: DEPORTES DE FLEXIBILIDAD Y VELOCIDAD

Introduccioén a la velocidad y la flexibilidad

La practica de las Artes Marciales y sus recomendaciones nutricionales

La practica del Baloncesto y sus recomendaciones nutricionales

La practica de la Gimnasia y sus recomendaciones nutricionales

La practica de la Natacién - pruebas cortas y sus recomendaciones nutricionales

La practica del Atletismo - pruebas de velocidad y sus recomendaciones nutricionales

oukhwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 5. EL PAPEL DE LA NUTRICION EN LA RECUPERACION DE LESIONES
DEPORTIVAS

1. Concepto de lesion deportiva
2. Lesiones deportivas y nutricion

UNIDAD DIDACTICA 6. EL PAPEL DE LA NUTRICION EN SITUACIONES DEPORTIVAS
ESPECIALES

Situaciones especiales en la practica deportiva

La practica del Sumo y sus recomendaciones nutricionales

La practica del Culturismo y sus recomendaciones nutricionales

La practica del Automovilismo y sus recomendaciones nutricionales
La practica del Alpinismo y sus recomendaciones nutricionales

AN =

UNIDAD DIDACTICA 7. LA NUTRICION EN DEPORTISTAS DE ELITE

1. Pasadoy presente en el deporte de élite
2. La dieta para el deportista de élite
3. Los aminodcidos en la dieta del atleta
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UNIDAD DIDACTICA 8. LA INFLUENCIA DE LOS ASPECTOS PSICOLOGICOS EN LA NUTRICION
DEPORTIVA
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1. Aspectos psicolégicos: deporte y nutricién

. Efectos de la presién social y deportiva sobre la psicologia y las practicas nutricionales
del deportista

3. Larelacién psicologia-nutricién en diferentes poblaciones activas y sedentarias
4. Trastornos de la conducta alimentaria en el deporte

UNIDAD DIDACTICA 9. COACHING DEPORTIVO Y NUTRICIONAL

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