Dirigido a:

Médicos, fisioterapeutas, profesionales ciencias del
deporte, farmacéuticos/as, enfermeros/as, bidlogos,
nutricionistas, grados de tecnificacion profesional.

Tipo de actividad:
Mixta (onliney presencial).

Fechas:

Online: Inicio: 13 de enero de 2020
Fin: 11 de abril de 2020

Clase presencial: 27 de marzo de 2020

Duracion:

Parte a distancia: 6 semanas por mddulo. 60 horas
de estudio distribuidas libremente por el alumno.
Parte presencial: 10 horas.

Lugar:

INSTITUTO DE ESTUDIOS DE CIENCIAS DE LA
SALUD DE CASTILLA Y LEON

Parque de Santa Clara, s/n,

42002 Soria

N2ede Plazas:
30

Precio de Matricula:
350€

Inscripcion: Exclusivamente On-line a travécweh:

M -F
INSCRIPCION ONLINE STriats EI
www.icscyl.com +

Secretaria e informacion en:

Instituto de Estudios de Ciencias de Castilla y Leon.
Parque de Santa Clara, s/n. 42002 - Soria
Teléfono: 97523 26 77 - Fax: 9752332 27

Web: www.icscyl.com

Email: informacion @icscyl.com

Organiza:
- Instituto de Estudios de Ciencias de la Salud de
Castilla y Leén (IECSCYL).

Coordinacion:

- Prof. Dr. Alfredo Cérdova Martinez: Catedrdtico de
Fisiologia. Dpto. Bioquimica, Biologia Molecular y
Fisiologia. Universidad Valladolid.

- Dr. Juan Mielgo Ayuso: Profesor de Fisiologia. Dpto.
Bioquimica, Biologia Molecular y Fisiologia.
Universidad Valladolid.

AULA
OLIMPIC#A

Acreditacion:

Solicitada acreditacion de la Comisién de Formacién
Continuada de las Profesiones Sanitarias de Castilla
y Leén (Unicamente para estos para profesionales:
Médicos, Fisioterapeutas, Enfermeros, Farmacéuticos
, Bidlogos Clinicos y graduados / diplomados en
Nutricion y Dietética).

Todos los alumnos recibirdn diploma acreditativo de
la superacién del curso.

CURSO
BASES DE LA
NUTRICION Y LA
ALIMENTACION

Fechas:
Del 13 de enero de 2020 al 11 de abril de
2020

Lugar:

INSTITUTO DE ESTUDIOS DE CIENCIAS
DE LA SALUD DE CASTILLA Y LEON

SORI, i~
<
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www.icscyl.com
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PROGRAMA:

e Moddulo 1- Introduccion a las ciencias de la
nutricion
oTema 1-Homeostasis-Distribucion de liquidos
oTema 2- Alimentacién - nutricion
oTema 3- Digestive- Motilidad -Secreciones
oTema 4- Higade Digestidn -Absorcion
oTema 5- Introduccién al sistema-Endocrino
oTema 6-Termorregulacion

e Modulo 2- Bromatologia y toxicologia
alimentaria
oTema 1- Introduccion a la Bromatologia
oTema 2- Alimentos funcionales
oTema 3- Higiene de los alimentos
oTema 4- Conservacion de los alimentos
oTema 5- Caducidad de los alimentos
oTema 6-Contaminacion de los alimentos
oTema 7- Alergias e intolerancias alimentarias

MATERIAL DOCENTE:

Cordoba Martinez, A. y Mielgo Ayuso, J.
Bases de la nutricién y la alimentacion.

(La matricula incluye la entrega del libro citado)

CONTENIDO FORMATIVO:

Nuestra sociedad cada vez da mas importancia a lo
gue se come y busca una nutricion saludable. Nos
preocupa la influencia que tiene la alimentacién en la

prevencion de las enfermedades cronicas y aparecen

mMAas personas con intolerancias alimentarias. Han
surgido diferentes formas o alternativas alimentarias,
algunas importadas de otros paises 0 cultyras

pueden ser opciones saludables si se tienen en cuenta

los parametros de la alimentacion equilibrada.

Este curso de Nutricibn Saludable presenta los

aspectos gue hay que conocer cuando nos planteamos

una alimentacion adecuada y una nutricién saludable

METODOLOGIA:

El profesorado pretende crear un aprendizaje critico,
de busqueda y reflexion, donde el alumno tenga que
comprender los contenidos de los mddulos a través de
la resolucién de problemas que se van planteando a Ic
largo del programa.

Los alumnos tienen la posibilidad de realizar tutorias
por via telemética mediante el correo electrénico a lo
largo del desarrollo del programa formativo. Las
tutorias no tendran un caracter evaluativo y en ellas el
alumno podra solicitar la resolucion de una necesidad
o dudas de conocimiento. Ademas, en las actividades
formativas presenciales se podra llevar a cabo una
tutorizacidbn mas especifica.

El participante del curso dispone de recursos
complementarios como tests de autoevaluacion.

EVALUACION:

para personas que sufren alguna alergia o

intolerancia. Asimismo, trata sus aspectos mas E| sistema de evaluacion constara de dos partes:
importantes y como la legislacion europea y espafiola continuada y final. En lo concerniente a la evaluacion

abordan este tema en el etiquetaje y el mundo de la continuada, en cada tema se establecen preguntas tip
hosteleria. test, que luego se completara con la evaluacion final
de cada madulo.

PROFESORADO:

- Dr. Alfredo Cérdova Martinez
Catedratico de Fisiologia

- Dr. Juan Mielgo Ayuso

Profesor de Fisiologia A través de este curso de especializacién podremos

identificar las competencias profesionales requeridos

en el campo de las ciencias de la Salud y Deporte,
con la finalidad de atenderlas a través de este plan de
estudios. Es conocido que a mayor formacién y mas

calidad de esta se producen mas posibilidades
sociales y laborales. Ademas, ello nos permitira saber
si se deberia profundizar mas en conocimientos en la
comprension de los factores comportamentales y

sociales, los efectos de la practica del ejercicio fisico

sobre la estructura y funcién del cuerpo humano, los

factores psicoldgicos y sociales, las estructuras de las
habilidades y patrones de la motricidad, el disefio, asi
como el desarrollo y evaluacién de los procesos de

ensefianza aprendizaje.

- Dr. Diego Fernandez
Profesor de histologia

La evaluacion final consistira en un examen test de
30 preguntas y un caso practico. Para superar las
diferentes pruebas al menos tendrdn que tener un
50% de respuestas positivas. El supuesto practico
final contribuye a reforzar los conocimientos y su
valoracion se sumard a lo obtenido en el examen test
(obtener >50% de respuestas positivas)

- D. Daniel Pérez Vallecanos
Profesor asociado de enfermeria

- Dr. Gerardo Villa Vicente
Catedratico actividad fisica

- Dr. Julio Calleja Gonzéalez
Profesor de Fisiologia deportiva

- Dr. Enrique Pascual Oliva
Catedratico Educacion fisica

- D. Miguel Angel Gmez Carramifiana
Catedratico de Educacion Fisica



