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MODALIDAD
Online

NUMERO DE HORAS
100 HORAS

DURACION
2 MESES

ORGANIZADO Y DIRIGIDO
CTO

AVALADO
UNIVERSIDAD DE PANAMA UMECIT

PRECIO
190 $ con aval UMECIT/155% sin aval UMECIT




OBJETIVOS
COMPETENCIALES

Facilitar el aprendizaje de los procesos de intervencion y el papel de enfermeria, mediante
un proceso dinamico y de caracter activo, que implique a los alumnos en la interactuacion y
en la capacitacion y actualizacion de conocimientos que les permita desarrollar la actividad
enfermera con los maximos estandares de calidad y adecuados a las necesidades de los
usuarios.

PUBLICO AL QUE
VA DIRIGIDO

Profesionales con poca experiencia que les permita adquirir conocimientos y competencias
profesionales.

Profesionales con experiencia, que les permita ampliar, comparar, contrastar y unificar criterios
de actuacion integral en enfermeria.



OBJETIVOS
GENERALES

1.Al finalizar el curso los alumnos adquirirdn los conocimientos, habilidades y aptitudes necesarios
para lograr una adecuada atencion de enfermeria en la nutricion y dietética del enfermo.
2.Actualizar los protocolos de actuacion y los procedimientos de enfermeria ante las necesidades de
atencion en la atencién en la nutricion, alimentacion y dietética del enfermo.

OBJETIVOS
ESPECIFICOS

1. Identificar los procesos fundamentales en nutricion y dietética

2. ldentificar los aspectos relacionados con la clasificacion de alimentos

3. Actualizar los procedimientos de actuacion y los protocolos especificos en las diferentes dietas tera-
péuticas

4. Valorar los diferentes aspectos relacionados con la nutricion enteral y parenteral.

5. Elaborar diferentes dietas relacionadas con la edad y el momento vital



DESARROLLO
DEL DIPLOMADO

1. Estudio del texto aportado en el campus virtual (50 horas).

2. Video Clases y estudio de las mismas (30 horas)

3. Estudio de las herramientas multimedia y realizacion de test (20 horas)
4. Campus Virtual Online con:

- Campus de CTO con todas las herramientas didacticas y metodolégicas de formacion on-li-
ne

- Calendario de estudio semanal
- Temario dividido en 8 temas
- Cada tema incluye:

- Temario especifico

« Resumen

- Mapa conceptual

« Test comentados de clase

- 8 Videoclases (una video clase por cada tema de una duracion aproximada entre 45-60
minutos cada una)

- Material didactico de elaboracion propia

- Sistema de aprendizaje continuado (2 autoevaluaciones de 20 preguntas)
- Casos practico-clinicos

- Tutor online

5. Realizacion de evaluacion final del diplomado (ejercicio tipo test 50 preguntas)



PROGRAMA
DE ESTUDIOS

Tema 1. Conceptos generales de alimentacién y nutricion.
Clasificacion de los alimentos

1.1 Conceptos generales

1.2 Alimentacion, nutricion y nutrientes

1.3 Energia y metabolismo

1.4 Los nutrientes: micronutrientes y macronutrientes

Tema 2. Valoracion del estado nutricional
2.1 Valoracion del estado nutricional
2.2 Valoracion subjetiva. Exploracion fisica: estudio antro-
pomeétrico
2.3 Analisis de laboratorio
2.4 Gasto energético total

Tema 3. Recomendaciones en las diferentes etapas del
ciclo vital

3.1 Gestacion

3.2 Lactante

3.3 Alimentacion durante el primer afio de vida. Alimenta-

cién complementaria

3.4 Infancia y adolescencia

3.5 Edad adulta

3.6 Menopausia

3.7 Personas mayores

Tema 4. Habitos de vida saludable
41 Habitos de vida saludable
4.2 Dieta equilibrada. La dieta mediterranea
4.3 Prevencion del tabaquismo
4.4 Prevencion de accidentes
4.5 Salud emocional
4.6 Ejercicio fisico



Tema 5. Nutricion enteral y parenteral
5.1 Nutricién artificial. Concepto
5.2 Nutricién enteral
5.3 Ventajas de la nutricion enteral. Indicaciones. Compli-
caciones. Protocolos de actuacion
5.4 Nutricion parenteral.lndicaciones. Complicaciones.
Protocolos de actuacion.

Tema 6. Cuidados de enfermeria en los trastornos de la
conducta alimentaria

6.1 Trastornos de la conducta alimentaria

6.2 Obesidad y sobrepeso

6.3 Desnutricion y malnutricion

6.4 Deshidratacion

Tema 7. Dietas. Dietas terapéuticas
71 Clasificacion de las dietas
7.2 Dietas hospitalarias
7.3 Dieta y enfermedad cardiovascular
74 Dieta y céncer
7.5 Dieta y diabetes
76 Dieta y enfermedad renal
7.7 Dietas controladas en sodio y potasio. Otras
7.8 Recomendaciones nutricionales tras cirugia
7.9 Dietas en los trastornos gastrointestinales

Tema 8. Higiene alimentaria. Nuevos conceptos en nutri-
cion y dietética

8.1 Higiene, seguridad y manipulacién de alimentos

8.2 Nuevos alimentos

8.3 Alimentos funcionales

8.4 Alimentos con calorias negativas

8.5 Alimentos con calorias vacias

8.6 Alimentos transgénicos

8.7 Dieta macrobidtica

8.8 Gendmica nutricional
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