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DESCRIPCION

El Diplomado de formacion médica online «Nutricion y alimentacion» de Océano

Medicina esta dirigido a los profesionales de la medicina que deseen ampliar y mejorar sus
conocimientos en el ambito de la nutricion y alimentacién desde diferentes perspectivas:
académica, investigacién basica, nutricién comunitaria, cooperacién tecnoldgica...

OBJETIVOS

Conocer las bases fisioldgicas, nutricionales y metabdlicas de las distintas etapas de la vida y
de la actividad fisica.

Conocer los aspectos celulares y moleculares de los procesos implicados en la utilizacion de
nutrientes y otros componentes bioactivos de los alimentos ingeridos.

Aplicar metodologias especificas para evaluar el estado nutricional.

Analizar los requerimientos nutricionales e ingestas recomendadas, objetivos nutricionales y
guia alimentarias.

Entender que algunos nutrientes pueden, en algunos casos, modular la expresién génica y en
otros interaccionar con ellos con efectos negativos.

Conocer los ultimos avances en nutricion y alimentaciéon, como es el caso de los alimentos
transgénicos, los funcionales y su disefio y regulacién.

Estudiar los procesos que relacionan la alimentacion con la nutricién, tales como la digestiéon
y absorcién de los nutrientes.

Conocer cémo los desequilibrios nutricionales pueden condicionar la aparicién de algunas
patologias como diabetes, cancer, etc.

Estudiar la relacion que existe entre la dieta mediterréanea y la salud.

Aprender las técnicas bioldgicas de la utilizacién de los nutrientes.

Aprender la utilizaciéon de la nueva metodologia que se aplica a la determinacién de
nutrientes.

Prestigiosos especialistas han colaborado en la creacién de este programa online, cuya
coordinaciéon estuvo a cargo del catedratico de fisiologia y nutricionista José Mataix Verdu.

Autor general y editor
Prof. José Mataix Verdu

Catedratico de Fisiologia en el Instituto de Nutricién y Tecnologia de los Alimentos de la
Universidad de Granada.

Editores asociados

Lluis Serra Majem

Universidad de Las Palmas de Gran Canaria
Fermin Sanchez de Medina Contreras
Universidad de Granada

Jordi Salas i Salvadé

Universidad Rovira i Virgili de Reus

José Alfredo Martinez Hernandez




Universidad de Navarra
Guillermo Rodriguez Navarrete
Universidad de Granada
Magdalena Lépez Frias
Universidad de Granada
Iciar Astiasaran Anchia
Universidad de Navarra
Francisca Pérez Llamas
Universidad de Murcia
José Maldonado Lozano
Universidad de Granada

AVALES Y CERTIFICACIONES

Los programas formativos de Océano Medicina estan avalados y recomendados por

importantes instituciones y asociaciones médicas. Asimismo, estan certificados por diversas
universidades y entidades certificadoras (consultar en www.oceanomedicina.com).

CONTENIDOS

MODULO 1. Bases fisiolégicas y metaboélicas

Bases fisioldgicas digestivas. Sistema digestivo. Bases fisiologicas

Bases fisioldgicas digestivas. Hormonas gastrointestinales

Bases metabdlicas y moleculares de la nutricién. Metabolismo y su regulacion
Bases metabdlicas y moleculares de la nutricién. Integracion metabdlica.
Sefalizacién intertisular e intracelular

Bases metabdlicas y moleculares de la nutricién. Regulacién de la expresidon génica

MODULO 2. Nutrientes |

Hidratos de carbono

Lipidos

Proteinas y aminoacidos. Proteinas

Proteinas y aminoacidos. Aminoacidos y otros componentes nitrogenados considerados
nutrientes condicionalmente esenciales

Acidos nucleicos y nucleétidos

Fibra dietética

MODULO 3. Nutrientes Il

Vitaminas con funciones coenzimaticas en el metabolismo intermediario
Vitaminas y proliferacién celular. Acido félico y vitamina B12

Vitamina A y carotenoides: funcion visual y expresion génica

Vitaminas antioxidantes

Vitamina K y coagulacion sanguinea

Vitamina D3, hormona D3 y la regulacién homeostatica del calcio
Minerales

Recomendaciones nutricionales y alimentarias




MODULO 4. Alimentos |

Cereales

Bolleria, pasteleria, reposteria y confitura
Galletas

Frutas, verduras y hortalizas

Leche y derivados lacteos

Alimentos ricos en lipidos

Alimentos proteicos de origen animal
Alimentos proteicos de origen vegetal

MODULO 5. Alimentos 11

Agua e hidratacion

Bebidas

Tablas de composicion de alimentos

Tecnologia alimentaria y valor nutritivo de los alimentos
Alimentos funcionales: concepto y tipos

Alimentos funcionales: informacidén y comunicacion
Probidticos y prebidticos

Alimentos transgénicos

Condimentos y especias

MODULO 6. Alimentos IlI

Seguridad alimentaria. Higiene alimentaria

Seguridad alimentaria. Enfermedades bacterianas y viricas asociadas al consumo de
alimentos contaminados

Seguridad alimentaria. Enfermedades producidas por parasitos, hongos y otros agentes
Toxicologia alimentaria

Interacciones de medicamentos con alimentos y alcohol

Malnutricién inducida por xenobidticos. Detoxificacion

MODULO 7. Informaciéon para la practica nutricional (sin test de
unidad ni de médulo)

Unidades, equivalencias y conversiones
Evaluacion del estado nutricional
Composicién de alimentos

Valoracion de dietas

Dietas

MODULO 8. Balance energético e hidrico

Sentidos quimicos y alimentacién
Regulacion del balance de energia corporal
Gasto energético

Agua y equilibrio hidroelectrolitico

MODULO 9. Valoraciéon del estado nutricional

Introducciéon. Evaluacién del estado nutricional. Vision general. Bases conceptuales de la
epidemiologia nutricional

Determinacion de la ingesta de alimentos y nutrientes

Porciones comestibles, raciones y medidas caseras

Estructura y composicién corporal

Evaluacion bioquimica del estado nutricional

Evaluacion clinica y otros sistemas de evaluacién




MODULO 10. Nutricién en situaciones fisiolégicas

Gestacion

Lactacién

Lactante

Nifio preescolar y escolar

Adolescencia

Envejecimiento. Etiologia nutricional del envejecimiento
Envejecimiento. Nutriciéon en la edad avanzada
Nutricién y actividad fisica

MODULO 11. Nutriciéon en situaciones patolégicas

Enfermedades orales

Aspectos generales de las alteraciones del sistema digestivo

Esdfago

Estomago

Diarrea

Sindromes de mala digestion y malabsorcion. Malabsorcidén de hidratos de carbono
Sindromes de mala digestiéon y malabsorcion. Alergia e intolerancia a las proteinas de la
leche de vaca

Sindromes de mala digestion y malabsorcion. Sindrome del intestino corto

Sindromes de mala digestion y malabsorcion. Enfermedad celiaca y esprue tropical

MODULO 12. Nutricién en situaciones patolégicas Il

Enfermedad inflamatoria intestinal

Trastornos de la motilidad intestinal

Pancreas exocrino

Higado y vias biliares

Estrés oxidativo. Agresion y defensa antioxidante
Estrés oxidativo. Antioxidantes y alimentacién
Alcohol

Obesidad

Enfermedades del sistema circulatorio

MODULO 13. Nutricién en situaciones patolégicas IlI

Hipertension arterial

Diabetes mellitus

Hiperuricemia y gota Urica

Enfermedades d6seas: osteoporosis, raquitismo y osteomalacia
Tiroides

Paratiroides

Errores congénitos del metabolismo

Anemias

Enfermedades renales

MODULO 14. Nutriciéon en situaciones patolégicas IV

Sistema de defensa y nutricién. Sistema inmune
Sistema de defensa y nutricién. Inflamacion
Nutrientes y sistema inmune

Cancer

Nutricién enteral

Nutricién parenteral

Alergia alimentaria

Piel

Vision




MODULO 15. Nutricién en situaciones patolégicas V

Nutricidén y sistema nervioso central

Trastornos del comportamiento alimentario
Malnutricién

Educacién nutricional

Informatica nutricional

La alimentacion mediterranea: concepto y antropologia
Genética nutricional y nutricion personalizada

METODOLOGIA

El diplomado es de modalidad a distancia. Se desarrolla bajo una plataforma online altamente
intuitiva y de gran usabilidad, que permite al usuario navegar con gran facilidad a través de todas
las opciones interactivas. En cualquier momento el alumno puede consultar su plan de estudio
personal para controlar su progreso, y determinar la planificacion de su avance en el desarrollo del
método. Ademas, dispone de funciones de consulta y soporte a través de las cuales podra canalizar
cualquier observacion general o cualquier duda técnica acerca del funcionamiento de la plataforma o
del contenido.

Los contenidos tedricos permiten una navegacion hipertextual y cuentan con videos que ilustran con
detalle las diferentes técnicas y procedimientos, ademas de fotografias, graficos y tablas.

Al final de cada moddulo se incluye un test de evaluacidn para comprobar el progreso y los
conocimientos adquiridos por el usuario. Una vez superados todos los examenes parciales, el usuario
podra realizar un examen final.

Habréa dos sistemas de evaluacion a lo largo del diplomado:

- Evaluaciones pedagodgicas repartidas en forma transversal en todos los mddulos, con el objeto
de favorecer el aprendizaje.

- Evaluaciones acreditativas con el objeto de certificar la aprobacion.

La ponderacion de los modulos para el examen final es: Obtener una nota promedio de 70% en cada
unidad

REQUISITOS DE APROBACION

Para aprobar el diplomado, el alumno debe obtener una nota igual o superior a 5,5 (70%
aprobacién). Esta nota se obtiene de la siguiente ponderacion:

- 40% de la nota promedio de todos los mddulos.

- 60% de la nota del examen final.

Nota: los alumnos que no cumplan con el requisito de aprobacién no recibiran ningun tipo de
certificacion.




