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La doble titulacion Master en Biotecnologia
Alimentaria + Master en Dietética y Coach
Nutricional va dirigida a todas aquellas personas que
quieran especializarse en el ambito de la investigacion
sobre la produccién de alimentos y la intervencion en
ella mediante el uso de organismos vivos ©
enzimaticos. A lo largo de la formacién, el alumno
estudiara los principios fundamentales de la
biotecnologia y sus campos de aplicacion, entre los
que se encuentra la produccién alimentaria. Asimismo,
el estudiante aprendera los tecnicismos utilizados para
designar los tipos de alimentos procesados y estudiara
ingenieria genética relacionada con los alimentos. Por
ello, conocera los procesos de fermentacion y las
buenas practicas ambientales en industrias del sector
alimenticio. Finalmente, se formara en dietética y
coach nutricional. El alumno estudiara como trabajar la
alimentacion y los buenos hébitos mediante Ila
disciplina del coaching. Para ello aprendera a clasificar
los alimentos segun sus propiedades nutricionales y
su valor nutritivo.

Puedes elegir entre:

+ A DISTANCIA: una vez recibida tu matricula,
enviaremos a tu domicilio el pack formativo que consta
de los manuales de estudio y del cuaderno de
ejercicios.

+ ONLINE: una vez recibida tu matricula, enviaremos a
tu correo electrénico las claves de acceso a nuestro
Campus Virtual donde encontraras todo el material de
estudio.

El alumno puede  solicitar ~ PRACTICAS
GARANTIZADAS en empresas. Mediante este
proceso se suman las habilidades practicas a los
conceptos tebricos adquiridos en el curso. Las
practicas  seran presenciales, de 3 meses
aproximadamente, en una empresa cercana al
domicilio del alumno.

La duracién del curso es de 1500 horas.

Importe Original: 1240€
Importe Actual: 620€

Una vez finalizados los estudios y superadas las
pruebas de evaluacion, el alumno recibirda un diploma
que certifica la “MASTER EN BIOTECNOLOGIA
ALIMENTARIA + MASTER EN DIETETICA Y COACH
NUTRICIONAL”, de la ESCUELA INTERNACIONAL
DE DIETETICA, NUTRICION Y SALUD avalada por
nuestra condicion de socios de la CECAP, maxima
institucién espafola en formacion y de calidad.

Los diplomas, ademas, llevan el sello de Notario
Europeo, que da fe de la validez de los contenidos y
autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional.

El alumno tiene la opcion de solicitar junto a su
diploma un Carné Acreditativo de la formacién firmado
y sellado por la escuela, valido para demostrar los
contenidos adquiridos.

Ademas, podra solicitar una Certificacion Universitaria
Internacional de la Universidad Catolica de Cuyo-DQ
con un reconocimiento de 60 ECTS.

*El contenido del curso se encuentra orientado hacia
la adquisicion de formacion tedrica
complementaria. Ciertas profesiones requieren una
titulacién universitaria u oficial que puedes consultar
en la web del Ministerio de Educacion y en el Instituto
Nacional de Cualificaciones.
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Concepto de biotecnologia
Historia de la biotecnologia
Biotecnologia: campos de aplicacion
e Industria farmacéutica
e Industria alimentaria
e Industria medioambiental
e Industria agropecuaria
e Herramientas de diagnéstico
Biotecnologia en la actualidad

Biotecnologia de los alimentos
e Historia de la Biotecnologia de los
alimentos
e Biotecnologia tradicional VS Biotecnologia
moderna
e Prevencion de intoxicaciones alimentarias
Conceptos relacionados
¢ Nuevos alimentos
¢ Alimentos funcionales
¢ Alimentos probibticos
¢ Alimentos prebibticos
¢ Alimentos transgénicos
La Biotecnologia y los alimentos
Bioquimica nutricional

Aspectos clave de la Ingenieria Genética en la
Biotecnologia
e Breves nociones de genética
e EIADN
e Herramientas de Ingenieria Genética
Ingenieria genética y los alimentos
¢ Modificacion de microrganismos
e Modificacion de vegetales
¢ Modificaciones de animales
Beneficios y riesgos de los productos obtenidos
por Ingenieria Genética
e Beneficios de la produccién por Ingenieria
Genética
e Riesgos de la produccién por Ingenieria
Genética

o

Genes, alimentacion y salud
Genes y proteinas
Utilizacion de las enzimas en la alimentaciéon

Microorganismos y produccién de alimentos
e Microbios como alimento
Biomoléculas
Edulcorantes
e ;Es malo comer microorganismos?
Alimentos fermentados
Las fermentaciones de caracter alcohdlico

e Arroz
e Vino
e Cerveza
o Cava
Las fermentaciones de caracter no alcoholico
e Pan

e Encurtidos

Fermentacién carnica
La fermentacion de los productos lacteos

e Quesos
e Yogur
o Kéfir

La fermentacion de otros productos
e Salsa de soja
¢ Queso de tofu
e Miso

Tecnologia enzimatica y biocatalisis

Definicion de OMG
OMG vy su relacion con los alimentos transgénicos
¢ COmo se sabe si un alimento es transgénico?

o ;Comemos genes y proteinas
transgénicas cuando ingerimos los
alimentos transgénicos?

e Olory sabor de los alimentos transgénicos

Repercusiones en la salud por el consumo de
alimentos transgénicos
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Tipologia de los alimentos transgénicos
Alimentos de origen vegetal
e Caracteres buscados en la transgénesis
de las plantas
e Andlisis de una planta transgénica
utilizada como alimento en la Unién
Europea
Alimentos de origen animal
Microorganismos transgénicos
Legislacién en torno a los alimentos transgénicos

Definicion de alimentos funcionales

¢ ;Con qué ingredientes cuenta?

o ;Cudles son sus utilidades?
Aspectos relacionados con la aplicacion de los
alimentos funcionales

e Alimentos funcionales en la primera

infancia

e Alimentos funcionales reguladores del
metabolismo

e Alimentos funcionales aplicados al estrés
oxidativo

e Alimentos funcionales cardiovasculares
¢ Alimentos funcionales digestivos
¢ Alimentos funcionales para el rendimiento
cognitivo y mental
¢ Alimentos funcionales para el rendimiento
y mejora del estado fisico
Tipologia de alimentos funcionales
e Alimentos funcionales naturales
e Alimentos funcionales modificados
Normativa relacionada con los alimentos
funcionales

Alimentos Probib6ticos
Alimentos Prebibticos
Alimentos Simbioticos
Alimentos enriquecidos
Complementos alimenticios
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Seguridad alimentaria
Agentes que amenazan la inocuidad de los
alimentos

o Componentes del alimento

o Compuestos xenobibticos

e Agentes infecciosos

e Biotoxinas

e Toxicos que aparecen durante el

procesamiento de alimentos

Areas de aplicacién de la Biotecnologia en el
ambito de la seguridad alimentaria
Técnicas biotecnolégicas en seguridad alimentaria
y trazabilidad de los alimentos

Principios del control de alérgenos
Reglamento sobre la informacién alimentaria
facilitada al consumidor
e Principales novedades
¢ Informacién sobre la presencia en los
alimentos de sustancias susceptibles de
causar alergias e intolerancias
Nuevas normas
o  Como facilitar la informacion al
consumidor
Legislacion aplicable al control de alérgenos

Definiciones de interés

Residuos y emisiones generados en la Industria
Alimentaria

Practicas incorrectas

Buenas practicas ambientales

Decalogo de buenas practicas en la vida diaria
Simbolos de reciclado
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Concepto de bromatologia
Concepto de alimentacion
Concepto de nutricion

Concepto de alimento

Concepto de nutriente

Concepto de dietética

Concepto de dieta

Concepto de raciéon

Concepto de dietista-nutricionista

. Concepto de salud
. Concepto de enfermedad

Clasificacion de los alimentos
Clasificacion de nutrientes
Necesidades de nutrientes: pirdmide nutricional

Conceptos basicos
Anatomia y fisiologia del aparato digestivo
Proceso de la digestion

Transformaciones energéticas celulares
Unidades de medida de la energia
Necesidades energéticas del adulto sano
Valor cal6rico de los alimentos

Definicion y generalidades

Clasificacion

Funciones

Metabolismo de los hidratos de carbono
La fibra dietética
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Definicion y generalidades
Funciones

Distribucién

Clasificacion

Metabolismo lipidico

Definicion y generalidades

Aminoacidos

Proteinas

Metabolismo de las proteinas

Necesidades de proteinas

Valor proteico de los alimentos
Enfermedades relacionadas con las proteinas

Introduccién

Funciones

Clasificacion

Necesidades reales y complejos vitaminicos

Introduccién

Clasificacion

Caracteristicas generales de los minerales
Funciones generales de los minerales

Introduccidn y caracteristicas del agua

El agua en el cuerpo humano

Recomendaciones sobre el consumo de agua
Trastornos relacionados con el consumo de agua
Contenido de agua en los alimentos

Valor nutritivo de los alimentos
Clasificacion de los alimentos
Alimentos de origen animal

ESCUELA INTERNACIONAL DE DIETETICA, NUTRICION Y SALUD |

NUTO023



N

© N O R

ARl A

Alimentos de origen vegetal
Otros alimentos

Introduccién
Higiene de los alimentos

Operaciones a temperatura ambiente
Operaciones de coccion

Conservacion de los alimentos

Clasificacion de los métodos de conservacion de
los alimentos

Métodos fisicos

Métodos quimicos

Tecnologias emergentes

Consejos en la adquisicion de alimentos
Consumo responsable

Los habitos alimenticios: origen y cambio

Tablas de composicion de los alimentos y Bases
de datos nutricionales

Ingestas recomendadas

Etiquetado de los alimentos

Definicion y generalidades

Dieta equilibrada

Perfil calérico y recomendaciones dietéticas
Elaboracion de una dieta

Mitos en nutricion y dietética
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Definicion y generalidades
Entrevista con el paciente
Evaluacion dietética
Evaluacion clinica
Evaluacion antropométrica
Evaluacion bioquimica
Evaluacion inmunolégica

Introduccién

Cambios fisiologicos durante el embarazo
Necesidades nutricionales en el embarazo
Recomendaciones dietéticas en el embarazo
Complicaciones mas frecuentes en el embarazo

Cambios fisiologicos durante la lactancia
Necesidades nutricionales en la lactancia
Recomendaciones dietéticas en la lactancia
Medidas higiénicas y consumo de medicamentos
Tipos de lactancia

Posicion para la lactancia

Duracion y frecuencia en las tomas

Cambios fisiologicos

Hitos del desarrollo importantes en la nutricion
Necesidades nutricionales del lactante (0-12
meses)

Alimentacion complementaria o Beikost
Recomendaciones para preparar el biberon

Cambios fisiologicos

Hitos del desarrollo del nifio

Factores que influyen en la ingestién de alimentos
Piramide nutricional en el nifio

Necesidades nutricionales y recomendaciones
dietéticas

Ritmos alimentarios durante el dia.

Aprender a comer

Plan semanal de comidas
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Importancia de una buena nutricion en la edad
infantil

Obesidad: estrategia NAOS

Analisis de los habitos alimentarios del escolar y
recomendaciones a seguir

Comedores escolares

Decalogo para fomentar en los nifios habitos
saludables en la alimentacion

Introduccién

Cambios fisiologicos

Necesidades y recomendaciones nutricionales
Adolescentes: consejos de una vida saludable

Introduccién

Cambios fisiologicos, psicolégicos y sociales en el
envejecimiento

Necesidades nutricionales en el envejecimiento
Aspectos culinarios en la dieta del anciano
Consejos para la planificacion de los menus en
ancianos

Alimentacion basica adaptada

Menopausia

Introduccién a la dietoterapia
Intervencién dietética en casos patologicos
A modo de resumen

Introduccién

Sindrome metabdlico

Atencién al paciente con exceso de peso
Pérdida de peso

Técnicas de tratamiento

Concepto de diabetes
Metabolismo de los hidratos de carbono
Fisiopatologia de la diabetes
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Clasificacion de la diabetes

Manifestaciones de la diabetes

Criterios de diagnéstico

Recomendaciones y tratamiento para la diabetes
Tratamiento dietético

Complicaciones de la diabetes

. Educacion para la diabetes

Concepto de osteoporosis
Fisiologia del hueso
Diagnéstico

Etiologia

Tratamiento

Clasificacion

Alimentacion basica adaptada
Suplementos dietéticos
Nutricion enteral

Nutricién parenteral

Concepto de anorexia nerviosa
Historia

Epidemiologia

Etiologia

Clinica de la anorexia nerviosa
Diagnéstico

Evolucion y prevencion
Tratamiento

Concepto de bulimia nerviosa
Evolucion histérica

Epidemiologia

Diagnéstico

Manifestaciones clinicas
Tratamiento

Diferencias entre anorexia y bulimia

El cambio, la crisis y la construccién de la
identidad

Concepto de coaching

Etimologia del coaching
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Influencias del coaching

Influencias filoséficas

Influencias psicoldgicas

Otras influencias

Diferencias del coaching con otras practicas
Corrientes actuales de coaching

¢ Por qué es importante el coaching?
Principios y valores

Tipos de coaching

Beneficios de un coaching eficaz
Mitos sobre coaching

Introduccién: los elementos claves para el éxito
Motivacion

Autoestima

Autoconfianza

Responsabilidad y compromiso
Accion

Creatividad

Contenido y proceso

Posicion meta

Duelo y cambio

Liderazgo, poder y ética
Confidencialidad del Proceso
Etica y Deontologia del coach
Cédigo Deontolégico del Coach
Codigo Etico

La figura del coach

¢ Quién es el coach?
Funciones del coach
Comportamiento del coach
El coach como guia

Tipos de coach

Coach interno

Coach externo

Coach directivo
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Papel del coach en el proceso de coaching
ejecutivo

Definicion

Puntos de desarrollo intelectivo

Gestion diaria

La figura del coachee

¢ Quién es el coachee?

Disposicién del coachee

El éxito a través del coaching
Caracteristicas del destinatario del coaching
La personalidad

Los aspectos sociales

Los aspectos cognitivos

La capacidad para recibir el coaching

. Valoracion de la capacidad para recibir coaching
. Mejorar la capacidad de recibir coaching del

cliente

La autoconciencia del cliente
Valoracion de la autoconciencia
Mejorar la autoconciencia del cliente

Coaching ¢herramienta o proceso?

Motivacion en el proceso

La voluntad como requisito del inicio del proceso
Riesgos del proceso de coaching

Primera fase: establecer la relacion de coaching
Segunda fase: planificacion de la accion
Tercera fase: ciclo de coaching

Cuarta Fase: evaluacion y seguimiento

Una sesion inicial de coaching

Establecer sintonia y sentar las bases de la
confianza

Manejar las expectativas del cliente

Valoracion del cliente y obtencion de informacion
Descubrir el problema mas acuciante del cliente
Disefiar la alianza del coaching

Tratar con las cuestiones practicas
Compromiso con el programa de coaching
Comenzar el coaching con la cuestion mas
acuciante
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Técnicas en coaching: transformar lo negativo en
positivo

Las dinamicas: definicién

¢ Para qué se utilizan las técnicas grupales y para
qué no?

Eleccion de la técnica adecuada

Diferentes herramientas: estructurales,
personales, exploratorias y de aprendizaje

Autoconciencia. ¢Dénde estoy?

Desarrollo de la autoconciencia

Ser consciente del presente

Propiedad de los sentimientos

Conciencia de las elecciones

Cambio y coaching

Modelo de cambio personal de cuatro etapas
Modelo motivacional de cambio

Interiorizacion

Compromiso

Confianza

Orgullo

Comportamientos limitantes

Emociones y coaching

El trabajo con emociones

Cualidades para establecer un buen feedback
emocional

La resistencia al cambio

. Dificultades con el proceso de coaching
11.

Manifestaciones de resistencia

Principios de coaching ejecutivo

La empresa y el coach

Coaching ejecutivo: un contrato de tres miembros
El proceso de coaching ejecutivo

El coach como lider y formador de lideres
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