iversitfario en %}Jidados de enfermeria
y meda

Informacion sobre el programa formativo

@ Horas de formacién: 500

@ Créditos ECTS: 20

@ Duracion: El discente tendra un tiempo minimo de 3 meses para la realizacién de este programa formativo y un
maximo de 12 meses para su finalizacion.

La alimentacion se presenta como uno de los aspectos més importantes en la prevencion y el tratamiento de la mayoria
de las enfermedades cronicas de alta prevalencia en nuestra sociedad. Cualquier profesional de enfermeria necesita
conocimientos sobre los aspectos mas importantes que influyen en la salud, el bienestar y la enfermedad, como la
alimentacion, la dietética y la nutricion.

Dado que los temas relacionados con el mundo de la alimentaciéon y la nutricion son cuestiones de permanente
actualidad en los ambitos cientifico, tecnolégico, sanitario y social, requieren unconocimiento cada vez mas profundo de
todos los componentes de los alimentos y sus acciones sobre el organismo. Ademas, la nutricibn es una ciencia en
permanente evolucién y la evidencia cientifica puede ser modificada como consecuencia de los continuos hallazgos o la
reevaluacion de estudios y observaciones ya hechas, estos acontecimientos obligan a la necesidad de formacion

continua por parte de los profesionales sanitarios relacionados con este interesante mundo.
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Certificacion: Universidad Catolica San Antonio de Murcia

UCAM

UNIVERSIDAD

CATOLICA DE MURCIA

La Universidad Catdlica San Antonio de Murcia expedira un diploma a todos los alumnos que finalicen un Experto o
Curso Universitario Online. El titulo sera enviado con la veracidad de la Universidad acreditadora.

Validez del diploma

Los titulos y diplomas de la Universidad Cat6lica San Antonio de Murciason reconocidos a nivel nacional e
internacional gracias a su acreditacion. Todos los diplomas tienen en la parte inferior un Sistema de Validacion de
Diplomas compuesto por una URL de verificacion que muestra todos los datos de validez del titulo (Nombre completo,
DNI, nombre de la formacion, créditos ECTS). Se puede abrir este enlace desde cualquier dispositivo. Asimismo, se
puede verificar la autenticidad del diploma mediante la consulta de los registros de la Universidad o mediante la
verificacion de los sellos y firmas presentes en el titulo.




¢A quién va dirigido?
Este experto online / a distancia esta dirigido a todo aquel personal de la rama sanitaria, como pueden ser:

e Graduados en enfermeria.
Objetivos

Generales

e El alumno sabra realizar una valoracion nutricional.

e Conocera las vias de acceso enteral y venoso.

e Conocera el soporte nutricional para el paciente con trastorno hepatico y renal.

e Conocera el soporte nutricional para el paciente quemado, politraumatizado, con pancreatitis y con insuficiencia
respiratoria.

e Sabra plantear una dieta, tanto enteral como parenteral.

e Sera competente para trabajar en equipos multidisciplinares en el campo de la nutricion.

e El alumno conocera los efectos del ayuno.

e Sabra describir los efectos patologicos de la desnutricion.

e Sera competente para plantear formulas de fluidoterapia.

e Conocera la desnutricién ligada a diferentes patologias y en diferentes etapas de la vida.

e Conocera las diferentes sustancias y productos que se usan en nutricién enteral y parenteral.

e Sera competente para trabajar en equipos multidisciplinares en dietética.

e El alumno conocera las diferencias entre el metabolismo organico e inorganico.

e Sabra planificar una dieta, tanto para el que come en su domicilio habitual como para el que se ve obligado a
comer fuera de casa.

e Sabra plantear dietas para diferentes épocas de la vida y situaciones laborales.

e Conocera los trastornos del comportamiento alimentario.

e Habra adquirido nociones sobre aditivos y conservacién de los alimentos.

Especificos

e Proporcionar una capacitacion especifica para desarrollar de forma eficaz actividades en diferentes areas
relacionadas con la alimentacion y nutricion, tanto en el &mbito profesional como investigador.

e Formar profesionales de enfermeria capaces de integrarse en un equipo multidisciplinar, con espiritu critico para la
basqueda bibliogréafica, el andlisis estadistico de los resultados y el desarrollo de proyectos, programas y
estrategias de intervencion, asi como la aplicacién de nuevas tecnologias.

e Perfeccionar los conocimientos de enfermeria para que amplien sus posibilidades de trabajo en el campo de la
investigacion, asi como en empresas, asesorias, universidades, laboratorios y centros de investigacion
relacionados con la alimentacién y la salud.

e Actualizar a profesionales de enfermeria para ser capaces de desarrollar el conjunto de actividades vinculadas a la
salud publica que dentro del marco de la nutricion aplicada y la promocion de la salud se desarrollan con un
enfoque participativo en la comunidad.

e Aportar una formacion cientifica avanzada y multidisciplinar en el campo de la nutricion humana y la seguridad
alimentaria con el fin de formar profesionales de enfermeria que puedan realizar actuaciones para mejorar la
calidad de las materias primas y productos alimenticios terminados, buscando siempre el desarrollo de un sistema
de produccion y distribucion de alimentos seguros, adecuados nutricionalmente y atractivos para el consumidor.
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Salidas profesionales

Algunos de los ambitos profesionales de los enfermeros son los siguientes:

e Nutricion comunitaria y salud publica.

e Gestion y control de calidad de procesos de la industria alimentaria.
e Desarrollo e innovacién de procesos y productos alimentarios.

e Control de la seguridad alimentaria.

e Procesado de alimentos.

e Restauracioén colectiva.

e Comercializacién, comunicacién y marketing alimentario.

e Asesoramiento legal, cientifico y técnico.

e Carrera docente e investigadora.

e Favorece la contratacion laboral preferente, segin criterios de perfiles de la Comunidad Auténoma.

e Puntuacion en baremos de demandantes de empleo del Sistema Nacional de Salud.

e Contribuye al desarrollo profesional y actualizacién de competencias profesionales de su categoria profesional.
e Especializacion en bolsas especificas de la especialidad.

e Mejora la puntuacion en la carrera profesional y curriculum.

Requisitos paralainscripcion

e Solicitud de inscripcion.
e Diploma o acta de finalizacién de estudios Universitarios (Diplomado, Graduado, Licenciado).
e Documento de identidad. (Pasaporte, visa y cédula de extranjeria en caso de ser extranjero).

Evaluacion
[

o=/

La evaluacién estara compuesta de 500 test de opcién alternativa (A/B/C) y 3 supuestos préacticos. El alumno debe
finalizar cada modulo del experto y hacerlo con aprovechamiento de al menos un 50% tanto de los tests como de los
supuestos practicos planteados en el mismo, que se realizaran a través de la plataforma virtual online.

Contenidos

Médulo I: Dietéticay dietoterapia [11 Créditos ECTS]

Tema l. La energia:

e Introduccion.

e ¢ Cbomo podemos medirla?

¢ Necesidades energéticas.
o Gasto energético bruto de determinadas actividades en hombres.
o Gasto energético bruto de determinadas actividades en mujeres.




e Otras formulas para valorar las necesidades basales (TMB).
e Resumen.
e Autoevaluacion.

Tema ll. Los nutrientes:

e Introduccion.
e Macronutrientes.
o Las proteinas.
= ; Cudles son las necesidades diarias de proteinas?
o Los hidratos de carbono.
= ¢ Qué es el indice glucémico de los alimentos?
o La fibra dietética.
= Contenido en diferentes tipos de fibra de los alimentos.
= Las dietas con escaso contenido en fibra dietética.
o Las grasas.
= Acidos grasos esenciales y necesidades diarias de lipidos.
e Micronutrientes.
o Las vitaminas.
Vitaminas A, D, E, K, B1, B2, B6, B12.
Otras vitaminas.
Consejos.
Riesgo de carencia vitaminica y deficiencia de vitaminas.
o Los minerales.
Calcio.
Hierro.
Magnesio y Faésforo.
Otros minerales.
Los suplementos de vitaminas y de minerales.
o Los electrolitos.
o Los fitoquimicos.
e Sustancias antinutritivas.
e Resumen.
e Autoevaluacion.

Tema lll. El agua:

Introduccion.

¢, Qué pasa si no se ingiere suficiente agua?
¢, Qué otros liquidos pueden sustituir al agua?
Resumen.

Autoevaluacion.

Tema IV. Digestion, absorcién y metabolismo de los nutrientes:

o Introduccion.

e Las diferentes etapas de la digestion paso a paso.
o Digestion en la boca.
o Digestion en el estémago.
o Digestion intestinal.

e ¢Qué hormonas controlan la digestion?




e Resumen simplificado del metabolismo de los diferentes nutrientes.
e Resumen.
e Autoevaluacion.

Tema V. Alimentacion equilibrada y raciones alimentarias recomendadas a la poblacién en general:

e Introduccion.
e Los grupos de alimentos.
o Grupo de los farinaceos.
Grupo de las verduras y las hortalizas.
Grupo de las frutas.
Grupo de los lacteos.
Grupos de los proteicos.
= Carnesy derivados.
= Pescados.
Moluscos y crustaceos (mariscos).
Huevo.
Frutos secos.
o Grupo de las grasas.
o Grupo miscelaneo.
= Alimentos especiales.
= Alimentos funcionales.
= Alimentos transgénicos.
= Alimentos biolégicos.

o

o

o

o

e Resumen.
e Autoevaluacion.

Tema VI. Planificacién de una dieta diaria equilibrada:

e Introduccion.
o La primera ingesta del dia y La comida principal.
o La merienday la cena.
e La despensa ideal para menus saludables.
o Alimentos que no pueden faltar en la despensa y su conservacion.
o Conservacion en el frigorifico de alimentos frescos y cocinados.
o Conservacioén en el congelador.
o Consejos para hacer bien la compra.
o ¢Qué informacion es obligatoria en el etiquetado de un alimento?
e Resumen.
e Autoevaluacion.

Tema VII. Consejos dietéticos paralos que comen fuera de casa:

e Introduccion.
e ¢Qué come la gente fuera de casa?
o La comida rapida o fast food.
Bocadillos y Pizzas.
Tapas y El buffet libre.
La comida internacional.
Comida de fiambrera.
¢ Por qué las comidas precocinadas no son la opcion mas acertada?

e}

e}

e}

e}

e}




o ¢Y los que prefieren bocadillos hechos en casa?
e Resumen.
e Autoevaluacion.

Tema VIII. Alimentacién vegetariana:

e Introduccion.

e ;Qué carencias nutricionales se asocian a una dieta vegana?

Ventajas de la dieta vegetariana.

Consejos dietéticos para mejorar la calidad nutricional de las dietas vegetarianas.
o Grupo de alimentos dividido por raciones.
o Menu tipo vegetariano.

Alimentacion de los lactantes y nifios vegetarianos.

Resumen.

Autoevaluacion.

Tema IX. La alimentacion de los deportistas:

e Introduccion.
El deporte durante la gestacion.
El deporte durante la edad infantil.
El deporte en la edad avanzada.
La hidratacion y la ingesta de alimentos en el deportista.
o La hidratacion.
= ¢ Qué bebidas deportivas son las mas adecuadas?
o La alimentacion.
= Dieta para la competicion y la recuperacion.
Las ayudas ergogénicas en el deporte y doping.
Planificacion de un programa nutricional para deportistas.
Ejemplo de menu diario que aporta aproximadamente 2700 kcal.
Ejemplo de menu diario que aporta aproximadamente 2800 kcal.
Ejemplo de menu diario que aporta aproximadamente 2900 kcal.
Ejemplo de menu diario que aporta aproximadamente 3300 kcal.
Resumen.
Autoevaluacion.

o

o

o

o

Tema X. Alimentacion en las diferentes etapas de la vida:

¢ Alimentacién durante la gestacion.
o La importancia de una alimentacion saludable antes del embarazo.
o El peso de la mujer antes de la gestacion.
o Qué aumento de peso es el mas adecuado durante el embarazo.
o Que necesidades nutricionales tiene el feto durante la gestacion.
o Evolucién del peso del bebé hasta su nacimiento.
o Requerimientos nutricionales de la embarazada.

Energia, Proteinas, Lipidos y Glucidos.

Minerales.

Vitaminas.

Fibra dietética y Agua.

o Como disminuir las molestias tipicas del embarazo.
= Fatiga.




Nauseas y vomitos.
Ardores de estdmago (pirosis).
Retencion de liquidos y edemas, Calambres y Antojos.
Estrefiimiento y hemorroides y Diarrea e infecciones intestinales.
o Enfermedades de transmisién alimentaria peligrosas.
= Toxoplasmosis.
= Listeriosis.
o Raciones diarias de alimentos recomendadas durante la gestacion.
e Alimentacion de la madre lactante.
o Necesidades nutricionales de la mujer lactante.
= Menu tipo para mujeres lactantes.
o ¢Qué alimentacion debe seguir la madre que no da el pecho?
e Alimentacion del lactante y en la primera.
o Lactancia materna.
Ventajas de la lactancia materna, tanto para la madre como para el recién nacido.
Desventajas para la madre y el recién nacido.
¢ Cuando se aconseja la interrupcion de la lactancia materna?
Tomas del lactante.
Diferencias en la composicion de la leche materna y de la leche de vaca.
Diferencias entre la leche materna y la leche de vaca (sin modificar).
Lactancia con biberoén.
Alimentacién combinada.
Alimentacion del nifio de los 4 a los 5 meses.
Alimentacion del nifio de los 6 a los 9 meses.
Alimentacién del nifio de los 10 a los 12 meses.
Alimentacién del nifio de los 12 a los 18 meses.
Alimentacién del nifio de los 18 a los 24 meses.
Alimentacion del nifio de los 24 a los 36 meses.
o Evolucion de la talla 'y del peso de los nifios de los 0 meses a los 3 afios.
¢ Alimentacion de los escolares y de los adolescentes.
o Evolucion de la talla 'y del peso de los nifios de 3 a 6 afios.
= Datos antropométricos de nifios y adolescentes.
= Resumen de las raciones de alimentos recomendadas en funcién de la edad.
o Los adolescentes.
o Necesidades nutricionales de las gestantes adolescentes.
¢ Alimentacion de las personas de edad avanzada.
o Cambios que tienen lugar en el proceso de envejecimiento.
= Cambios biologicos.
= Cambios psicolégicos.
= Cambios sociales.
o Requerimientos nutricionales en la vejez.
o Importancia de una alimentacion saludable en la vejez.
o Raciones dietéticas de los diferentes grupos de alimentos recomendadas en la poblacion de edad
avanzada.
o La desnutricion en el anciano.
o Tratamiento para la desnutricion.
o Alimentacion en algunas de las patologias y de los trastornos mas frecuentes en la vejez.
o ¢Qué alimentos se deben descartar?
= Anorexia o hiporexia y Pérdida de autonomia fisica.
= La enfermedad de Alzheimer.
o Los suplementos nutricionales en la vejez.

[¢]

[¢]

[¢]
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Alimentacién y menopausia.
o ¢Qué sintomas aparecen en el climaterio?
o ¢ Como debe ser la dieta?
o Situaciones en las que se requieren modificaciones dietéticas.
= Osteoporosis.
= ¢ Qué alimentos estan aconsejados en caso de osteoporosis y de fracturas 6seas?
= Arteriosclerosis, Hipercolesterolemia, Hipertension arterial y Obesidad.
Resumen.
Autoevaluacion.

Tema Xl. Enfermedades transmitidas por los alimentos:

Introduccion.
Contaminacion de los alimentos.
o Salmonelosis.
o Gastroenteritis por Clostridium perfringers y por Estaphylococcus aereus.
o Infeccion por Escherichia coli y por Shigella.
o Botulismo, Triquinosis y Anisakidosi.
Consejos para prevenir intoxicaciones alimentarias.
Consejos en la manipulacion de alimentos para prevenir enfermedades transmitidas por los alimentos.
Resumen.
Autoevaluacion.

Tema Xll. La conservacion de los alimentos:

Introduccion.

¢, Qué factores son fundamentales para la conservacién de los alimentos?
Sistemas de conservacion de los alimentos.

Conservacion en frio.

La conservacion en calor.

El uso de aditivos alimentarios.

Resumen.

Autoevaluacion.

Tema XIII. Técnicas culinarias:

Introduccion.

¢, Qué grasas debemos utilizar?
Uso del horno microondas.
Resumen.

Tema XIV. Interaccién medicamentos-alimentos:

Introduccion.

Interacciones farmacolégicas de los medicamentos con la alimentacion.
Interacciones farmacolégicas de los medicamentos con nutrientes especificos.
Resumen.

Autoevaluacion.

Tema XV. Valoracion nutricional:



Introduccion.

Historia clinica y dietética.

Exploracion fisica.

Parametros antropomeétricos.

La bioimpedancia como método de evaluacion del estado nutricional.
Resumen.

Autoevaluacion.

Tema XVI. Los aditivos alimentarios:

Introduccion.

Lista de los aditivos alimentarios permitidos actualmente.
o Colorantes.

Conservantes.

Antioxidantes y Edulcorantes.

Emulgentes, estabilizadores, espesantes y gelificantes.
o Otros.

¢ Quién regula el uso de los aditivos alimentarios?

Resumen.

Autoevaluacion.

o

o

o

Tema XVII. Valoracién de analisis de sangre:

Hemograma o analisis de células.
Bioquimica o andlisis quimicos.
Resumen.

Autoevaluacion.

Tema XVIII. Dietoterapia:

o Introduccion.
e Sobrepeso y obesidad.
o Definicion, causas y tipos de obesidad.
o Elimpacto del peso sobre la salud: complicaciones asociadas a la obesidad.
o El' IMC como indicador del sobrepeso y de la obesidad.
o Obesidad infantil.
o COmo eliminar grasa corporal y relacion entre sedentarismo y obesidad.
o ¢Cbémo debe ser la dieta para perder peso?
= Uso de edulcorantes artificiales, consejos, recomendaciones y ejemplo de pauta para 1 dia.
o Dietas poco recomendables.
o Tratamiento quirdargico y farmacolégico para la obesidad.
= COmo debe ser la dieta tras la intervencion y complicaciones.
o El uso de complementos dietéticos para la pérdida de peso.
e Trastornos de la conducta alimentaria (TCA).
o Anorexia nerviosa.
= Repercusiones y tratamiento de la anorexia nerviosa.
o Bulimia nerviosa.
= Manifestaciones clinicas y tratamiento de la bulimia nerviosa.
o Binge eating disorders (BED: Trastornos de la ingesta compulsiva).
o Ortorexia.
o Diabetes.




[¢]

Tipos de diabetes, diagnostico y manifestaciones clinicas.
Complicaciones.
Consejos dietéticos para los diabéticos.
= Propuesta de unificacion de criterios en la educacion dietética de pacientes diabéticos.
= Plan de alimentacion por raciones en diferentes tipos de dietas.
Consejos para comer fuera de casa siendo diabético.
Dieta del diabético en situaciones de emergencia y del diabético hospitalizado.
Tratamiento farmacolégico de la diabetes.
o Relacion entre el ejercicio y la salud del diabético.
Hipertension arterial.
o Efecto de la alimentacién sobre los valores de la tensién arterial.
o Efecto del ejercicio fisico sobre los valores de la tension arterial.
o Tratamiento farmacoldgico.
Hipersolesterolemia.
o ¢Qué es el colesterol?
o ¢ Qué es la hipercolesterolemia?
o ¢Qué alimentos estan desaconsejados en caso de hipercolesterolemia?
o ¢ Qué beneficios aporta la practica de ejercicio fisico sobre el colesterol?
Hipertrigliceridemia.
o ¢Qué son los triglicéridos?
Intolerancias y alergias alimentarias.
o Intolerancias alimentarias.
o Enfermedad celiaca.
= Mas sobre las enfermedades celiacas.
o Intolerancia a la lactosa.
o Alergias alimentarias.
e Trastornos digestivos.
o Ulceras.
= [ntervencion nutricional.
= La dieta en el brote ulceroso.
Gastritis.
Reflujo gastroesofagico (RGE).
Hernia de hiato.
Estrefiimiento.
= ;Como se puede mejorar el ritmo intestinal?
= Trastornos diverticulares.
Diarrea.
Sindrome de crohn.
= Tratamiento.
= La dieta para los pacientes con enfermedad de Crohn.
Sindrome de colon irritable (SlI).
Calculos biliares.
Pancreopatias.
= Recomendaciones especiales para los pacientes con pancreatitis cronica y diabetes.
Hepatopatias.
= Hepatitis.
= Cirrosis.
e Enfermedades renales.
o Trastornos mas comunes de la insuficiencia renal.
o Normas dietéticas para el paciente con insuficiencia renal en predialisis.
o Recomendaciones nutricionales.
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o

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]




o Normas dietéticas y recomendaciones nutricionales para el paciente en dialisis.
e Litiasis de las vias urinarias.
o Tratamiento dietético en la litiasis oxalica.
o Tratamiento dietético de la litiasis Urica.
e Dietas hospitalarias.
o Dieta absoluta y liquida.
o Dieta semiliquida.
o Dieta blanda.
o Alimentacion basica adaptada.
o Dieta de facil digestion y dieta basal.
o Nutricion artificial.
o Nutricién enteral por sonda.
= Alimentos especiales, alimentos convencionales y vias de acceso.
= Sistemas de infusién, administracion de medicamentos y tipos de sondas.
= Complicaciones de la nutricién enteral y nutricion enteral domiciliaria.
o Nutricién parenteral.
e Dietas de exploracion.
¢ Dietas en cirugia.
o Recomendaciones nutricionales para el paciente en el preoperatorio de cirugia mayor.
o Recomendaciones nutricionales para el paciente de cirugia maxilofacial.
o Recomendaciones nutricionales para el paciente de cirugia maxilofacial y otorrinolaringolégica.
o Recomendaciones nutricionales para el paciente postes6fago-gastrectomia.
o Recomendaciones nutricionales para el paciente poscirugia colénica.
e Recomendaciones nutricionales para el paciente oncolégico.
o La desnutricidon en enfermos de cancer.
o Soluciones dietéticas a las nauseas, vomitos y odinofagia.
o Soluciones dietéticas a la mucositis, a las alteraciones del gusto y del olfato, las disgeusias y a la
xerostomia.
o Soluciones dietéticas a la anorexia, diarrea, estrefiimiento y pérdida o ausencia de dientes.
¢ Recomendaciones nutricionales para el enfermo de VIH.
o ¢ Cbémo se puede prevenir la aparicion de la infeccién por VIH?
Necesidades nutricionales del enfermo de SIDA.
Recomendaciones para prevenir las infecciones de origen alimentario.
Recomendaciones nutricionales segin los medicamentos que toma el paciente.
Malnutricién.
= Mas soluciones y recomendaciones sobre la malnutricion.

[¢]

[¢]

[¢]
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Médulo II: Soporte nutricional hospitalario [3 Créditos ECTS]

Tema |. Generalidades:

Introduccion.

Alteraciones metabdlicas en las situaciones de extrema gravedad.
Resumen.

Autoevaluacion.

Tema Il. Hiperglucemia de estrés en paciente hospitalizado:

e Introduccion.




e Regulacion fisiolégica de la glucemia.

e Hormonas de contrarregulacion.

e Respuesta al estrés.

e Factores que favorecen la hiperglucemia en el enfermo critico.

o Efecto del control de la hiperglucemia en pacientes criticos.

e Beneficios al controlar la hiperglucemia en pacientes criticos.

e Principales acciones de las hormonas de contrarregulacién y las citoquinas en la produccién de hiperglucemia de
estrés.

o Actitud médica.

e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema lll. Obesidad mérbida en el paciente hospitalizado:

e Introduccion.

e Etiologia.

e Comorbilidad.

e Obesidad abdominal.

e Obesidad mérbida y pulmon.

e Obesidad y sistema cardiocirculatorio.
e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema IV. Estado de ayuno y efecto de la desnutricion:

e Introduccion.

e Hidratos de carbono.
e Lipidos.

e Proteinas.

e Resumen.
Autoevaluacion.

Tema V. Vias de acceso enteral y venoso para la administracion de nutricion:

e Via de acceso enteral.
o Indicaciones y Contraindicaciones.
Procedimiento.
Sondas de enterostomia.
Complicaciones de la colocacién de sonda nasogastrica/entérica y enterostomias y de su utilizacion.
Normas de manejo.
o Recomendaciones generales.
¢ Via de acceso venoso.
o Vena subclavia.
o Vena yugular externa, Vena yugular interna y Vena cefélica.
e Resumen.
e Autoevaluacion.

e}

e}

e}

e}

Tema VI. Soporte nutricional en el enfermo grave:

e Introduccion.
e Premisas.




e Resumen.
e Autoevaluacion.

Tema VII. Valoracién nutricional:

¢ Introduccion.

e Parametros de valoracién y seguimiento del paciente grave.

e Parametros antropomeétricos.

¢ Relacion entre el estado nutricional y el indice de masa corporal (IMC).
¢ Medidas de la composicion corporal.

e Parametros bioquimicos.

e Inmunoldégicos.

e Resumen.

Autoevaluacion.

Tema VIII. Célculo de los requerimientos:

Introduccion.

Calorimetria indirecta ventilatoria y calorimetria indirecta hemodinamica.
Formulas.

Ajuste por peso.

Ajustes por estrés.

Resumen.

Autoevaluacion.

Tema IX. Nutricion parenteral total:

Introduccion.
Aminoacidos (AA).

o Glutamina.

o Arginina.
Hidratos de carbono.
Lipidos.

Minerales y vitaminas.
Resumen.
Autoevaluacion.

Tema X. Complicaciones de la nutricién parenteral total:

Introduccion.

Complicaciones metabdlicas.
Complicaciones hepéticas.
Complicaciones nutricionales.
Resumen.

Autoevaluacion.

Tema XI. Nutricién enteral:

e Introduccion.
e Contraindicaciones.
¢ Clasificacion de las dietas enterales.




Vias de acceso utilizadas en la nutricion enteral.

e Recomendaciones para la nutricién enteral en el enfermo severamente grave.
e Guia de nutricién enteral en cirugia.

e Complicaciones generales de la nutricion enteral.

e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XII. Nutricién y sepsis:

e Introduccion.

o Alteraciones metabdlicas de la sepsis.

e Tratamiento dietético.

e Resumen de las recomendaciones del grupo de metabolismo y nutricion de la SEMICYUC en la sepsis.
e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XIll. Soporte nutricional en la insuficiencia respiratoria aguda:

e Introduccion.

e Acciones favorables del &cido omega-3.
e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XIV. Pancreatitis y soporte nutricional:

e Pancreatitis.

e Soporte nutricional.
e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XV. Soporte nutricional en el enfermo hepético:

e Introduccion.

o Nutricion en la hepatopatia crénica avanzada.
e Resumen.

o Autoevaluacion.

Tema XVI. Soporte nutricional y paciente renal:

e Introduccion.

e Soporte nutricional en la nefropatia diabética y soporte nutricional en la dialisis crénica.
e Soporte nutricional en la insuficiencia renal aguda.

e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XVII. Politraumatizado y soporte nutricional:

e Introduccion.

e Hidratos de carbono.
e Proteinas.

e Resumen.




e Autoevaluacion.

Tema XVIII. Paciente quemado y soporte nutricional:

Introduccion.

¢, Qué se debe hacer ante un paciente quemado?
Resumen.

Autoevaluacion.

Tema XIX. Nutricién parenteral en el nifio:

Introduccion.

Aminoacidos, hidratos de carbono y lipidos.
Minerales y oligoelementos.

Resumen.

Autoevaluacion.

Tema XX. Elaboracion de mezclas de nutrientes parenterales:

Introduccion.

Caracteristicas del area de preparacion.
Caracteristicas de la bolsa de nutricién parenteral.
Principales causas de inestabilidad lipidica.
Precipitaciones calcio-fosfato.

Degradacion de aminoécidos y otros precipitados y particulas en suspension.
Procesos de peroxidacion.

Degradacion de las vitaminas.

Orden de adicion.

Resumen.

Autoevaluacion.

Médulo Ill: Desnutricion relacionada con la enfermedad [6 Créditos ECTS]

Tema |. Desnutricién relacionada con la enfermedad:

Introduccion.
Herramientas para detectar la desnutricion.
Resumen.

Autoevaluacion.

Tema ll. Tipos de desnutricién:

Introduccion.
Marasmo.
Kwashiorkor.
Marasmo-Kwashiorkor.
Resumen.
Autoevaluacion.




Tema lll. Estado de ayuno y efecto de la desnutricion:

Introduccion.
Hidratos de carbono.
Lipidos.

Proteinas.

Resumen.

Autoevaluacion.

Tema IV. Fluidoterapia en el ayuno:

e Introduccién.
e Resumen.
e Autoevaluacion.

Tema V. Sindrome de realimentacion:

Introduccion.

Fosforo.

Hipopotasemia, hipomagnesemia y deficiencia de tiamina.
Prevencion y tratamiento del sindrome de realimentacion.
Resumen.

Autoevaluacion.

Tema VI. Desnutricion relacionada con enfermedad neurodegenerativa:

e Introduccion.
o Enfermedad vascular cerebral.
o Demencia.
Parkinson.
Esclerosis lateral amiotrofica.
Otros factores que pueden producir malnutricién en enfermedades neuroldgicas crénicas.
Resumen.
Autoevaluacion.

Tema VII. Desnutricion relacionada con enfermedades digestivas:

e Introduccion.

Ulceras gastricas y duodenales.
Gastritis.

Enfermedades inflamatorias intestinales.
Enfermedad celiaca.

Resumen.

Autoevaluacion.

Tema VIII. Desnutricion y sindrome del intestino corto:

e Introduccion.
e Resumen.
e Autoevaluacion.




Tema IX. Diverticulosis, diverticulitis y nutricién:

e Introduccion.

o Etiologia.

e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema X. Enfermedades digestivas y nutricion enteral:

e Introduccion.

e Enfermedad inflamatoria, pancreatitis aguda y hepatopatia crénica.
e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XI. Desnutricién y gastroenteropatia pierde proteinas:

e Introduccion.

e Manifestaciones clinicas.
e Diagnostico.

e Tratamiento.

e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XII. Nutricién en el enfermo con fibrosis quistica:

e Introduccion.

e |dentificacion de la malnutricion.

e Suplementacion con enzimas pancreéticas.
e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XIIl. Nutricion en la postcirugia de vias biliares y pancreas:

e Introduccion.

e Trastornos nutricionales preoperatorios en patologia biliopancreética.
e Cambios tras la cirugia.

e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XIV. Desnutricion y corazoén:

e Introduccion.

e Desnutricion en la insuficiencia cardiaca.

e Caquexia cardiaca y estrategia nutricional.

e Desnutricion como causa de enfermedad cardiaca.
e Resumen.

Autoevaluacion.

Tema XV. Desnutriciéon en la insuficiencia renal:

e Introduccion.




e Desnutricion en los pacientes en didlisis.

e Dieta en predidlisis.

¢ Dieta de la dialisis y como evitar la desnutricion por dialisis.

o Nutricion enteral y parenteral intradialisis.

e Aportes nutricionales mediante hemodialisis y dialisis peritoneal.
e Nutricién parenteral.

e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XVI. Desnutricion en las infecciones respiratorias:

e Introduccion.

e Relacion entre desnutricién por defecto y respuesta inmune.

e Efectos de la desnutricion sobre el sistema respiratorio.

o Efecto de la desnutricién sobre los masculos respiratorios y parénquima pulmonar.
e Funcién inmune pulmonar.

e Vias aéreas.

e Importancia del apoyo nutricional.

e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XVII. Valoracién preoperatoria de cirugia oncolégica:

e Introduccion.
e Resumen.
e Autoevaluacion.

Tema XVIII. Protocolo ERAS:

e Introduccion.

e Abordaje transoperatorio y posoperatorio en base al protocolo ERAS.
e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XIX. El paciente critico ante la agresion:

e Introduccion.

e Alteraciones metabdlicas en las situaciones de extrema gravedad.
e Clasificacion de los grados de estrés metabdlico.

e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XX. Hiperglucemia de estrés en el paciente critico:

e Introduccion.

e Regulacion fisiolégica de la glucemia.

e Hormonas de contrarregulacion.

e Respuesta al estrés.

e Factores que favorecen la hiperglucemia en el enfermo critico.
o Efecto del control de la hiperglucemia en pacientes criticos.

e Beneficios al controlar la hiperglucemia en pacientes criticos.




e Principales acciones de las hormonas de contrarregulacion y las citoquinas en la produccién de hiperglucemia de
estrés.

o Actitud médica.

e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XXI. Soporte nutricional en el enfermo grave:

e Introduccion.
e Resumen.
e Autoevaluacion.

Tema XXII. Valoracién nutricional durante el ingreso en UCI:

¢ Introduccion.
e Parametros de valoracién y seguimiento del paciente grave.
e Parametros antropomeétricos.
o Peso.
¢ Relacion entre el estado nutricional y el indice de masa corporal (IMC).
e Medidas de la composicion corporal y parametros bioquimicos.
e Inmunoldégicos.
e Resumen.
o Autoevaluacion.

Tema XXIII. Calculo de los requerimientos:

¢ Introduccion.

o Calorimetria indirecta ventilatoria y hemodindmica.
e Formulas.

e Ajustes por peso y estrés.

e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XXIV. Nutricion parenteral total:

e Introduccion.

e Aminoacidos (AA).

e Hidratos de carbono y lipidos.
e Minerales y vitaminas.

e Resumen.

o Autoevaluacion.

Tema XXV. Complicaciones de la nutricion parenteral total:

e Introduccion.
e Resumen.
e Autoevaluacion.

Tema XXVI. Nutricion enteral en el paciente grave:

¢ Introduccién.




e Contraindicaciones y clasificacion de las dietas enterales.

¢ Vias de acceso utilizadas en la nutricion enteral.

¢ Recomendaciones para la nutricién enteral en el enfermo severamente grave.
e Guia de nutricién enteral en cirugia.

e Complicaciones generales de la nutricion enteral.

e Otras complicaciones gastrointestinales.

e Complicaciones metabdlicas.

e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XXVII. Nutricion y sepsis grave:

e Introduccion.

e Alteraciones metabolicas de la sepsis.

e Tratamiento dietético.

e Resumen de las recomendaciones del grupo de metabolismo y nutricion de la SEMICYUC en la sepsis.
e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XXVIII. Soporte nutricional en la insuficiencia respiratoria aguda severa:

e Introduccion.
e Resumen.
e Autoevaluacion.

Tema XXIX. Pancreatitis y soporte nutricional:

e Introduccion.
e Resumen.
e Autoevaluacion.

Tema XXX. Soporte nutricional en el enfermo hepético:

e Introduccion.

o Nutricion en la hepatopatia cronica avanzada.
e Resumen.

o Autoevaluacion.

Tema XXXI. Nutricion en el postoperatorio de la hepatectomia mayor:

e Introduccion.
e Resumen.
e Autoevaluacion.

Tema XXXII. Soporte nutricional en el paciente renal critico:

e Introduccion.

e Soporte nutricional.
e Resumen.
Autoevaluacion.




Tema XXXIII. Politraumatizado y soporte nutricional:

Introduccion.
Hidratos de carbono.
Proteinas.

Resumen.

Autoevaluacion.

Tema XXXIV. Paciente quemado y soporte nutricional:

e Introduccién.
e Resumen.
e Autoevaluacion.

Tema XXXV. Beneficios de la nutricion sobre el sistema inmune:

Introduccion.

Sistema inmunoldgico.

Timo.

Epitelio intestinal.

Tejido adiposo blanco.

Biomarcadores del sistema inmunitario.
Resumen.

Autoevaluacion.

Tema XXXVI. Micronutrientes y su déficit en la desnutricion:

Introduccion.
Vitamina A.
Vitamina D.
Vitamina E.
Vitamina C.
Vitamina B6.
Vitamina B12.
Acido folico.
Selenio.

Zinc.
Resumen.
Autoevaluacion.

Tema XXXVII. Antioxidantes y su déficit en la desnutricién:

Introduccion.
Antioxidante.
Antioxidantes ex6genos.
Resumen.
Autoevaluacion.

Tema XXXVIII. Los lipidos y la desnutricion:

e Introduccion.




¢ Recomendaciones sobre acidos grasos.
e Resumen.
e Autoevaluacion.

Tema XXXIX. Importancia de los acidos grasos omega-3y oleico en la nutricion:

e Introduccion.

e Corazdny omega-3.

e Corazén y acido oleico.

e Procesos inflamatorios omega-3 y acido oleico.
e Embarazo, lactancia y omega-3.

e Cancer y omega-3.

e Sepsis y acido oleico.

e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XL. Importancia de la glutamina en la desnutricion ligada a la enfermedad:

e Introduccion.

e Glutamina y estrés oxidativo.
e Glutamina y sistema digestivo.
e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XLI. Importancia de la arginina en la desnutricion ligada a la enfermedad:

e Introduccion.

o Dimetil-arginina asimétrica.

e Otros componentes de la dieta que inhiben la sintesis de 6xido nitrico.
e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XLII. Importancia de los nucleétidos en la desnutricion ligada a la enfermedad:

e Introduccion.
e Resumen.
e Autoevaluacion.

Tema XLIII. Desnutricion ligada a la senectud:

e Introduccion.

e Cambios inmunoldgicos en edades avanzadas.

e Actuacion para mantener una buena inmunologia en el anciano.
e Resumen.

e Autoevaluacion.

Tema XLIV. Papel de lainmunonutricidn en la desnutricién ligada a la enfermedad:

¢ Introduccién.
e Resumen.
e Autoevaluacion.




Tema XLV. Desnutricién ligada al paciente quemado:

Introduccion.
Hidratos de carbono, grasas y minerales.
Resumen.

Autoevaluacion.

Tema XLVI. Desnutricion ligada al trauma:

Introduccion.

Respuesta al trauma y metabolismo proteico, hidratos de carbono y grasas.
Soporte nutricional y metabolico en el trauma.

Resumen.

Autoevaluacion.

Tema XLVII. El paciente tras el alta:

e Introduccién.
e Resumen.
e Autoevaluacion.

Tema XLVIII. Sarcopenia:

e Introduccion.
e Resumen.
e Autoevaluacion.

Tema XLIX. Nutricién enteral domiciliaria:

Introduccion.

Nutricion enteral domiciliaria.

¢ Cuando esta indicada la nutricion enteral domiciliaria?
Tratamiento.

Resumen.

Autoevaluacion.

Tema L. Nutricién parenteral domiciliaria:

Introduccion.

Composicién de las férmulas de nutricion parenteral domiciliaria.
Hidratos de carbono, lipidos, proteinas y micronutrientes.

Vias de acceso venoso.

Complicaciones de la nutricion parenteral domiciliaria.
Resumen.

Autoevaluacion.




Metodologia

El alumno puede acceder al contenido del programa formativo en cualquier momento. EI Campus Virtual esta disponible
24 x 7 todos los dias de la semana. Ademas, La plataforma es responsive, se adapta a cualquier dispositivo mévil, tablet
u ordenador. Durante todo el programa, el alumno contara con el apoyo de nuestro departamento de Tutorias. Tendra
asignado un tutor/a personal con el que podréa contactar siempre que lo necesite para resolver dudas, mediante email:
(ucam@esheformacion.com), teléfono: 656 34 67 49, WhatsApp: 656 34 67 49 o desde el chat que incorpora la propia
plataforma.

Dentro de la plataforma encontrarés:

e Guia de la plataforma.
Foros y chats para contactar con los tutores.
Temario.

Reslimenes.

Videos.

Guias y protocolos adicionales.
Evaluaciones.

Seguimiento del proceso formativo.



https://www.esheformacion.com/co/enfermeria/expertos-online/experto-universitario-en-cuidados-de-enfermeria-en-nutricion-y-enfermedad-ucam

