Camara

Zamora SERVICIOS DE FORMACION
Temario Curso: ATENCION Y CUIDADOS EN EL MEDIO HOSPITALARIO

Alimentacion y Nutricion

1. Conceptos: Salud, enfermedad, alimentacion y nutricion
2. Conceptos asociados
3. Clasificacion de los alimentos

3.1. Segln su composicion

3.2. Segun su funcion

3.3. Clasificacion de los nutrientes

3.4. Necesidades de Nutrientes: Piramide Nutricional

El sistema gastrointestinal

1. Conceptos Basicos
2. Fisiologia Y Anatomia Del Aparato Digestivo
2.1.  Anatomia del aparato digestivo

Digestion

1. Ladigestion

2. Trastornos digestivos
2.1. Trastornos que afectan al estbmago y los intestinos
2.2. Trastornos del pancreas, higado y vesicula biliar
2.3. Ayudemos a nuestro organismo

3. Reguladores de la digestion
3.1. Reguladores hormonales
3.2. Reguladores nerviosos
3.3. El resultado de la digestion

4. Hiperpermeabilidad

5. Calorias

Los nutrientes energéticos

1. Proteinas
1.1. Constitucion
1.2. Clasificacion
1.3. Funciones
1.4. Principales fuentes de proteinas
1.5. Deficiencia de proteinas
1.6. Exceso de proteinas
1.7. Raciones Dietéticas Recomendada
2. Lipidos
2.1. Estructura y clasificacion
2.2. Funciones
2.3. Principales fuentes de lipidos
2.4. Necesidades de lipidos
3. Hidratos de Carbono
3.1. Clasificacion
3.2. Principales fuentes de hidratos de carbono.

Los Nutrientes no Energéticos |

1. Vitaminas
1.1. Clasificacion
1.2. Vitaminas hidrosolubles
1.3. Vitaminas liposolubles
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2. Necesidades reales y complementos vitaminicos
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Los Nutrientes no Energéticos Il

1. Introduccion

1.1. Funciones Generales de los Minerales
2. Minerales

2.1. Macroelemento

2.2. Microelementos

2.3. Oligoelementos
3. Recomendaciones generales

Los Nutrientes no Energéticos I

1. Elagua

1.1. Necesidades de agua

1.2. Eliminacion del agua

1.3. Tipos de agua

1.4. Recomendaciones sobre el consumo de agua
2. Ladeshidratacion

2.1. Causas de la deshidratacién

2.2. Sintomas de la deshidratacion.

2.3. Consecuencias de la deshidrataciéon

2.4. Hiperhidratacion

2.5. Prevencion y tratamiento de la deshidratacion
3. Recomendaciones de ingesta de liquidos

Dietética

1. Calorias
1.1. Necesidades de energia. Calculo
1.2. Metabolismo basal

2. Valor energético de los alimentos
2.1. Densidad calérica
2.2. Calorias vacias

3. Clasificacion de los alimentos
3.1. Alimentos de origen animal

3.2. Alimentos de origen vegetal
3.3. Otros alimentos

La dieta equilibrada

1. Dieta equilibrada
1.1. Comer fuera de casay la dieta equilibrada
1.2. Comer en casa una dieta equilibrada

2. Mitos en nutricién y dietética

3. La dieta mediterranea

4. Valoracion del estado nutricional
4.1. Indicadores antropomeétricos

Nutricion y dietética a lo largo del ciclo vital |

1. Una Buena Alimentacion es Fundamental para el Crecimiento Sano del Bebé
1.1. Lactancia Natural
1.2. Lactancia Atrtificial
1.3. Evolucién Del Comportamiento Hacia Los Alimentos en el Recién Nacido
1.4. Necesidades Nutricionales en el Primer Afio de Vida

2. Nutricién en la Infancia
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2.1. Generalidades
2.2. Nifio Preescolar (1- 3 Afos)
2.3. Nifios de 4-6 Afios
2.4. Nifio Escolar de 7- 12 Afios
2.5. Decalogo Para Fomentar En Los Nifios Habitos Saludables En La Alimentacion
3. Nutricién en la Adolescencia
3.1. Generalidades
3.2. El Estirén Puberal
3.3. Adolescentes: Consejos para Vida Saludable
4. Alimentacién en la edad adulta

EL CELADOR EN EL AREA HOSPITALARIA

MODULO 1. Mapa de competencias del celador hospitalario
MODULO 2. Inteligencia emocional y habilidades de comunicacion
MODULO 3. Recursos materiales y equipamiento

MODULO 4. Procesos asistenciales y atencion a pacientes fragiles
MODULO 5. Trabajo en equipo

MODULO 6. Seguridad del paciente

MODULO 7. Reanimacion Cardiopulmonar RCP

MODULO 8. Prevencion de riesgos y salud laboral

MODULO 9. Ergonomia y movilizaciones de pacientes



