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2. BLOQUES TEMÁTICOS  
 
 2.1. PRERREQUISITOS: Conocimientos en Bioquímica, Fisiología, Nutrición y 
Bromatología. 
 
2.2 COMPETENCIAS 

• Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situación de salud en 
cualquier etapa del ciclo vital.  

• Aplicar los conocimientos de las Ciencias de los Alimentos y de la Nutrición a 
la práctica dietética.  

• Identificar las bases de una alimentación saludable. Participar en el diseño de 
estudios de dieta total. 

• Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos. Interpretar una 
historia clínica. Comprender y utilizar la terminología empleada en ciencias de 
la salud 

• Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos 
• Planificar y llevar a cabo programas de educación dietético-nutricional en 

sujetos sanos 
• Manejar las herramientas básicas en TIC utilizadas en el campo de la 

Alimentación, Nutrición y la Dietética  
• Saber usar los distintos programas informáticos que existen en el mercado 

para el diseño de dietas 
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PROGRAMA TEÓRICO 
 
I. BASES FUNDAMENTALES DE LA DIETÉTICA  
Tema 1. Introducción. Concepto de dietética. Objetivo. Bases. Relación con la 
alimentación y Nutrición.  
Tema 2. Los alimentos como fuente de energía y nutrientes. Valor calórico de los 
alimentos. Grupos de alimentos.  
Tema 3. Tabla de composición de los alimentos. Elaboración, tipos, usos y 
limitaciones. Tablas de composición de alimentos más utilizadas. Etiquetado.  
Tema 4. Ingestas recomendadas. Concepto. Ingestas recomendadas internacionales 
y nacionales. Utilidad de las tablas de ingestas recomendadas.  
Tema 5. Objetivos nutricionales y guías alimentarías. Concepto. Modelos. 
Perspectivas actuales.  
Tema 6. Dieta equilibrada. Concepto. Los objetivos nutricionales y las guías 
alimentarias en la planificación de dietas equilibradas.  
Tema 7. Valoración de la calidad nutricional de alimentos y platos preparados  
Tema 8. Alimentos funcionales en la dieta. Generalidades. Aplicaciones en las 
diferentes áreas de la fisiología humana.  
Tema 9. Alimentos funcionales para el crecimiento y desarrollo en la primera 
infancia.  
Tema 10. Alimentos funcionales relacionadas con el riesgo de enfermedades 
cardiovasculares  
Tema 11. Alimentos funcionales que interviene en la regulación gastrointestinal  
Tema 12. Alimentos con efecto antioxidante  
II. DIETAS EN DISTINTAS ETAPAS DE LA VIDA  
Tema 13. La alimentación en la gestación. Formula dietética. Distribución de la dieta. 
Aspectos culinarios. Guías para la confección de menús. Alimentos aconsejados y 
desaconsejados. Control del peso.  
Tema 14. La alimentación de la madre durante la lactancia. Formula dietética. 
Distribución de la dieta. Aspectos culinarios. Guías para la confección de menús. 
Alimentos aconsejados y desaconsejados.  
Tema 15. La alimentación del lactante. Lactancia materna: ventajas e 
inconvenientes. Alimentación artificial: Preparados infantiles.  
Tema 16. La alimentación complementaria del lactante. Alimentos infantiles.  
Tema 17. La alimentación en la infancia. Formula dietética. Distribución de la dieta. 
Hábitos alimentarios. Importancia del desayuno. Comedor escolar.  
Tema 18. La alimentación del adolescente. Formula dietética. Distribución de la 
dieta. Hábitos alimentarios. Desayuno. Comida rápida. Snacks. Actitud frente al 
alimento.  
Tema 19. La alimentación del adulto. Formula dietética. Distribución de la dieta. 
Situaciones que requieren modificaciones dietéticas.  
Tema 20. La alimentación del adulto mayor. Formula dietética. Distribución de la 
dieta. Aspectos culinarios. Alimentos aconsejados por su interés nutricional. 
Alimentación en Centros de mayores  
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III. DIETAS Y ESTILO DE VIDA  
Tema 21. Formas alternativas de alimentación. Dietas vegetarianas. La alimentación 
macrobiótica. Dietas disociadas. Otras.  
Tema 22. Alimentación y salud laboral. Trabajo físico y alimentación. Actividad 
laboral y fraccionamiento de la ingesta diaria. Guía dietética en el medio laboral.  
Tema 23. Alimentación y longevidad  
Tema 24. Asesoramiento y educación dietética. Funciones del dietista. Medios de 
asesoramiento y educación alimentaria. 
 
PROGRAMA DE PRÁCTICAS  
 
Este programa pretende que el alumno adquiera una serie de conocimientos y 

habilidades en el manejo de raciones, tabla de composición de alimentos, diseño de 

dietas y valoración nutricional de las mismas.   

Modulo I: 15 h presenciales (7 días)  
1. Cálculo de la energía y nutrientes de una dieta  

2. Manejo de tablas de composición de alimentos.  

• Uso e interpretación de las tablas de composición de alimentos. 

• A partir de una serie de alimentos se calculará los contenidos de 

energía y nutrientes que proporcionan.  

• Elección de alimentos ricos en determinados nutrientes para aumentar 

la ingesta del mismo en una dieta. 

3. Interpretación etiquetado nutricional  

4. Valoración de la calidad nutricional de platos  

5. Aprendizaje y manejo de programas informáticos para la valoración nutricional 

de dietas. Se utilizará un programa informático para transformar los alimentos 

en energía y nutrientes.  
6. Diseño de una dieta equilibrada. Aspectos prácticos.  

7. El alumno realizará un registro de siete días de su dieta y posteriormente 

evaluará la calidad de la misma en el módulo II.  

Modulo II: 15 horas presenciales (7 días) 
8. Valoración de la calidad de la dieta personal.  

9. Evaluación de una dieta en función de los grupos de alimentos y su 

adecuación a las guías alimentarias.   

10. Modificación o ajuste de dietas utilizando tablas de intercambio.  

El alumno aprenderá a utiliza la tabla de intercambio para combinar los 
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alimentos.  
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