
Dirigido a: 
Médicos, fisioterapeutas, profesionales ciencias del 
deporte, farmacéuticos/as, enfermeros/as, biólogos, 
nutricionistas, grados de tecnificación profesional.  
 
Tipo de actividad: 
Mixta (online y presencial). 
 
Fechas: 
Online:   Inicio: 13 de enero de 2020 

Fin: 11 de abril de 2020 
Clase presencial: 27 de marzo de 2020 
 
Duración: 
Parte a distancia: 6 semanas por módulo. 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 LEÓN 
Parque de Santa Clara, s/n, 
42002 Soria 
 
Nº de Plazas: 
30 
 
Precio de Matrícula:  
350€ 
 
Inscripción: Exclusivamente On-line a través web:  
 
 
 
 
 
 
Secretaría e información en:  
Instituto de Estudios de Ciencias de Castilla y León.  
Parque de Santa Clara, s/n. 42002 - Soria  
Teléfono: 975 23 26 77 - Fax: 975 23 32 27  
Web: www.icscyl.com 
Email: informacion@icscyl.com 

Organiza: 
- Instituto de Estudios de Ciencias de la Salud de 
Castilla y León (IECSCYL). 
 
Coordinación:  
- Prof. Dr. Alfredo Córdova Martínez: Catedrático de 

Fisiología. Dpto. Bioquímica, Biología Molecular y 
Fisiología. Universidad Valladolid. 
- Dr. Juan Mielgo Ayuso: Profesor de Fisiología. Dpto. 

Bioquímica, Biología Molecular y Fisiología. 
Universidad Valladolid. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Acreditación: 
Solicitada acreditación de la Comisión de Formación 
Continuada de las Profesiones Sanitarias de Castilla 
y León (Únicamente para estos para profesionales: 
Médicos, Fisioterapeutas, Enfermeros, Farmacéuticos 
, Biólogos Clínicos y graduados / diplomados en 
Nutrición y Dietética). 
Todos los alumnos recibirán diploma acreditativo de 
la superación del curso. 

 

 
CURSO 

BASES DE LA 
NUTRICIÓN Y LA 
ALIMENTACIÓN 

 

 

 

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 LEÓN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 www.icscyl.com 

INSCRIPCIÓN ONLINE 
www.icscyl.com 

mailto:informacion@icscyl.com


PROGRAMA: 
 

 Módulo 1- Introducción a las ciencias de la 
nutrición 
o Tema 1-Homeostasis-Distribucion de líquidos 
o Tema 2- Alimentación - nutrición 
o Tema 3- Digestivo – Motilidad -Secreciones 
o Tema 4- Hígado – Digestión -Absorción 
o Tema 5- Introducción al sistema-Endocrino 
o Tema 6-Termorregulación 

 

 Módulo 2- Bromatología y toxicología 
alimentaria 
o Tema 1- Introducción a la Bromatología 
o Tema 2- Alimentos funcionales 
o Tema 3- Higiene de los alimentos 
o Tema 4- Conservación de los alimentos 
o Tema 5- Caducidad de los alimentos 
o Tema 6-Contaminacion de los alimentos 
o Tema 7- Alergias e intolerancias alimentarias 

 

PROFESORADO: 
 

- Dr. Alfredo Córdova Martínez 
Catedrático de Fisiología 

 

- Dr. Juan Mielgo Ayuso 
Profesor de Fisiología 

 

- Dr. Diego Fernández 
Profesor de histología 

 

- D. Daniel Pérez Vallecanos 
Profesor asociado de enfermería 

 

- Dr. Gerardo Villa Vicente 
Catedrático actividad física 

 

- Dr. Julio Calleja González 
Profesor de Fisiología deportiva  

 

- Dr. Enrique Pascual Oliva 
Catedrático Educación física 

 

- D. Miguel Ángel Gómez Carramiñana 
Catedrático de Educación Física 

MATERIAL DOCENTE: 
 

Córdoba Martínez, A. y Mielgo Ayuso, J. 
Bases de la nutrición y la alimentación. 
 

(La matrícula incluye la entrega del libro citado) 
 

CONTENIDO FORMATIVO: 
 

Nuestra sociedad cada vez da más importancia a lo 
que se come y busca una nutrición saludable. Nos 
preocupa la influencia que tiene la alimentación en la 
prevención de las enfermedades crónicas y aparecen 
más personas con intolerancias alimentarias. Han 
surgido diferentes formas o alternativas alimentarias, 
algunas importadas de otros países o culturas y 
pueden ser opciones saludables si se tienen en cuenta 
los parámetros de la alimentación equilibrada. 
 

Este curso de Nutrición Saludable presenta los 
aspectos que hay que conocer cuando nos planteamos 
una alimentación adecuada y una nutrición saludable 
para personas que sufren alguna alergia o 
intolerancia. Asimismo, trata sus aspectos más 
importantes y cómo la legislación europea y española 
abordan este tema en el etiquetaje y el mundo de la 
hostelería. 
 

A través de este curso de especialización 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 formación y más 
calidad de esta se producen más posibilidades 
sociales y laborales. Además, ello nos permitirá saber 
si se debería profundizar más en conocimientos en la 
comprensión de los factores comportamentales y 
sociales, los efectos de la práctica del ejercicio físico 
sobre la estructura y función del cuerpo humano, los 
factores psicológicos y sociales, las estructuras de las 
habilidades y patrones de la motricidad, el diseño, así 
como el desarrollo y evaluación de los procesos de 
enseñanza aprendizaje. 

METODOLOGÍA: 
 

El profesorado pretende crear un aprendizaje crítico, 
de búsqueda y reflexión, donde el alumno tenga que 
comprender los contenidos de los módulos a través de 
la resolución de problemas que se van planteando a lo 
largo del programa. 
 
Los alumnos tienen la posibilidad de realizar tutorías 
por vía telemática mediante el correo electrónico a lo 
largo del desarrollo del programa formativo. Las 
tutorías no tendrán un carácter evaluativo y en ellas el 
alumno podrá solicitar la resolución de una necesidad 
o dudas de conocimiento. Además, en las actividades 
formativas presenciales se podrá llevar a cabo una 
tutorización más específica. 
 
El participante del curso dispone de recursos 
complementarios como tests de autoevaluación. 
 

EVALUACIÓN: 
 
El sistema de evaluación constará de dos partes: 
continuada y final. En lo concerniente a la evaluación 
continuada, en cada tema se establecen preguntas tipo 
test, que luego se completará con la evaluación final 
de cada módulo. 
 
La evaluación final consistirá en un examen test de 
30 preguntas y un caso práctico. Para superar las 
diferentes pruebas al menos tendrán que tener un 
50% de respuestas positivas. El supuesto práctico 
final contribuye a reforzar los conocimientos y su 
valoración se sumará a lo obtenido en el examen test 
(obtener >50% de respuestas positivas) 
 

 

 

 

 


