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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova 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 educacién 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 Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

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

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

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

304

304

5. Innovacioén

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

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova 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 ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

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

ﬂhg EUROINNOVA
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FINANCIACION Y BECAS

Financia ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA
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Técnico Superior en Nutricion y Dietética (Preparacion Acceso a las
Pruebas Libres de FP)

DURACION
@ 2000 horas

MODALIDAD
AN | onune

8 ACOMPANAMIENTO
‘_pg PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN
(Asociacion Espanola de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacion
online por QS World University Rankings

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nimero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa
de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

. _________________________________________________________________________________________________]
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Descripcion

Cada vez son mas las personas que tienen interés en conocer todo lo relacionado con la dietéticay la
nutricién desde enfoque holistico e integrativo, de forma que podemos conocer coémo nos afecta la
nutricién desde una vision completa de la misma. El papel que ocupa una alimentacién correcta es
cada vez mas importante ya que comer sano y equilibrado es sinénimo de salud. A través del grado
superior nutricion y dietetica el alumnado se capacitard para elaborar dietas adaptadas a personasy
colectivos, y controlar la calidad de la alimentacién humana, desde esta perspectiva holistica.
Conocera las bases de la dietética y la nutricién aplicada a las distintas etapas de la vida para asegurar
una nutricién equilibrada, desde un conocimiento de los aspectos nutricionales de los distintos grupos
de alimentos. A través del presente curso se ofrece la fFormacién de preparacién para acceso a pruebas
libres del grado en Nutricién y Dietética

Objetivos

Este Curso Técnico Superior en Nutricién y Dietética persequira la consecucion de los siguientes
objetivos establecidos: Organizar y gestionar, a su nivel, el 4rea de trabajo asignada en la
unidad/gabinete. Elaborar y supervisar dietas adaptadas a personas y colectivos, segin sus
necesidades nutricionales. Elaborar y supervisar dietas adaptadas a pacientes y colectivos, segun su
patologia especifica. Controlar y supervisar la composicion cualitativa de los alimentos para
determinar su calidad higiénicodietética. Supervisar la conservacién, manipulacién y transformacién de
los alimentos de consumo humano. Promover la salud de las personas y de la comunidad a través de la
educacién alimentaria, mediante actividades de promocién y educacion para la salud.

A quién va dirigido

El grado superior nutricion y dietetica se dirige a todas aquellas personas que tengan interés en
formarse en el drea de la dietética la nutricién con la finalidad de ejercer su actividad profesional en el
sector sanitario publico y privado, en empresas privadas del sector o creando su propia empresa de
nutricién. Este curso online es un curso de preparacion para acceso a pruebas libres del grado en
Nutriciéon y Dietética

Para qué te prepara

Gracias al grado superior nutricion y dietetica podrds aprender todo lo necesario para organizar el area
de trabajo asignada a la unidad/gabinete de Dietética, asi como para elaborary supervisar dietas
adaptadas a personas y colectivos segun sus necesidades nutricionales y sus patologias especificas.
Este curso online es un curso de preparacién para acceso a pruebas libres del grado en Nutriciény
Dietética. Este curso es de Preparaciéon Acceso a las: Pruebas Libres FP Andalucia, Pruebas Libres FP
Aragon, Pruebas Libres FP Asturias, Pruebas Libres FP Baleares, Pruebas Libres FP Canarias, Pruebas
Libres FP Cantabria, Pruebas Libres FP Castilla la Mancha, Pruebas Libres FP Castillay Leén, Pruebas
Libres FP Cataluna, Pruebas Libres FP Comunidad Valenciana, Pruebas Libres FP Extremadura, Pruebas

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Libres FP Galicia, Pruebas Libres FP La Rioja, Pruebas Libres FP Madrid, Pruebas Libres FP Murcia,
Pruebas Libres FP Navarra y Pruebas Libres FP Pais Vasco

Salidas laborales

Gracias a este Curso Técnico Superior en Nutricién y Dietética aumentards exponencialmente tu
formacién en el dmbito de la nutricién a la vez que te permitird desarrollar tu actividad profesional
como técnico/a en dietética y nutricién, técnico/a en higiene alimentaria en hospitales y empresas del
sector alimentario asi como técnico/a de soporte en herboristerias y parafarmacias, educador/a
sanitario/a.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

MODULO 1. ORGANIZACION Y GESTION DEL AREA DE TRABAJO ASIGNADA A LA UNIDAD/GABINETE
DE DIETETICA

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION SANITARIA GENERAL

1. Introduccién. Ley General de Sanidad
2. Estructura del sistema sanitario publico en Espana. Niveles de asistencia
1. - Atencién primaria
2. - Atencién especializada
. Tipos de prestaciones
4. Organizacion funcional y orgdnica de los centros sanitarios
1. - Organos de direccién de un hospital
2. - Organos de direccién de un centro de salud
5. Salud publica
Salud comunitaria
7. Vias de atencion sanitaria al paciente
1. - La peticion de citas
. - Consulta sin cita previa
. - Visita domiciliaria
. - Servicio de Urgencias
. - Ordenes de prioridad en la atencién

o w

v bk WN

UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION SANITARIA ESPECIFICA

1. Entrevista con el paciente

2. Evaluacion dietética en el departamento de alimentacion y nutriciéon en un hospital
1. - Pasos para realizar una evaluacion dietética
2. - Técnicas para evaluar el consumo de alimentos

3. Evaluacion clinica

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION DE EXISTENCIAS E INVENTARIOS

1. Elservicio de almacén de un hospital
1. - Tipos de almacenes sanitarios
2. - Aprovisionamiento
Funcionamiento del almacén
Material de almacenamiento sanitario
Inventario. Elaboracion de fichas de almacén
Valoracion de existencias
Almacenamiento del material sanitario
1. - Organizacién del almacén
7. Normas de seguridad e higiene en los almacenes sanitarios

ounpkwnN

UNIDAD DIDACTICA 4. TRATAMIENTO DE LA INFORMACION/DOCUMENTACION
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. Tipos de documentacién sanitaria

1. - Caracteristicas generales de la documentacién sanitaria

. Documentacion clinica. Tramitacion

1. - Documentos intrahospitalarios, prehospitalarios e intercentros
Documentos no clinicos
Operaciones de compraventa

. Documentos mercantiles

1. - Tipos de documentos mercantiles
Presupuesto y pedido

. Los impuestos

UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACIONES INFORMATICAS

1.
. Archivistas y nuevas tecnologias
. La historia clinica informatizada

4.
5.

Informatica en la sanidad

1. - La historia clinica digital del Sistema Nacional de Salud
Gestién de fichero de pacientes y de historias clinicas
Gestion de la facturacion. Gestion del almacén

UNIDAD DIDACTICA 6. EL PROCESO DE ATENCION O PRESTACION DEL SERVICIO

1.
2.
3.
4.

Atencion al paciente o usuario en la prestacion del servicio
Técnicas de comunicaciéon y atencion al paciente
Normativa aplicable relativa a la atencién del paciente
Asesoria dietética

UNIDAD DIDACTICA 7. CALIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO O DEL PRODUCTO

aunpkhwn-=

Garantia de calidad y planificacion del control de calidad

La calidad de los servicios sanitarios

Evaluacion de la calidad en el establecimiento ortoprotésico
Evaluacién del paciente/usuario

Optimizacion del rendimiento del control de calidad
Normativa aplicable a la garantia de calidad

UNIDAD DIDACTICA 8. CONCEPTOS FUNDAMENTALES DE ECONOMIA SANITARIA

1.

NouvkwhN

Introduccion al Derecho Sanitario
1. - Responsabilidad de los profesionales sanitarios. Conceptos y tipos
Salud y desarrollo econémico
Los sistemas sanitarios
Clasificacion de los Sistemas Sanitarios
Los Servicios Sanitarios
Los profesionales sanitarios
El Sistema Nacional de Salud

MODULO 2. ALIMENTACION EQUILIBRADA

UNIDAD DIDACTICA 1. ENERGIA Y REQUERIMIENTOS ENERGETICOS DEL SER HUMANO

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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1. Transformaciones energéticas celulares
2. Unidades de medida de la energia
3. Determinacién del gasto energético

1. - Metabolismo basal

2. - Actividad fisica

3. - Accion dindmica especifica (ADE)

UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESOS BIOQUIMICOS FUNDAMENTALES DE LOS PRINCIPALES
NUTRIENTES

1. Gldcidos
1. - Clasificacién
2. -Funciones
3. - Metabolismo de los hidratos de carbono
2. Lipidos
1. - Funciones
2. - Clasificacién
3. - Metabolismo lipidico
3. Proteinas
1. - Estructura de las proteinas
2. - Clasificacién de las proteinas
3. - Funciones de las proteinas
4. - Metabolismo de las proteinas
5. - Necesidades de proteinas
4. Vitaminas
1. - Funciones
2. - Clasificacién
3. - Necesidades reales y complejos vitaminicos
5. Minerales
1. - Clasificaciéon
2. - Caracteristicas generales de los minerales
3. - Funciones generales de los minerales
6. Agua
1. - Estructura del agua
2. - Propiedades del agua
3. - Funciones del agua
4. -Elagua en el cuerpo humano

UNIDAD DIDACTICA 3. CARACTERISTICAS BROMATOLOGICAS DE LOS ALIMENTOS

1. Alimentos de origen animal

1. -Carne

2. - Huevos

3. - Pescado y mariscos
4. - Lacteos

2. Alimentos de origen vegetal
1. - Cereales y derivados
2. -Verduras y hortalizas
3. -Legumbres

©OINNg
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4. - Frutas
5. - Frutos secos y semillas
3. Otros alimentos
1. - Aceitesy grasas
2. - Az(cares dulces
3. - Alimentos transgénicos
4. - Bebidas
4. Influencia del procesado de los alimentos en su composicién y valor nutricional
1. - La subdivision
2. - Procedimientos de combinacion fisica
3. - Tratamientos por temperatura

UNIDAD DIDACTICA 4. NECESIDADES Y RECOMENDACIONES NUTRICIONALES

1. Valor energético de los alimentos
2. Ley de Isodinamiay Ley de Minimos
3. Tabla de composicién de los alimentos
- Qué son las tablas de composicién de alimentos
2. - Tablas alimentarias

UNIDAD DIDACTICA 5. VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL DE LAS PERSONAS

1. Establecimiento adecuado de las ingestas recomendadas

2. Evaluacién antropométrica
1. - Instrumental utilizado para realizar las medidas antropométricas
2. - Medidas antropométricas

3. Evaluacion bioquimica
1. - Parametros a valorar

4. Evaluacion inmunoldgica

UNIDAD DIDACTICA 6. DIGESTION, ABSORCION Y METABOLISMO

-_—

. La digestion
. Fisiologia y anatomia del aparato digestivo
1. - Anatomia del aparato digestivo
3. Trastornos digestivos
1. - Trastornos que afectan al estdmago y los intestinos
2. - Trastornos del pancreas, higado y vesicula biliar
3. - Ayudemos a nuestro organismo
. Reguladores de la digestién
. Hiperpermeabilidad
. Calorias

N

A U1 b

UNIDAD DIDACTICA 7. ALIMENTACION EQUILIBRADA Y ESTADO FISIOLOGICO

1. Necesidades energéticas totales segun la FAO
- Correcciones
2. Valor calérico de los alimentos
3. Alimentacion y dietas segun el estado fisiolégico

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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UNIDAD DIDACTICA 8. ALIMENTACION COLECTIVA

1.

Nutricién y dietética aplicada a la cocina colectiva

2. Restauracion colectiva: definicion, tipologia, caracteristicas y legislacion aplicable

MODULO 3. DIETOTERAPIA

UNIDAD DIDACTICA 1. PATOLOGIAS DIGESTIVAS

N

10.
11.
12.

N hAWN =

Caracteristicas del sistema digestivo

Microbiota intestinal. Caracteristicas, funciones

Eje microbiota - cerebro

Disbiosis

Patologias digestivas

Trastorno de la funcién gastrointestinal.

Helicobacter Pylori y Gastritis crénica. Abordaje nutricional
Enfermedad inflamatoria intestinal. Abordaje nutricional
Sobrecimiento bacteriano (SIBO). Tratamiento nutricional
Sindrome de intestino permeable(SIP). Tratamiento nutricional
Sindrome de intestino irritable (Sll). Tratamiento nutricional
Enfermedad de Crohn. Tratamiento nutricional

UNIDAD DIDACTICA 2. DISLIPEMIAS E HIPERLIPEMIAS

AN =

Concepto e introduccién

Dislipemias e hiperlipemias
Epidemiologia

Manifestaciones clinicas y diagndstico
Pautas nutricionales

UNIDAD DIDACTICA 3. TIROIDES

nuhwnN =

Introduccion al eje Hipotalamo-Pituitaria-Tiroides (HPT)
Sintomatologia de la alteracién del tiroides
Hipotiroidismo y Hipertiroidismo

Requerimientos nutricionales y suplementaciéon
Nutricién terapéutica en el tratamiento del tiroides

UNIDAD DIDACTICA 4. ENFERMEDAD RENAL

Voo NOUL A WN =

Anatomia y fisiologia del rifién

Fisiopatologia renal

Patologias renales

Tratamiento dietético en pre-dialisis

Tratamiento dietético en hemodialisis

Tratamiento dietético en Dialisis Peritoneal
Tratamiento dietético en transplante

Técnicas culinarias en la alimentacion del paciente renal
Ingesta de liquidos
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UNIDAD DIDACTICA 5. CANCER

Introduccion

Prevalencia de desnutricion en el paciente oncoldgico
Causas de desnutricién en el paciente oncolégico
Valoracion del estado nutricional en el paciente oncolégico
Intervencion nutricional en el paciente oncolégico

AN =

UNIDAD DIDACTICA 6. INTERACCION FARMACO - DIETA

La interaccion de los medicamentos

Los farmacos y la dieta

Interaccion alimento-farmaco y farmaco-alimento
Recomendaciones para la prevencién de interacciones

PN

UNIDAD DIDACTICA 7. NUTRICION Y ANALISIS CLINICOS

Marcadores analiticos en sangre

Hemograma

Biomarcadores nutricionales: micronutrientes
Perfil cardiovascular

Biomarcadores de la inflamacién

Marcadores analiticos en la orina

ounpkwn-=

UNIDAD DIDACTICA 8. ALIMENTACION BASICA ADAPTADA

Clasificacion

Alimentacién basica adaptada
Suplementos dietéticos
Indicaciones de la nutricion artificial
Nutriciéon enteral

Nutricién parenteral

aunhkhwn=

UNIDAD DIDACTICA 9. EDUCACION NUTRICIONAL Y ACOMPANAMIENTO PSICOLOGICO DEL
PACIENTE

1. Importancia de la educacién nutricional
2. Vinculo entre emocionesy alimentacién
3. Acompanamiento psicolégico del paciente

UNIDAD DIDACTICA 10. NUTRIGENETICA Y NUTRIGENOMICA: COMER PARA REGULAR NUESTRA
EXPRESION GENICA

1. Diferencias entre nutrigenética y nutrigenémica

2. Eres lo que comes: regulacién de la expresién genética a través de la dieta
3. Variabilidad genética e importancia de personalizar las dietas

4. La nutricién como marcador en la evolucién

MODULO 4. CONTROL ALIMENTARIO
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UNIDAD DIDACTICA 1. REGLAMENTACION ALIMENTARIA

1. El Codex alimentarius
1. - Descripciéon del producto
2. Cédigo alimentario Espanol
3. Tipos de contaminantes
4. Reglamentaciones técnico sanitarias

UNIDAD DIDACTICA 2. CALIDAD Y CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LOS ALIMENTOS

1. Andlisis de las caracteristicas organolépticas de las materias primas y/o productos
2. Control de calidad
3. Calidad en la industria alimentaria

1. - Concepto de peligro y riesgo alimentario

2. - Enfermedades transmitidas por los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 3. AGENTES Y MECANISMOS DE TRANSFORMACION DE LOS ALIMENTOS

1. Transformaciones de los principales sistemas bioquimicos alimentarios durante los tratamientos
2. Alteraciones de los alimentos
3. Microorganismos de la descomposicion de los alimentos
1. - Peligros biolégicos de os microorganismos en la descomposicién de alimentos
4. Contaminacion de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS DE CONTROL Y MUESTREO EN ALIMENTOS

1. Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
2. Prerrequisitos del APPCC

1. - Razones para la implantacién de un sistema APPCC
3. Implantacion del sistema

1. - Directrices de aplicacion del sistema APPCC

2. - Aplicacion de los principios del sistema APPCC

3. - Etapas de un sistema APPCC

4. - Ventajas e inconvenientes del Sistema APPCC
4. Muestreosy alteraciones bromatoldgicas de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 5. ANALISIS FiSICO-QUIMICOS BASICOS DE ALIMENTOS (IN SITU)

1. La fisicay la quimica en la industria alimentaria
2. Trazabilidad y sequridad alimentaria
1. - Responsabilidades
2. - Andlisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC)
3. Biotecnologiay alimentos prebiéticos, probioticos, simbiéticos y enriquecidos
1. - Microorganismos y alimentos fermentados
2. - Uso de microorganismos fermentadores
3. - Biotecnologia de probiéticos
4. - Biotecnologia de prebidticos
5. - Biotecnologia en alimentos simbidticos
6. - Biotecnologia en alimentos enriquecidos
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4. Contaminacién de alimentos mediante microrganismosy su control
1. - Origen de la contaminacion de los alimentos
2. - Técnicas de conservacion de alimentos

5. Técnicas bioquimicas para garantizar la seguridad alimentaria

MODULO 5. MICROBIOLOGIA E HIGIENE ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. MICROBIOLOGIA Y ALIMENTOS

1. Microorganismos habituales presentes en los alimentos
2. Bacterias patdégenas y enfermedades transmisibles en los alimentos
1. - Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
3. Temperaturay aditivos para la conservacién de alimentos
1. - Técnicas de conservacion basadas en la temperatura
2. - Conservacion con aditivos
4. Bacterias entéricas indicadoras de contaminacién fecales
5. Legislacién alimentaria
1. - Legislacion
6. Normas microbioldgicas
1. - Criterios Microbioldgicos de la legislacion nacional
7. Reglamentacion técnico sanitaria
8. Microbiologia alimentaria
1. - Microbios como alimento
2. - Biomoléculas
3. - Edulcorantes
4. - ;Es malo comer microorganismos?
9. Usos de microorganismos fermentadores

UNIDAD DIDACTICA 2. TOXICOLOGIA ALIMENTARIA

1. Intoxicaciones alimentarias
2. Mantenimiento de la seguridad alimentaria
1. - Componentes del alimento
2. - Compuestos xenobidticos
3. - Agentes infecciosos
4. - Biotoxinas
5. - Toxicos que aparecen durante el procesamiento de alimentos
3. Aplicaciones en la seguridad alimentaria
4. Uso de aditivos para la conservacion
1. - Caracteristicas
2. - Actuacion en los procesos y productos

UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMAS Y METODOS DE CONSERVACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

1. Métodos de conservacién: técnicas de destrucciéon de gérmenes
2. Operaciones y fases necesarias
3. Sistemas de conservacion
4. Conocimiento de las diferentes zonas de almacenamiento
1. - Cadmaras frigorificas de verduras

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/grado-superior-nutricion-y-dietetica

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

2. - Camaray timbres de pescados

3. - Camarasy timbres de productos carnicos

4. - Cadmara de productos lacteos

5. - Congeladores

6. - Almacenes de productos no perecederos o economato

5. Principales tipos y modalidades de envasado de productos alimentarios
1. - Envases metalicos: aluminio, hojalata. Constitucién y propiedades

2. - Envases de vidrio y ceramica: Propiedades. Tipos: frascos, botellas y garrafas

3. - Envases de papel y cartén: Propiedades. Tipos: brik, cartones y papel

4. - Envases de materiales plasticos y complejos: Naturaleza y propiedades. Tipos: bolsas,
bolsas microperforadas, bandejas, flexibles esterilizados, termoformados

UNIDAD DIDACTICA 4. PROCEDIMIENTOS Y METODOS DE MANIPULACION DE PRODUCTOS

ALIMENTICIOS

1. Procedimientos de preelaboracion

1. - Verduras

2. - Pescados

3. - Mariscos

4. - Carnes
2. Procedimientos de elaboracién

- Clases de procesos, técnicas y métodos

3. Regeneracién de productos alimentarios

UNIDAD DIDACTICA 5. PRINCIPIOS DE TECNOLOGIA CULINARIA

1. Tecnologia culinaria
1. - Las tecnologias culinarias a lo largo de la historia
2. Estructuras de locales y zonas de produccién culinaria
3. Clasificacion, definicién, descripcion y aplicaciones
4. Especificidades en la restauracion colectiva
- Caracterizacion

UNIDAD DIDACTICA 6. HIGIENE Y LIMPIEZA DE INSTALACIONES

Conocimiento de los equipos

Conocimiento de las Instalaciones

Conocimientos de las herramientas

Realizacién de la desinfeccién en el area de trabajo
1. - Medidas de seguridad a la hora de limpiar
2. - Sistemas de limpieza para cada maquina
3. - Utilizacién de productos adecuados

PN =

UNIDAD DIDACTICA 7. METODOS DE HIGIENIZACION DE ALIMENTOS

1. Métodos de conservacién: fisicos y quimicos
1. - Métodos de conservacion fisicos
2. - Métodos de conservacién quimicos
2. Equipos asociados
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3. E. Congeladores
4. Limpieza de equipos de conservacion

MODULO 6. EDUCACION SANITARIA Y PROMOCION PARA LA SALUD
UNIDAD DIDACTICA 1. SALUD PUBLICA

1. Concepto de Salud y Enfermedad

1. - Salud
2. Laimportancia de la salud Publica
3. Salud Comunitaria

1. - Etapas de la enfermedad y niveles de prevencion
4. Determinantes de salud

1. - Modelo de Laframboise o Lalonde

2. - Esquema de Tarlov

3. - Dahlgren y Whitehead

4. - Determinantes de los determinantes de salud
5. Indicadores de salud

UNIDAD DIDACTICA 2. ESTUDIO DE LA POBLACION

-_—

. Demografia
. Demografia estética
. Demografia dinamica
1. - Principales indicadores basicos demograficos
4. Fuentes de informacion demogréfica

w N

UNIDAD DIDACTICA 3. EPIDEMIOLOGIA

1. Definicion de epidemiologia

1. - Método epidemiolégico
2. Epidemiologia descriptiva

1. - Definicién de la poblacién de interés

2. - Definicion de los problemas de interés y como se van a medir

3. - Construccion de variables de estudio

4. - Medir la frecuencia de esos fendmenos en las poblaciones

5. -Incidenciay Prevalencia

6. - Estudiar la distribucién de la frecuencia de esos fendmenos
3. Factores de riesgo

1. - Riesgos sinérgicos y riesgos competitivos

2. - Célculo de porcentajes de riesgo absoluto y riesgo relativo
4. Epidemiologia analitica

1. - Modelo determinista de causalidad

2. - Modelo probabilistico de causa

3. - Modelo determinista modificado

UNIDAD DIDACTICA 4. MEDIO AMBIENTE SOCIAL COMO FACTOR INFLUYENTE EN EL ESTADO DE

SALUD
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1. Perspectiva socioldgica
1. - Principales paradigmas del pensamiento socioldgico
2. - Sociedad
2. El proceso de socializaciéon y cultura
1. - Componentes de la cultura
2. - Diversidad cultural
3. - Proceso de socializacién
3. Organizacionesy estratificacion social
1. - Organizaciones formales
2. - Estratificacion social
4. Clases sociales y desigualdad
1. - Tipos de clase social
2. - Movilidad social
3. -Pobreza
4. - Pautas de interaccion étnico-raciales
5. Interpretaciones culturales en género
1. - Socializacién de género
2. - Género y organizacién social
6. Familia
1. - Indicadores de salud familiar

UNIDAD DIDACTICA 5. TECNOLOGIA EDUCATIVA

1. Concepto de Tecnologia Educativa
1. - Evolucion del concepto de Tecnologia Educativa
2. - Visién actual de la Tecnologia Educativa
Fundamentos de la Tecnologia Educativa
Vertiente de desarrollo de la Tecnologia Educativa
Ambitos de trabajo en Tecnologia Educativa
Los medios audiovisuales
Derecho de la informacién en el mundo audiovisual

ounhkwnN

UNIDAD DIDACTICA 6. TECNICAS DE INVESTIGACION SOCIAL. CARACTERISTICAS Y APLICACIONES

1. Identificacion de métodos y técnicas para la obtencién de informacion (cuantitativa y cualitativa)
1. - Observacién
2. - Desarrollo de encuestas
3. - Gestion de la documentacién asociada
2. Aplicaciéon de métodosy técnicas para el analisis de datos
1. - Andlisis e interpretacion de datos en la investigacién social
3. Procedimiento de presentacion de resultados
1. - Ficha de identificacién
2. - Registro de una entrevista
3. -Informe de seguimiento
4. - Informes sociales (a nivel individual; a nivel grupal -informe y crénica-, a nivel
comunitario)
4. Proceso de investigacion social
1. - Identificacion de las fases y niveles en los procesos de investigacién social: nivel
descriptivo, nivel de clasificacion, nivel explicativo
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2. - Fases de la investigacién social: organizacion del trabajo; fFase exploratoria; disefio de la
investigacion; trabajo de campo, trabajo de gabinete
5. Proceso de investigacidn-accion participativa
1. - Contextualizacién de la investigacién-accion participativa
- Tipologias de la investigacién-accién participativa
- Aplicacion de principios éticos dentro de la investigacion-accién participativa
- Identificacién de las fases del proceso de la investigacién-accién participativa
- Procedimientos e instrumentos de recogida de datos de la investigacion-accién
participativa
6. Procesos de intervencién social
1. - Sistematica de actuacién en la intervencion social
- Identificacién de problemas y necesidades dentro de la intervencién social
- Identificacion de necesidades y demandas
- Andlisis de los factores de riesgo y factores de proteccion
- Deteccion de necesidades especificas de colectivos sociales en situacion de
vulnerabilidad
7. La sociometria
1. - Test sociométrico

vhwn
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UNIDAD DIDACTICA 7. APLICACIONES INFORMATICAS

Qué es una base de datos
Entraday salida de la aplicacién de base de datos
La ventana de la aplicacion base de datos
Elementos basicos de la base de datos
- Tablas
2. - Vistas o Consultas
3. - Formularios
- Informes o reports
Formas de creacion de una base de datos
Apertura de una base de datos
Guardado de una base de datos
Cierre de una base de datos
9. Copia de seguridad de la base de datos
10. Herramientas de recuperaciéon y mantenimiento de la base de datos
11. Concepto de registros y campos
12. Formas de creacion de tablas
1. - Elementos de una tabla

PN

© N oW

MODULO 7. FISIOPATOLOGIA APLICADA A LA DIETETICA
UNIDAD DIDACTICA 1. DIGESTION, ABSORCION Y METABOLISMO

1. Elsistema digestivo

2. Componentes del sistema digestivo

3. El tracto digestivo. Movimientos

4. Absorciéon
1. - Hidratos de carbono o glucidos
2. - Los lipidos
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3. - Las proteinas
4. - Minerales
5. -Agua

5. El metabolismo

UNIDAD DIDACTICA 2. FISIOPATOLOGIA DE LOS PROCESOS METABOLICOS

1. Metabolismo hidrocarbonado

1. - Determinaciones

2. - Patrones de alteracién
2. Metabolismo lipidico y de lipoproteinas

- Determinaciones

2. - Patrones de alteracién
3. Metabolismo proteico

1. - Determinaciones

2. - Patrones de alteracién proteica
4. Metabolismo intermediario

1. - Determinaciones

2. - Patrones de alteracién de estos metabolitos
5. Vitaminas. Tipos y aplicaciones

UNIDAD DIDACTICA 3. FISIOPATOLOGIA DE LOS SINDROMES CONSTITUCIONALES

1. Tipos de inmunodeficiencia
1. - Primarias o congénitas
2. - Secundarias o adquiridas
2. Autoinmunidad
1. - Enfermedades autoinmunes
3. Sindrome infeccioso Febril
4. Anticuerpo 6rgano especificos y no érgano especificos

UNIDAD DIDACTICA 4. FISIOPATOLOGIA DEL APARATO DIGESTIVO

1. Anatomia del aparato digestivo

2. Principales patologias digestivas
1. - Trastornos que afectan al estémago y los intestinos
2. - Trastornos del pancreas, higado y vesicula biliar

UNIDAD DIDACTICA 5. FISIOPATOLOGIA DE OTROS APARATOS Y SISTEMAS

1. Fisiopatologias
1. - Fisiopatologia del sistema cardiocirculatorio
- Fisiopatologia del aparato respiratorio
- Fisiopatologia del sistema nervioso
- Fisiopatologia del sistema genito-urinario
- Fisiopatologia del sistema endocrino
- Fisiopatologia del sistema inmunitario. Alergologia

ounpkwnN

MODULO 8. RELACIONES EN EL ENTORNO DE TRABAJO
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UNIDAD DIDACTICA 1. LA COMUNICACION EN LA EMPRESA

1. Las relaciones en la empresa: humanasy laborales
2. Comunicacién oral de instrucciones para la consecucion de objetivos
3. Tipos de comunicacion interna en la empresa: Comunicacion descendente, ascendentey
horizontal
- Comunicacién descendente
2. - Comunicacion ascendente
3. - Comunicaciéon horizontal
La imagen de la empresa en los procesos de informacién y comunicaciéon
Redes de comunicacién, canales y medios
Dificultades/barreras en la comunicaciéon
Centralizacion y descentralizacion en la comunicacién empresarial
Herramientas de comunicacion interna y externa para el control de la informacion
1. - Herramientas de comunicacién interna
2. - Herramientas de comunicacién externa

© N A

UNIDAD DIDACTICA 2. NEGOCIACION

Concepto de negociaciéon y sus elementos
Estrategias de negociaciéon

Estilos de influencia

Los caminos de la negociacion

Fases de la negociacién

AN =

UNIDAD DIDACTICA 3. SOLUCION DE PROBLEMAS Y TOMA DE DECISIONES

1. Habilidades de resolucion de problemas

2. Técnicas basicas de resolucion de problemas

3. El analisis de decisiones

4. Toma de decisiones: el proceso de decision y la toma de decisiones en grupo

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTILOS DE MANDO

1. Direccion y/o liderazgo
2. Estilos de direccién
3. Teorias, enfoques de liderazgo
1. - Enfoques centrados en el lider
2. - Teorias situacionales o de contingencia

UNIDAD DIDACTICA 5. CONDUCCION/DIRECCION DE EQUIPOS DE TRABAJO

-_—

. Dinamizaciény direccién de grupos
Claves de una reunioén eficaz

- Claves para el éxito en la reunién
El objetivo de la reunién
El orden del dia
Tipologia de los participantes
Dindmica y direccién de grupos

N
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7. Errores a evitar
UNIDAD DIDACTICA 6. LA MOTIVACION EN EL ENTORNO LABORAL

1. La Motivacién en el entorno laboral
2. Teorias sobre la motivacion laboral: teorias centradas en el contenido y en el proceso
1. - Teorias centradas en el contenido
2. - Teorias centradas en el proceso
3. El lider motivador: Evaluacién, diagnéstico y técnicas de motivacion
1. - Evaluacion y diagnoéstico de la motivacién
2. - Técnicas de motivacién
4. La satisfaccién laboral: actitudes y conducta
1. - La conducta del individuo y la satisfaccion laboral

MODULO 9. FORMACION Y ORIENTACION LABORAL
1. [10:25] José Sanjuan Iglesias
UNIDAD DIDACTICA 1. FUENTES DEL DERECHO LABORAL

Introduccioén a las fuentes del derecho laboral
Principios inspiradores del Derecho del Trabajo
Normas Internacionales Laborales

Normas Comunitarias Laborales

La Constitucién Espafolay el mundo laboral
Leyes laborales

Decretos legislativos laborales

Decretos leyes laborales

Los Reglamentos

10. Costumbre laboral

11. Condicién mas beneficiosa de origen contractual
12. Fuentes profesionales

N A WN =
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UNIDAD DIDACTICA 2. CONFLICTOS DE TRABAJO

Naturaleza del conflicto laboral

Procedimiento administrativo de solucion de conflictos colectivos
Procedimientos extrajudiciales de solucién de conflictos colectivos
Procedimiento judicial de solucién de conflictos colectivos

Ordenacién de los procedimientos de presion colectiva o conflictos colectivos

AN =

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTRATOS (I). LA RELACION LABORAL

1. El contrato de trabajo: capacidad, forma, periodo de prueba, duracién y sujetos

2. Tiempo de trabajo: jornada laboral, horario, horas extraordinarias, recuperables y nocturnas,

descanso semanal, dias festivos, vacaciones y permisos
UNIDAD DIDACTICA 4. CONTRATOS (1. MODALIDADES DE CONTRATACION
1. Tipologias y modalidades de contrato de trabajo

ST
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2. Contratos de trabajo de duracién indefinida

3. Contratos de trabajo temporales

4. Contrato formativo para la obtencién de la practica profesional
5. Contrato de formacién en alternancia

UNIDAD DIDACTICA 5. SISTEMA DE LA SEGURIDAD SOCIAL

1.

Introduccioén. El Sistema de Seguridad Social

2. Regimenes de la Seguridad Social
3. Régimen General de la Seguridad Social. Altas y Bajas

UNIDAD DIDACTICA 6. ORGANIZACION Y CONTROL DE LA ACTIVIDAD EN EMPRESAS

1.

Variables que intervienen en la optimizacién de recursos

2. Indicadores cuantitativos de control, a través del Cuadro de Mando Integral
3. Otros indicadores internos
4. La mejora continua de procesos como estrategia competitiva

UNIDAD DIDACTICA 7. INICIO DE LA ACTIVIDAD ECONOMICA EN EMPRESAS

1.
. La seguridad social
. Organismos publicos relacionados con la constitucion, puesta en marcha y modificacién de las

Tramites de constitucién segin la forma juridica

circunstancias juridicas de pequefos negocios o0 microempresas
Los registros de propiedad y sus funciones

. Los seguros de responsabilidad civil en pequefos negocios o microempresas

UNIDAD DIDACTICA 8. CONCEPTOS BASICOS EN PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

nhwn =

Introduccién

El trabajo

La salud

Efectos en la productividad de las condiciones de trabajo y salud
La calidad

UNIDAD DIDACTICA 9. LAS TECNICAS DE BUSQUEDA DE EMPLEO

ounpwn-~

Cémo analizar las ofertas de trabajo
Cémo ofrecerse a una empresa

Cémo hacer una carta de presentacion
El Curriculum Vitae

Las Pruebas Psicotécnicas

Dinamicas de grupo
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/grado-superior-nutricion-y-dietetica
https://youtube.com/@euroinnova
https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://facebook.com/Euroinnova
https://euroinnova.edu.es/grado-superior-nutricion-y-dietetica

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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