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NUTRICION Y DIETETICA EN EL ANCIANO
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Area: SANIDAD

Duracién: 50h
Metodologia: online

Objetivos

Desarrollar programas especificos de nutricién adaptados a las necesidades y patologias de los ancianos, en base al conocimiento de los principios
basicos nutricionales de los alimentos y la valoracion del estado nutricional del anciano.

Contenidos y estructura del curso

1. Principios basicos de nutricion
1.1. Funciones de la energia en el organismo
1.2. Caracteristicas de la energia utilizada en nutricion
1.3. Unidades de energia
1.4. Valor energético de los nutrientes
1.5. Necesidades energéticas del hombre
1.6. Balance energético y regulacion
1.7. Glucidos o hidratos de carbono
1.8. Lipidos o grasas
1.9. Las proteinas
1.10. El agua y los electrolitos
.11. Las vitaminas
.12. Fibra vegetal
.13. Los alimentos
.14. Grupo carnes, pescados y huevos
.15. Grupo cereales, tubérculos y legumbres
.16. Grupo frutas, verduras y hortalizas
.17. Grupo de los alimentos grasos
.18. Grupo variado
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2. Estado nutricional de los ancianos
2.1. Situacién general de la vejez.
2.2. Relacién entre alimentacién-nutricién-salud-envejecimiento
2.3. Cambios en la vejez que influyen en la alimentacién y nutricién
2.4. Necesidades nutricionales en el anciano sano.

3. Valoracién de los cambios en la ingesta alimentaria
3.1. Factores que influyen en el estado nutricional del anciano
3.2. Valoracién del estado nutricional

4. Sugerencias sobre la nutricién del anciano
4.1. Algunos aspectos interesantes en relacion con las necesidades de principios inmediatos, vitaminas, minerales y agua de los ancianos

5. Sugerencias sobre nutricion en funcidn de las diferentes patologias
5.1. Enfermedad gastrica
5.2. Estrefiimiento



5.3. Colopatias

5.4. Ancianos terminales
5.5. Diabetes

5.6. Gota e hiperuricemias

6. Dietas basicas
6.1. Introduccién.
6.2. Requerimientos nutricionales en el anciano
6.3. Dieta equilibrada en el anciano.

7. Higiene alimentaria
7.1. Higiene alimentaria.
7.2. Toxiinfecciones de origen alimentario.
7.3. Conservacién de alimentos.
7.4. Influencia de la tecnologia alimentaria sobre el valor nutritivo de los alimentos.
7.5. Alimentacién colectiva.
7.6. Alimentacién en residencias geriatricas.

Metodologia

En Criteria creemos que para que la formacién e-Learning sea realmente exitosa, tiene que estar basada en contenidos 100% multimedia (imagenes, sonidos,
videos, etc.) disefiados con criterio pedagdégico y soportados en una plataforma que ofrezca recursos de comunicacién como chats, foros y conferencias...Esto se
logra gracias al trabajo coordinado de nuestro equipo e-Learning integrado por profesionales en pedagogia, disefio multimedia y docentes con mucha experiencia
en las diferentes areas temdticas de nuestro catalogo.

Perfil persona formadora

Esta accion formativa serd impartida por un/a experto/a en el area homologado/a por Criteria, en cumplimiento con los procedimientos de calidad, con experiencia
y formacién pedagoégica.

En Criteria queremos estar bien cerca de ti, aytidanos a hacerlo posible:
jSuscribete a nuestro blog y siguenos en redes sociales!

Blog de Criteria


https://blog.criteria.es/
https://www.facebook.com/CriteriaRRHH
https://twitter.com/Criteria_RRHH
https://www.instagram.com/criteria_rrhh/
https://www.criteria.es/

