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Breve descripcion

Los cursos de especializacién de la FINUT nacen
de la necesidad de recibir una mayor formacion,
especialmente sobre temas novedosos en salud
y nutricién, por parte de jovenes cientificos en
Iberoamérica.

Losmiembros del Comité Cientifico dela FINUT,
asicomoprofesores dela Universidad de Gra-
nada en Espana, teniendo en cuenta estas
necesidades y su capacidad de ampliar

o los conocimientos de los estudiantes y
profesionales delaregién han decidido
R)‘ promover estos cursos con un forma-

tode “especializacién” que reducen
eltiempo del aprendizajey entre-
gan los conocimientos bésicos
necesarlos sobre temas espe-
cificos, con la meta principal
de apoyar a la formacién a

nivel regional.
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Al finalizar este curso, el
alumno conocera:

Los procedimientos de elaboracién de las Ta-
blas de Composicién de Alimentos y Bases de
Datos de alimentos, su estructura, contenido
y limitaciones de las mismas

Las diversas técnicas que se aplican en la va-
loracién dela calidad nutritiva de un alimento
El concepto y los principales compuestos
bioactivos de los alimentos

Los principales conceptos y las lineas de in-
vestigacién cientifica més importantes en
materia de alimentos funcionales

El concepto y los tipos de complementos ali-
menticios, sus propiedades y cuando deben
implementarse

Los fundamentos delos procesos tecnoldgicos
convencionalesyno convencionales aplicados
en la produccién de alimentos

Las bases cientificas en las que se sustentan
las normas de etiquetado nutricional y su
posterior desarrollo

Las principales declaraciones de salud y el
concepto de perfil nutricional

Los valores de referencia de ingesta para ma-
cronutrientes y micronutrientes

El conceptoylosindices de calidad dela dieta




Al finalizar este curso, el alumno sera
capaz de:

Utilizar Tablas de Composicién de Alimentos
y Bases de Datos Nutricionales

Clasificar alimentos mediante el uso del sis-
tema Langual.

Diferenciar los conceptos de digestibilidad,
coeficiente de digestibilidad aparente y ver-
dadera, asi como retencién porcentual de un
nutriente

Relacionar el consumo de algunos tipos de
alimentos vegetales y de sus compuestos
bioactivos con la prevencién de enfermeda-
des crénicas

Diferenciar entre alimento funcional, nutra-
céutico y complemento alimenticio
Diferenciar entre la informacién nutricional
obligatoria y voluntaria

Distinguir entre una declaracién nutricional
y una declaracién de propiedades saludables
y sus interconexiones

Identificar, a partir de la composicién de un
alimento, las posibles declaraciones de salud
que puede llevar

Diferenciar los conceptos de ingestas dieté-
ticas recomendadas, ingestas adecuadas y
niveles maximos de ingesta tolerable
Identificar los componentes de los indices de
calidad de la dieta

A lo largo del curso podran encontrar
varios tipos de actividades:

El alumno realizara las actividades propues-
tasporlos tutores del curso de cada tema que
compone el mismo

Leerd e interpretara aquellos trabajos que
le sea sugerido por el tutor para una mejor
comprension de los temas de estudios




Publico objetivo

° Estudiantes de 3% afio o mas, licenciados y
graduados en: Medicina, Farmacia, Nutricién
Humana y Dietética, Biologia, Bioquimica,
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Qui-
mica, Veterinaria, Clencias de la Actividad
Fisicayel Deporte, titulados afines a Ciencias
Biomédicasydela Salud. MagisteroMéasteren
Ciencias dela Nutricién, Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos o equivalente.

* Profesionales no graduados en la materia,
slempre y cuando tengan una experiencla
comprobada de la misma. Debe presentar
una nota formal de la institucién en la que
trabaja o un informe de vida laboral confir-
mando como minimo 4 anos de experiencia
en la materia.

Fechas, duraciéon y dedicacién personal

El curso se impartira del 6 de marzo al 2 de junio
de 2017.Durante estos 3 meses, el alumno tendra
quededicar personalmente unamediade 2 horas
diarias al estudio.

Plazo de preinscripcién e inscripcién

Preinscripcién: podréa realizarse del 16 al 29 de
enero de 2017.

Solicitud de inscripcién: podréa realizarse del
30 de enero al 26 de febrero de 2017.

Documentacién y recursos

* Documentos y videos para visualizar y des-
cargar durante el curso

* Acceso al software EVALFINUT para valora-
cién de dietas, con 4 meses de suscripcién
gratis

* Uso del sistema Langual para clasificar ali-
mentos

Certificado de especializacién

Alfinalizary aprobar el curso, el alumno recibira
de manera electrénica un certificado de espe-
cializacién emitido y firmado por la Fundaciéon
Iberoamericana de Nutricién (FINUT).

Precio
540 Euros

Becas

La FINUT otorgara dos becas completas a los dos
alumno(a)s que obtengan la mejor calificacién en
el curso, ésta podra hacerse efectiva en uno de
los préximos cursos de especializacién ofertados
por la FINUT. Concretamente, la beca consistira
en la inscripcién gratuita en uno de los cursos
on-line de la FINUT.




Contenido

Introduccién

Introduccién al manejo de la plataforma
Moodle (video)
Introduccién y bienvenida al curso (video)

Programa Teérico

1.

AN

8.

9.

Composicién de los alimentos. Concepto y
clasificacién de nutrientes. Tabla de com-
posicién de los alimentos y bases de datos
nutricionales

Calidad nutritiva de los alimentos
Compuestos bioactivos de los alimentos
Alimentos funcionales

Complementos alimenticios

Influencia de los procesos tecnoldgicos sobre
el valor nutritivo de los alimentos
Etiquetado, presentacién y publicidad de los
alimentos. Declaraciones nutricionales y sa-
ludables de los alimentos.

Ingestas dietéticas de referencia

Objetivos nutricionales y Guias alimentarias

10. Indices de calidad de la dieta

Programa Practico

1.

2.

Casos practicos de clasificacién de alimentos
por el sistema Langual (video)

Casos practicos de valoracion de la calidad
nutritiva de una dieta utilizando el software
EVALFINUT (video)
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