ACCESO DE POR VIDA

(SIEMPRE PODRAS ACCEDER AL CURSO, EL ACCESO NUNCA CADUCA).

TUTORIA POR TODO UN ANO

(TENDRAS ASIGNADO UN PROFESOR PARA RESPONDER A TODAS TUS DUDAS).

https://www.cursonova.com/estudios/master-online-experto-nutricion
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* 1. INTRODUCCION A LA NUTRICION VEGETARIANA Y VEGANA
1.1. Crisis del sistema alimentario

1.2. Valores de la dieta vegetariana

1.3. Respaldo cientifico de la dieta vegetariana

1.4. Beneficios de la dieta vegetariana 2. GENERALIDADES DE LA DIETA VEGETARIANA
1.6. Los Health Coach 2.2. Historia del vegetarianismo

2.3. Mitos sobre la dieta vegetariana

2.4. Desarrollo de la masa muscular

2.5. Transicion a la dieta vegetariana
* 2.6. Salud y dieta vegetariana

3. LOS NUTRIENTES EN LA DIETA VEGETARIANA

3.1. La proteina vegetal
3.2. Las grasas
3.3. Los aminoacidos 4. LOS ALIMENTOS EN LA DIETA VEGETARIANA
3.4. Las vitaminas 4.1. La soja
3.5. La vitamina B12 4.2. La comida procesada
3.6. La vitamina D 4.3. Calidad de productos
3.7. Los minerales 4.4. Vegetales crudos vs cocidos
3.8. Los omegas 4.5. La proteina en polvo
3.9. La densidad de nutrientes 4.6. Las nueces
4.7. Las legumbres
4.8. Los cereales
4.9. Las frutas

4.10. Los colores en frutas y vegetales
4.6. Las hierbas aromaticas

5. CONSEJOS PARA LA DIETA VEGETARIANA 4.12. Las verduras con almidén

5.1. La hidratacién

5.2. Elaborar comida para varios dias

5.3. Planificacién de tus comidas

5.4. Consejos para realizar tus compras

5.5. Conservar tus alimentos

5.6. Alimentos para desintoxicar tu cuerpo

5.7. Comprar alimentos veganos

5.8. Comer fuera del hogar 6. LAS ENFERMEDADES Y LAS DIETAS VEGETARIANAS

6.1. Enfermedades cardiovasculares
6.2. La hipertension arterial
6.3. La obesidad
6.4. La anorexia
1 6.5. Cancer
6.6. Osteoporosis

7. RECETAS DE LA DIETA VEGETARIANA
7.1. Recetas vegetarianas |
7.2. Recetas vegetarianas Il
7.3. Recetas vegetarianas Il

7.4. Recetas vegetarianas IV 8. RECETAS DE LA DIETA VEGANA
7.5. Menui semanal vegetariano | 8.1. Recetas veganas |
7.6. Menu semanal vegetariano Il 8.2. Recetas veganas I

8.3. Recetas veganas lll
8.4. Recetas veganas IV

l 9. DOCUMENTACION DEL CURSO
9.1. Documentacioén del curso
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(SIEMPRE PODRAS ACCEDER AL CURSO, EL ACCESO NUNCA CADUCA).
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@
2. EL PROCESO DE COACHING. 1. INTRODUCCION AL COACHING.
2.1. Proceso de coaching 1.1. Generalidades del coaching
2.2. Modelos de coaching no Psicolégicos ~ 1-2- Protag.onistas del coaching
2.3. Modelos de coaching Psicolégicos 1.3. Modalidades de coaching

2.4. Herramientas y técnicas del coaching (l) 1.4. Fundamentos del coaching
2.5. Herramientas y técnicas del coaching (ll)

[
3. PLANIFICACION DEL PROCESO DE COACHING,
3.1. Estableciendo los objetivos
3.2. Evaluacion de la situacion actual
3.3. Andlisis de las alternativas de actuacion
3.4. Elaboracion del plan de accion
3.5. Feedback de seguimiento y evaluacion
3.6. Planificacién de la primera sesién (1)
3.7. Planificacién de la primera sesién (Il)

4. HERRAMIENTAS Y TECNICAS PARA EL COACHING.
4.1. La comunicacion (l)

4.2.La comunicacion (Il)

4.3. La escucha activa

4.4, Técnicas interrogativas

@ 4.5. La técnica de reencuadre

5. EL COACHING NUTRICIONAL.
5.1. Generalidades del coaching nutricional
5.2. El coaching para la pérdida de peso
5.3. Aceptar los errores

d

6. HERRAMIENTAS Y TECNICAS PARA EL COACHING NUTRICIONAL.
6.1. Estado nutricional

6.2. Efecto termogénico y actividad fisica

6.3. El ciclo del coaching nutricional

6.4. El gasto energético

6.5. Las 7 etapas de un proceso de coaching
6.6. El peso corporal

6.7. El feedback en el coaching nutricional

6.8. Los 5 pasos para cambiar los habitos

6.9. El ciclo de comer emocional

6.10. Proceso de asesoramiento personalizado

® 7. DOCUMENTACION DEL CURSO
7.1. Documentacion del curso.



ACCESO DE POR VIDA

(SIEMPRE PODRAS ACCEDER AL CURSO, EL ACCESO NUNCA CADUCA).

TUTORIA POR TODO UN ANO
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https://www.cursonova.com/estudios/curso-online-perder-grasa
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2. HORARIOS DE LAS COMIDAS.

2.1. Las comidas a lo largo del dia

2.2. Mejores momentos para comer proteinas

2.3. éCuando consumir carbohidratos?

2.4. ¢Cuando ingerir grasas?

2.5. La comida previa al entrenamiento

2.6. La comida después del entrenamiento

2.7. La ventana anabdlica é¢Mito o realidad?

2.8. Los alimentos para aumentar la masa muscular

3. SUPLEMENTOS.

3.1. Los suplementos nutricionales
3.2. Proteinas en polvo

3.3. La creatina

3.4. Otros suplementos a considerar
3.5. Aceite de pescado

3.6. Suplementos de ajo

3.7. La testosterona

1. INTRODUCCION.

1.1. Prioridades para la nutricion

1.2. Revisemos primero las calorias

1.3. éQué debemos saber de las proteinas?
1.4. éCuanta proteina necesitas diariamente?
1.5. Las grasas o lipidos en la dieta

1.6. Consumamos solo la grasa necesaria

1.7. Los carbohidratos

1.8. éCuantos carbohidratos debo comer?

4. PREPARACION DE DIETAS.

4.1. Calculo de tus necesidades caléricas
4.2. éCémo seleccionar y contar las calorias?
4.3. Ingesta ideal de proteinas

4.4. Ingesta ideal de carbohidratos

4.5. Ingesta ideal de grasas

4.6. éComo estructurar las comidas diarias?

5. DIETAS PARA PERDER PESO Y GANAR MUSCULOS.
5.1. Fases de aumento de volumen y corte

5.2. Dieta de corte
5.3. Fitness y nutriciéon

5.4. Factores que desaceleran la pérdida de peso

5.5. Los batidos post entreno
5.6. Dietas para hombres
5.7. Dietas para mujeres

5.8. Dietas para perder grasa y ganar musculos

5.9. Diferencias entre hombre y mujeres

5.10. Desarrollo de la masa muscular

5.11. Plan de accion para aumentar la masa muscular

5.12. Guia para perder peso

5.13. Plan de accién para perder peso

5.14. Plan de alimentacién para hombres (masa muscular)
5.15. Plan de alimentacién para mujeres (masa muscular)
5.16. Plan de alimentacién para veganos (masa muscular)

5.17. Plan de alimentacion para pérdida de peso para hombres
5.18. Plan de alimentacién para pérdida de peso para mujeres
5.19. Plan de alimentacién para pérdida de peso para veganos

6. DIETA SALUDABLE.

6.1. Los carbohidratos. éNecesarios o dafinos?
6.2. El colesterol, la salud y la dieta

6.3. Mitos y certezas sobre las proteinas

6.4. No renuncie al consumo de huevos

6.5. Vamos a leer las etiquetas

6.6. Etiquetas nutricionales

6.7. La densidad de nutrientes

7. DIETAS COMUNES.

7.1. Dietas populares

7.2. Dieta sin gluten

7.3. Dieta paleo

7.4. Dieta baja en carbohidratos
7.5. Ayuno intermitente

7.6. Dieta vegana

7.7. Dieta cetogénica



9. DOCUMENTACION FINAL
9.1. Documentacién

8. MICRONUTRIENTES.

8.1. Las vitaminas y los minerales

8.2. Las vitaminas Ay D

8.3. Las vitaminas Ey K

8.4. Las vitaminas B1, B2, y B3

8.5. Las vitaminas B5, B6, y H

8.6. Las vitaminas B9, B12,y C

8.7. El calcio, el fésforo y el magnesio
8.8. El sodio, potasio, cloro y azufre
8.9. El hierro y otros micronutrientes
8.10. El agua, un elemento esencial para la vida
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ués del entrenamiento 1.6. Consumamos solo la ¢
cMi i ? 1.7. Los carbohidratos
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4. PREPARACION DE DIETAS.

4.1. Calculo de tus necesidades caléricas
4.2. éCémo seleccionar y contar las calorias?
4.3. Ingesta ideal de proteinas

4.4. Ingesta ideal de carbohidratos

4.5. Ingesta ideal de grasas

4.6. ¢C6mo estructurar las comidas diarias?

. Los suplementos nutricionales
.2. Proteinas en polvo
.3. La creatina
3.4. Otros suplementos a considerar
3.5. Aceite de pescado
3.6. Suplementos de ajo
3.7. La testosterona

5. DIETAS PARA PERDER PESO Y GANAR MUSCULOS.
5.1. Fases de aumento de volumen y corte

5.2. Dieta de corte

5.3. Fitness y nutriciéon

5.4. Factores que desaceleran la pérdida de peso

5.5. Los batidos post entreno

5.6. Dietas para hombres

5.7. Dietas para mujeres

5.8. Dietas para perder grasa y ganar musculos

5.9. Diferencias entre hombre y mujeres

5.10. Desarrollo de la masa muscular

5.11. Plan de accién para aumentar la masa muscular

5.12. Guia para perder peso

5.13. Plan de accién para perder peso

5.14. Plan de alimentacién para hombres (masa muscular)
5.15. Plan de alimentacién para mujeres (masa muscular)

5.16. Plan de alimentacién para veganos (masa muscular)
5.17. Plan de alimentacién para pérdida de peso para hombres
5.18. Plan de alimentacién para pérdida de peso para mujeres
5.19. Plan de alimentacién para pérdida de peso para veganos



9. DOCUMENTACION FINAL
9.1. Documentacién

8. MICRONUTRIENTES.

8.1. Las vitaminas y los minerales

8.2. Las vitaminas Ay D

8.3. Las vitaminas Ey K

8.4. Las vitaminas B1, B2, y B3

8.5. Las vitaminas B5, B6, Y H

8.6. Las vitaminas B9, B12,y C

8.7. El calcio, el fosforo y el magnesio
8.8. El sodio, potasio, cloro y azufre
8.9. El hierro y otros micronutrientes
8.10. El agua, un elemento esencial para la vida
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2. ALIMENTACION Y NUTRICION. 1. INTRODUCCION. DURACION TOTAL
2.1. Alimentacioén, nutricién y salud 1.1. Introduccioén
2.2. Las proteinas

2.3. Los lipidos o grasas

2.4. Los hidratos de carbono

2.5. Los macrominerales

2.6. Los microminerales

2.7. Las vitaminas liposolubles

2.8. Las vitaminas hidrosolubles

2.9. La fibra dietética

2.10. El agua y otras bebidas

2.11. Otros componentes de los alimentos

l 3. LOS ALIMENTOS.

3.1. La energia y nutrientes en los alimentos
3.2. Los alimentos de origen vegetal y animal
3.3. Los habitos alimentarios

3.4. Los procesos culinarios

3.5. El etiquetado de los alimentos

4. ABSORCION DE NUTRIENTES.

4.1. El proceso de digestion

4.2. La composicion corporal

4.3. La obesidad

4.4. Las necesidades energéticas

4.5. La ingesta recomendada de energia y nutrientes
4.6. Valoracion del estado nutricional

5. LAS DIETAS.

5.1. La dieta equilibrada

5.2. La calidad nutricional de la dieta

5.3. La dieta mediterranea

5.4. La dieta Mediterranea en Espaiia

5.5. El consumo de alimentos en Espaiia ()

5.6. El consumo de alimentos en Espana (ll)

5.7. La ingesta de energia y nutrientes en Espana
5.8. El diseio de las dietas

6. DIETAS PARA ADELGAZAR.
6.1. Las dietas hipocaléricas
6.2. Sugerencias para efectuar una dieta hipocalérica




7. ALIMENTACION DURANTE EL EMBARAZO.

7.1. El estado nutricional de la gestante

7.2. Valoracion nutricional de la embarazada

7.3. Necesidades de macronutrientes

7.4. Necesidades de micronutrientes

7.5. Precauciones, recomendaciones y menus modelo.

8. ALIMENTACION DURANTE LA LACTANCIA.
8.1. Alimentacion diferenciada durante la lactancia
8.2. Necesidades de nutrientes

8.3. Recomendaciones y mentus modelo

9. ALIMENTACION DURANTE LA INFANCIA.

9.1. Peculiaridades de la alimentacion infantil

9.2. Las necesidades nutricionales del niiio sano

9.3. Menls para niiilos menores de un aiio

9.4. Menus para niilos mayores de un aiio

9.5. Alimentacion de nifos diabéticos

9.6. Alimentacion de nifos raquiticos y obesos

9.7. Alimentacioén de niiios con trastornos digestivos
9.8. Alimentacion para niiios con dislipemias

9.9. Alimentacion para niiios con otras patologias

10. RECOMENDACIONES PARA LA PLANIFICACION DE MENUS.
10.1. Alimentacion en la adolescencia

10.2. Necesidades de macronutrientes

10.3. Necesidades de vitaminas y minerales

10.4. Trastornos de la conducta alimentaria

10.5. Recomendaciones para la planificacion de menus

11. ALIMENTACION DURANTE LA EDAD ADULTA.
11.1. Dieta y necesidades nutricionales del adulto.
11.2. Dieta recomendada durante la postmenopausia

12. ALIMENTACION DURANTE LA SENECTUD.

12.1. Alimentacion de las personas mayores

12.2. Necesidades de macronutrientes

12.3. Necesidades de vitaminas

12.4. Necesidades de minerales

12.5. Las recomendaciones para la planificaciéon de la dieta

13. ALIMENTACION PARA LA DIABETES.
13.1. La diabetes

13.2. La alimentacion del paciente diabético
13.3. Planificacion De La Dieta Para Diabéticos

14. ALIMENTACION PARA ENFERMEDADES CARDIOVASCULARES.
14.1. Enfermedades Cardiovasculares (l)

14.2. Enfermedades Cardiovasculares (Il)

14.3. Alimentos para la salud cardiovascular

14.4. Planificacion de la dieta



T

l 15. ALIMENTACION PARA LA PREVENCION DEL CANCER.
15.1. La dieta en la prevencion del cancer
15.2. Dieta durante el tratamiento del cancer

[ 16. ALIMENTACION PARA LA PREVENCION DE OTRAS ENFERMEDADES.
16.1. Prevencion de la hipercolesterolemia

16.2. Prevencion de la hipertension arterial

16.3. Prevencion de la anemia ferropénica

16.4. Prevencion de la osteoporosis

@ 17. REQUERIMIENTOS PARA LA ALIMENTACION PARA ATLETAS.
17.1. Necesidades nutricionales del deportista

17.2. Alimentos recomendados para atletas (1)

17.3. Alimentos recomendados para atletas (ll)

17.4. Planificacion de la dieta

® 18. DOCUMENTACION DEL CURSO.
18.1. Documentacion del curso.
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1. INTRODUCCION AL CURSO DE ALERGENOS.

1.1. INTRODUCCION

2. REACCIONES ADVERSAS A LOS ALIMENTOS. ‘ 3. DIAGNOSTICO Y TRATAMIENTO.

2.1. TIPOS DE REACCIONES ADVERSAS A LOS ALIMENTOS
2.2. ALERGIAS POR ALIMENTOS

2.3. Los ALERGENOS

2.4. CLASIFICACION DE LAS ALERGIAS

2.5. REACCIONES NO ALERGICA PRODUCIDAS POR ALIMENTOS

2.6. SINTOMAS MAS COMUNES DE LAS ALERGIAS

3.1. DIAGNOSTICO DE LAS ALERGIAS, PRIMERA ETAPA
3.2. DIAGNOSTICO DE LAS ALERGIAS, SEGUNDA ETAPA
3.3. DIAGNOSTICO DE LAS ALERGIAS, TERCERA ETAPA
3.4. TRATAMIENTO DE LAS ALERGIAS

‘4. ALERGENOS EN LOS ALIMENTOS.
4.1. ALERGENICOS EN EL HUEVO

4.2. ALERGENICOS EN LA LECHE

4.3. ALERGENICOS EN EL PESCADO

4.4. ALERGENICOS EN EL MARISCO

4.5. ALERGENICOS EN LOS ANISAKIS

4.6. ALERGENICOS EN LAS LEGUMBRES

4.7. ALERGENICOS EN LOS CEREALES

4.8. ALERGENICOS EN LAS HORTALIZAS Y FRUTAS
4.9. ALERGENICOS EN LOS FRUTOS SECOS

4.10. ALERGENICOS EN OTROS PRODUCTOS E INGREDIENTES

5. ALERGENOS EN EL CAUCHO NATURAL.
5.1. CARACTERISTICAS

5.2. OBJETOS DE USO FRECUENTE ELABORADOS CON LATEX
5.3. PERSONAS EXPUESTAS A MAYORES RIESGOS POR EL USO DEL LATEX
5.4. INDICACIONES PARA EL TRATAMIENTO DE ALERGIAS POR CONTACTO CON LATEX

6.1. Generalidades
6.2. Recursos Humanos

+ 6. GESTIONES PARA EL

7.1. GENERALIDADES

7.8. EVALUAR LAS MEDIDAS DE
7.9. VALORAR LOS REQUISITOS

7.16. RECOMENDACIONES PARA
7.17. RECOMENDACIONES PARA
7.18. RECOMENDACIONES PARA

MANEJO DE RIESGOS.

6.3. Gestion de riesgos de los proveedores

6.4. Manejo de las materias primas en el proceso productivo
6.5. Equipamiento técnico y diseio de las areas de trabajo
6.6. Proceso de produccion

6.7. Informacion para los consumidores

6.8. Cambios por reformas o desarrollo de nuevos productos
6.9. Sistema de registros y documentos

. 7. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS (APPCC).

7.2. CARACTERIZACION DE RIESGOS POR PRESENCIA DE ALERGENOS

7.3. ETAPAS PARA REALIZAR LA CARACTERIZACION DE LOS RIESGOS

7.4. RECONOCER LOS POSIBLES ALERGENOS PRESENTES EN LAS INSTALACIONES
7.5. IDENTIFICAR TODOS LOS POSIBLES CONTACTOS CRUZADOS

7.6. VALORACION DE LOS PROBLEMAS DETECTADOS

7.7. EVALUAR LA PELIGROSIDAD DE ALERGENOS Y CONTACTOS CRUZADOS

CONTROL
DE COMUNICACION AL CONSUMIDOR

7.10. ANALISIS DE RIESGOS DEL PERSONAL

7.11. ANALISIS DE RIESGOS DE LAS MATERIAS PRIMAS
7.12. ANALISIS DE RIESGOS DE LA PRODUCCION
7.13. ANALISIS DE RIESGOS DEL ENVASADO

7.14. ANALISIS DE RIESGOS DEL PRODUCTO

7.15. ANALISIS DE RIESGOS DE LA DOCUMENTACION

LA REDUCCION DE RIESGOS ()
LA REDUCCION DE RIESGOS (II)
LA REDUCCION DE RIEsGos (lII)



- |

8. APLICACION DE TECNICAS ANALITICAS.

8.1. Generalidades

8.2. Condiciones del laboratorio

8.3. Requisitos para las matrices de alimentos

8.4. Aspectos relativos al muestreo

8.5. Utilizacién de tecnologia en funcién del propésito
8.6. Ensayo de inmunoabsorciéon enzimatica (Ensayo Elisa)
8.7. Dispositivo de flujo lateral (Tira reactiva)

8.8. Métodos por deteccion de ADN

8.9. Espectrometria de masas

9. LIMPIEZAS DE LAS AREAS DE ELABORACION DE ALIMENTOS
9.1. Caracteristicas

9.2. Requisitos para efectuar la limpieza efectiva

9.3. Limpieza himeda

9.4. Limpieza seca

9.5. Limpieza por arrastre

9.6. Revision y control de la actividad de limpieza

9.7. Validacion de las acciones de limpieza

9.8. Elementos para elaborar un plan de estudio de validacién
9.9. Requisitos de la validacién fisica

9.10. Requisitos de la validaciéon analitica

10. ETIQUETADO DE ALIMENTOS.

10.1. Requisitos generales del etiquetado

10.2. Reglamento Europeo N2 1169/2011

10.3. Articulo 9.1 (C) Lista de menciones obligatorias

10.4. Articulo 21 Etiquetado de sustancias alergénicas

10.5. Articulo 36.3(A) Etiquetado voluntario (“puede contener”)
10.6. Articulo 44 Etiquetado de alérgenos de alimentos no envasados
10.7. ANEXO II: Alimentos alérgenos o que causan intolerancias
10.8. Aspectos del reglamento (CE) N2 41/2009

10.9. Aspectos sobre la directiva 2009/39/CE

10.10. Aspectos del reglamento (UE) N2 1169-2011

11. ACCIONES DE LOS TRABAJADORES DE LA INDUSTRIA.
11.1. Acciones para la gestién de riesgo por alérgenos

12. NORMAS GENERALES PARA PREVENIR EL COVID.

12.1. Normas de higiene personal

12.2. Normas para la higiene de las areas de trabajo

12.3. Normas para la organizacion del proceso productivo

12.4. Articulo 21 Etiquetado de sustancias alergénicas

12.5. Protocolo para la atencion a personas con sintomas (COVID)

12.6. Protocolo ante la deteccion de un caso en el establecimiento
12.7. Medidas para la proteccion de areas comunes

12.8. Medidas para la proteccion en areas comerciales

12.9. Medidas para mantener los niveles requeridos de suministros

13. DOCUMENTACION EXTRA.
13.1. Documentacion final
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HORAS DE ESTUDIO

3 semanas de estudio
formado por
100 horas de estudio

Bolsa de trabajo
(solo espaia)

Certificado de Finalizacion VI DEOS

+2

HORAS VIDEO




|
| TEMIARIO |

1. UNA MIRADA A LAS DIETAS DETOX.
1.1. Qué son las dietas DETOX
1.2. Por qué realizar una dieta DETOX

3. DIETAS DESINTOXICANTES.

3.1. Las toxinas, un peligro potencial
3.2. Preparacion de la dieta DETOX

3.4. Proceso de la digestion
3.5. El metabolismo basal

5. RECETAS.

5.1. Menu diario

5.2. Menu semanal

5.3. Menu semanal Il

5.4. Sopas DETOX

5.5. Recetas para dietas DETOX |
5.6. Recetas para dietas DETOX II

2. PLANIFICACION DE DIETAS.
2.1. Requerimientos de una dieta saludable .
2.2. Dietas hipocaldricas
2.3. Los micronutrientes
2.4. Los macronutrientes
2.5. El balance en la dieta
2.6. El ayuno

3.3. Propuesta de una dieta DETOX saludable

4. HABITOS DE SERVICIO.

4.1. Adaptacion de la dieta

4.2. Dieta y trabajo

4.3. Comer fuera de casa

4.4. Salud y deporte

4.5. El sedentarismo

4.6. Ejercicios aerdobicos y anaerdbicos

6. DOCUMENTACION DEL CURSO
6.1. Documentacion del curso



ACCESO DE POR VIDA

(SIEMPRE PODRAS ACCEDER AL CURSO, EL ACCESO NUNCA CADUCA).

TUTORIA POR TODO UN ANO

(TENDRAS ASIGNADO UN PROFESOR PARA RESPONDER A TODAS TUS DUDAS).

https://www.cursonova.com/estudios/curso-online-dietas-endomorfos



HORAS DE ESTUDIO

3 semanas de estudio
formado por
100 horas de estudio

39

s TEST
Bolsa de trabajo 3 9
(solo espaia)
Certificado de Finalizacion VI D EOS

+4

HORAS VIDEO




I
| TEMII-\RIO |

1. GENERALIDADES DE LOS CUERPOS ENDOMOR-

FOS.

1.1 Tipos de cuerpos

1.2 Como identificar mi tipo de cuerpo

1.3 Los cuerpos endomorfos

1.4 Consejos para vencer el sedentarismo

1.5 Alimentacioén para los cuerpos endomorfos
1.6 Diversidad corporal en redes sociales

1.7 Importancia del descanso nocturno

1.8 Critica a las clasificaciones de los cuerpos

‘ 2. LA NUTRICION EN LA DIETA ENDOMORFA

2.1 Los macronutrientes

2.2 Los carbohidratos y los cuerpos endomorfos

2.3 Los micronutrientes

2.4 Balance de nutrientes

2.5 Densidad de nutrientes

2.6 Aspectos a tener en cuenta en la preparacion de comidas
2.7 El ayuno intermitente

2.8 La dieta flexible

2.9 Alimentos recomendados

3. PERDER PESO EN LA DIETA ENDOMORFA
3.1 Pérdida de peso en cuerpos endomorfos

3.2 Como quemar grasa corporal

3.3 Calculo de calorias

3.4 Como disminuir la cantidad de calorias

l 4. EL EJERCICIO FiSICO Y LOS CUERPOS ENDOMORFOS
4.1 Ganar musculo en cuerpos endomorfos

4.2 Ejercicios recomendados para ganar musculos

4.3 El descanso y las rutinas de entrenamiento

4.4 EN qué consisten los ejercicios de cardio

4.5 El ejercicio en ayunas

4.6 Quema de calorias a través del entrenamiento

5. SUPLEMENTOS EN LA DIETA ENDOMORFA.
5.1 Los suplementos dietéticos
5.2 Proteina de suero de leches
5.3 Acido linoleico

5.4 Suplemento BCAA

5.5 El glucomanano

5.6 Los quemadores de grasa

5.7 Las proteinas en polvo

5.8 El aceite de pescado

5.9 Las multivitaminas

5.10 La creatina

5.11 Los suplementos pre entreno
5.12 La cafeina

6. DOCUMENTACION DEL CURSO.
6.1Documentacion final



ACCESO DE POR VIDA

(SIEMPRE PODRAS ACCEDER AL CURSO, EL ACCESO NUNCA CADUCA).

TUTORIA POR TODO UN ANO

(TENDRAS ASIGNADO UN PROFESOR PARA RESPONDER A TODAS TUS DUDAS).

https://www.cursonova.com/estudios/curso-online-nutricion-infantil



HORAS DE ESTUDIO 1= &
8 semanas de estudio -

TEST

Bolsa de trabajo 5 6
(solo espaia)

Certificado de Finalizacién VI D EOS

HORAS VIDEO



| TEMARIO |

1. CURSO DE NUTRICION INFANTIL
1.1. Introduccion

1.2. Alimentacion y nutricion

1.3. Los macronutrientes (l)

1.4. Los macronutrientes (ll)

1.5. Los macronutrientes (lll)

1.6. Las vitaminas (l)

1.7. Las vitaminas (ll)

1.8. Las vitaminas (lll)

1.9. Los minerales (l)

1.10. Los minerales (ll)

1.11. El agua como nutriente

1.12. Otros componentes de los alimentos
1.13. Alimentos de origen animal

1.14. Alimentos de origen vegetal ()
1.15. Alimentos de origen vegetal (ll)

@ 2. PAUTAS NUTRICIONALES

PARA ENFRENTAR EL EMBARAZO
2.1. Alimentacion previa al embarazo
2.2. Alimentacion durante el embarazo
2.3. Necesidades de macronutrientes
en el embarazo
2.4. Necesidades de micronutrientes
en el embarazo (I)

2.5. Necesidades de micronutrientes

en el embarazo (Il)

2.6. Nutricion y desarrollo cerebral
2.7. Precauciones y recomendaciones

‘ 3. PAUTAS NUTRICIONALES

3.1. Alimentacion materna postparto
3.2. Alimentacion para la lactancia (l)
3.3. Alimentacion para la lactancia (ll)

PARA ENFRENTAR LA LACTANCIA MATERNA

@ 4. ALIMENTACION DEL NINO DE 0 A 6 MESES
4.1. Lactancia materna exclusiva

4.2. Componentes de la leche materna (l)

4.3. Componentes de la leche materna (ll)

4.4. Primeros dias de lactancia materna

4.5. Prolongacion de la lactancia materna

4.6. Lactancia artificial

6 5. ALIMENTACION DEL NINO DE 6 MESES A 1 ANO

5.1. Alimentacion complementaria

5.2. Orden para introducir los alimentos
5.3. Métodos de alimentacion (l)

5.4. Métodos de alimentacion (ll)

6. ALIMENTACION DEL NINO ENTRE 1Y 3 ANOS
6.1. Alimentacion del nifio entre 1 y 3 aiios

6.2. Recomendaciones dietéticas

6.3. Desarrollo de habitos alimentarios

6.4. El proceso de crecimiento

6.5. El cuidado de los dientes

6.6. Enfermedades en los dientes por falta de higiene



@ 7. ALIMENTACION DEL NINO ENTRE 3 Y 12 ANOS
7.1. Alimentacion del niilo entre 3 y 12 aios

7.2. Requerimientos nutricionales

7.3. El comedor escolar

7.4. Nutricion y desarrollo cerebral del nifio

® 8. ALIMENTACION EN LA ADOLESCENCIA
8.1. Etapa de alto riesgo nutricional

8.2. Requerimientos de macronutrientes

8.3. Requerimientos de vitaminas

8.4. Requerimientos de minerales

8.5. Alimentacion en situaciones de riesgo
8.6. Trastornos de la conducta alimentaria

@® 9. ALIMENTACION DE NINOS

CON TRANSTORNOS NUTRICIONALES
9.1. Alimentacion de niiios con bajo peso
9.2. Evitemos la obesidad infantil

9.3. Reacciones adversas a los alimentos
9.4. Las alergias alimentarias

9.5. Las intolerancias alimentarias

@ 10. DIETAS

10.1. Dietas para ninos entre 4 y 8 aifios con sobrepeso
10.2. Dietas para nifos entre 9 y 13 afios con sobrepeso
10.3. Dietas para ninos celiacos

10.4. Dietas para ninos con estrefiimiento

10.5. Dietas para nifnos intolerantes a la lactosa

10.6. Dietas para nifos con bajo peso

10.7. Dietas para ninos intolerantes a la fructuosa

10.8. Dietas para nifos diabéticos

@ 11. DOCUMENTACION DEL CURSO

11.1. Documentacion del curso



ACCESO DE POR VIDA

(SIEMPRE PODRAS ACCEDER AL CURSO, EI ACCESO NUNCA CADUDA)

TUTORIA POR TODO UN ANO

(TENDRAS ASIGNADO UN PROFESOR, PARA RESPONDER A TODAS TUS DUDAS)

https://www.cursonova.com/estudios/curso-online-nutricion-holistica



HORAS DE ESTUDIO
5 semanas

Bolsa de trabajo

solo espaia) VIDEOS

Certificado de Finalizacion

7

HORAS DE VIDEO




TEMARIO

1.3. La nutrigenémica

1.4. La energia

1.6. Tasa metabolica basal

2.1. Estilo de vida saludable
2.2. Densidad de nutrientes
2.3 La bioindividualidad

2.4. Dieta de eliminacion

2.5. Etiquetas nutricionales

1. INTRODUCCION A LA NUTRICION HOLISTICA
1.1. éQué es la nutricion holistica?

1.2. Beneficios de la nutricion holistica

1.5. Principios de la nutricion holistica

@ 2. CONCEPTOS IMPORTANTES EN LA NUTRICION HOLISTICA

3. ALIMENTACION EN LA NUTRICION HOLISTICA
3.1. Las proteinas

3.2. Los carbohidratos

3.3. Las grasas

3.4. Los micronutrientes

3.5. El almidon

3.6. El glucdgeno

3.7. La celulosa

3.8. La insulina

3.9. Los alimentos primarios y secundarios
3.10. Las frutas

3.11. Reducir el azucar




‘ 4. ALIMENTOS NO RECOMENDADOS
4.1. La mantequilla

4.2. La bolleria industrial

4.3. La gaseosa ® 5. ALIMENTOS SI RECOMENDADOS
4.4. Pizza precocinada 5.1. Las grasas vegetales

4.5. Los fritos 5.2. Los cereales

4.6. El alcohol 5.3. La soja

5.4. Las legumbres

5.5. Los frutos secos

5.6. El huevo
-. ,

6. ALIMENTOS POLEMICOS

6.1. La carne —® 7. EL CUERPO HUMANO

6.2. El café y la cafeina 7.1. La célula

6.3. Las verduras con almidén 7.2. El agua

6.4. El gluten 7.3. Los 6rganos

6.5. Los lacteos 7.4. Los musculos

7.5. Los huesos
@ 7.6. La grasa corporal

8. HABITOS EN LA NUTRICION HOLISTICA 7.7. El metabolismo
8.1. Mindfulness y nutricion 7.8. La digestion
8.2. Mindfulness - recomendaciones 7.9. Enzimas digestivas

8.3. El sueio 7.10. Las bacterias

8.4. El estrés 7.11. Sistema excretor
8.5. Ansiedad por comer
8.6. Planificar la alimentacion

8.7. Tips para cuidar tu alimentacion fuera de casa




9, SALUD EN LA NUTRICION HOLISTICA
9.1. Enfermedades cardiovasculares

9.2. Inflamacion abdominal

9.3. Diabetes

9.4. Obesidad y sobrepeso

9.5. Medicina oriental y nutricion holistica
9.6. Problemas en la industria alimentaria
9.7. Problemas de la industria farmacéutica

9.8. Problemas de las dietas

l 10. PROCESO DE ADELGAZAR EN LA NUTRICION HOLISTICA

10.1.

10.2.

10.3.

10.4.

10.5.

10.6.

10.7.

10.8.

10.9.

El hambre

El peso

Las tallas

Las calorias
Alimentacion balanceada
Ayuno intermitente
Ejercicios de cardio
Ejercicios de fuerza

El glucomanano
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