esmneCs

TECNICO EXPERTO EN TRASTORNOS DE LA BUSINESS SCHOOL
CONDUCTAALIMENTARIA

asociaciéon espanola ‘
de escuelas de negocios




TECNICO EXPERTO EN TRASTORNOS DE LA CONDUCTA

ALIMENTARIA

DESTINATARIOS

Este curso dispone del material elemental a la hora de
adquirir las competencias esenciales para el desempefo de
labores de formacion en dietética y nutricion aplicadas al
ambito de los trastornos alimentarios (obesidad, bulimia,
vigorexia, desnutricion) con el fin de prevenir e intervenir en

la fase inicial de los mismos.

A través del conjunto de materiales didacticos
disponibles, el alumno conocera los trastornos de la
conducta alimentaria, los aspectos nutricionales de
proteinas, lipidos, hidratos de carbonos, minerales,
vitaminas y agua, asi como los trastornos relacionados con
la conducta alimentaria, y también el coaching nutricional,

entre otros.

En ambas modalidades el alumno recibira acceso a
un curso inicial donde encontrara informacién sobre la
metodologia de aprendizaje, la titulacion que recibira, el
funcionamiento del Campus Virtual, qué hacer una vez el
alumno haya finalizado e informacién sobre Grupo Esneca
Formacion. Ademas, el alumno dispondra de un servicio de

clases en directo.
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BUSINESS SCHOOL

CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de
evaluacion, el alumno recibira un diploma que certifica el “TECNICO EXPERTO EN
TRASTORNOS DE LA CONDUCTA ALIMENTARIA” de ESNECA BUSINESS
SCHOOL, avalada por nuestra condicion de socios de la CECAP y AEEN, maximas

instituciones espafolas en formacion y de calidad.

Los diplomas, ademas, llevan el sello de Notario Europeo, que da fe de la validez,

contenidos y autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional.

REDES SOCIALES

f www.facebook.com/esnecaschool linkedin.com/school/esneca-business-school

@esneca.business.school www.esneca.com

y www.twitter.com/ESNECA www.esneca.com/blog




CONTENIDO FORMATIVO

PARTE 1. TRASTORNOS DE LA CONDUCTA ALIMENTARIA

MODULO 1. INTRODUCCION A LA DIETETICA Y NUTRICION

1. Conceptos.

1. Clasificaciéon de los alimentos.
2. Clasificacion de los nutrientes.
3. Necesidades de nutrientes: piramide nutricional.

1. Conceptos basicos.
2. Fisiologia y anatomia del aparato digestivo.

1. Introduccion.
2. Hiperpermeabilidad.

. Transformaciones energéticas celulares.

. Unidades de medida de la energia.

. Necesidades energéticas del adulto sano.

. Necesidades energéticas totales segun la FAO.
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. Valor energético de los alimentos.
. Tablas de composicion de los alimentos.
3. Ley de isodinamia y ley de los minimos.

N —

. Clasificacién de los alimentos.

. Alimentos de origen animal.

. Alimentos de origen vegetal.

. Otros alimentos.

. Influencia del procesado de los alimentos en su composicion y valor nutricional.
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MODULO 2. ASPECTOS NUTRICIONALES

1. Definicion.

2. Digestion, absorcion y metabolismo.

3. Quimica de las proteinas: constitucion, clasificacién y propiedades.
4. Raciones dietéticas recomendadas.

5. Aminoacidos esenciales.



6. Suplementacion y complementacion proteica.

7. Principal fuente de proteinas.

8. Deficiencia de proteinas.

9. Exceso de proteinas.

10. Métodos de evaluacion de la calidad o valor nutritivo de las proteinas.

. Definicién y composicion.
. Distribucion.

. Funciones.

. Clasificacion.
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1. Generalidades.
2. Funciones.
3. Clasificacion.

1. Introduccion.
2. Clasificacion.
3. Funciones generales de los minerales.

. Introduccion.

. Funciones.

. Clasificacion.

. Necesidades reales y complementos vitaminicos.
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. Introduccion.

. El agua en el cuerpo humano.

. Distribucién de agua en el cuerpo humano.

. El agua y soluciones acuosas.

. Recomendaciones sobre el consumo de agua.

. Balance hidrico.

. Trastornos relacionados con el consumo de agua.
. Contenido de agua en los alimentos.
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MODULO 3. TRASTORNOS DE LA CONDUCTA ALIMENTARIA

1. Historia de los trastornos de la conducta alimentaria.
2. Clasificacion actual de los trastornos de la conducta alimentaria.
3. Contexto sociocultural de los trastornos de la conducta alimentaria.

1. Concepto y clasificacion de la obesidad.
2. Epidemiologia.
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. Obesidad en diferentes momentos de la vida.
. Obesidad y complicaciones asociadas.
. Normas alimentarias en la obesidad.

. Concepto y clasificacién de la anorexia.
. Manifestaciones clinicas.

. Criterios de diagndstico.

. Tratamiento, evolucion y prondstico.

. Concepto y clasificacion.

. Causas, incidencia y factores de riesgo.
. Manifestaciones clinicas.

. Criterios diagndsticos.

. Evolucion y prondstico.

. Diferencias entre anorexia y bulimia.

. Vigorexia.

. Ortorexia.

. Trastorno por atracon.
. Desnutricion.

. El proceso de evaluacion.
. Criterios diagnosticos.
. Diagndstico diferencial.

. Desarrollo de la conducta alimentaria y sus alteraciones.
. Alteraciones neurobiolégicas.

. Niveles de tratamiento.

. Psicoterapia y psicofarmacologia.
. Abordaje clinico y nutricional.

. Otros abordajes.



PARTE 2. COACHING NUTRICIONAL

MODULO 1. INTRODUCCION AL COACHING

1. El concepto de coaching
* Origen etimoldgico
* Definiciones
2. Historia del coaching
* Origenes filosoficos
Influencias de la Edad Moderna
* Siglo XIX: Stuart Mill, Kierkegaard y Nietzche
* Corrientes del siglo XX
3. Diferencias entre el coaching y otras disciplinas
* Mentoring vs. Coaching
Consultoria vs. Coaching
Tutoria vs. Coaching
Feedback vs. Coaching
Evaluacion vs. Coaching
Terapia psicoldgica y psiquiatrica vs. Coaching

. Aptitudes
. Errores mas comunes del coach
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1. ¢ Quién es el coachee?
* Caracteristicas del coachee
2. Aspectos sociales y cognitivos del coachee

1. Disciplinas del coaching
* Segun el contenido
* Coaching personal, de vida o life coach
Coaching ejecutivo o estratégico
Coaching empresarial
Coaching nutricional
Coaching deportivo o personal training
Coaching educativo, infantil y adolescente
Coaching familiar y de parejas
* Segun el método
* Coaching sistémico
Coaching ontologico
Coaching con inteligencia emocional
Coaching coercitivo
Coaching PNL
Coaching cognitivo
Coaching Wingwave®
* Segun el modelo
* Modelo anglosajon y/o estadounidense: coaching pragmatico
* Modelo sudamericano o chileno: coaching ontolégico



* Modelo europeo o continental: coaching humanista

1. Consideraciones deontolégicas y éticas del coaching

* Cddigo ético y deontoldgico segun la International Coach Federation
* Normas del cédigo deontolégico de la ICF
* Juramento de la ética profesional de la ICF

* Cddigo ético y deontoldgico segun la Asociacion Espafola de Coaching
* Cddigo ético y deontoldgico
* Responsabilidades del coach
* Ambito de aplicacion
* Estandares de conducta ética
* Compromiso ético

1. Soy coach jpor donde empiezo?
* Metodologia
2. Desarrollo de una sesion de coaching
* Fase |: establecer la relacion de coaching
* Primera sesion de coaching
* Fase ll: planificar la accion
* Fase lll: el ciclo de coaching
* Fase IV: evaluacion y seguimiento
3. Predisposicion de avanzar del coachee
* Catalizadores de avances
* Catalizadores paralizantes
* Aprendizaje en el coaching
* Niveles de aprendizaje
4. Fin del proceso de coaching
* ¢ Cuando derivar a un psicélogo o a un psiquiatra?

MODULO 2. FUNDAMENTOS DE LA NUTRICION

1. Bromatologia
2. Alimentacion y nutricion
* Alimentacion, alimentos y raciones
* Nutricién y nutrientes
* ¢ Cual es la relacion entre la alimentacioén y la nutricién?
3. Dietética, dieta y dietista-nutricionista
4. Salud y enfermedad

1. Clasificacion de los alimentos
2. Clasificacion de los nutrientes
* Macronutrientes
* Hidratos de carbono o glucidos
* Lipidos
* Proteinas
* Agua
* Micronutrientes



* Vitaminas
* Minerales
3. Grupos de alimentos
* Piramide de la alimentacién saludable
* Rueda de los alimentos
* Plato para Comer Saludable

1. Definicidn y generalidades
2. Anatomia y fisiologia del aparato digestivo
3. Digestién

1. Introduccion a la bioquimica
* Enlaces covalentes
* Clasificacion de los enlaces covalentes
* Enlaces de hidrégeno o puente de hidrégeno
* Fuerzas hidrofébicas
* Transformaciones celulares de los macronutrientes
* Hidratos de carbono o azucares
* Lipidos o grasas
* Proteinas
* ATP o adenosin trifosfato
2. Metabolismo
* Rutas metabdlicas
. Unidades de medida de la energia
. Valor caldrico de los alimentos
* Valor nutritivo y valor energético de los alimentos
* Medicion del valor energético/caldrico de los alimentos
* Medicion directa
* Medicidn indirecta
* Métodos tedricos
5. Necesidades energéticas de un individuo sano
* Gasto energético en reposo (GER)
* Gasto energético total (GET)
* Consejos para acelerar el metabolismo basal
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1. Conceptualizacién
2. Dieta equilibrada

* Elaboracion de una dieta equilibrada
3. Mitos en nutricion y dietética

MODULO 3. APLICACION DEL COACHING A LA NUTRICION

1. ¢ Qué es el coaching nutricional?
* Objetivos del coaching nutricional
* Modelo tradicional de salud vs. coaching nutricional
* Eficacia del coaching nutricional
* Habitos dietéticos



* Obesidad

* Actividad fisica

. Rol del coach nutricional

* Habilidades comunicativas

* Habilidades del coach nutricional

. Definicién del objetivo

* Método SMART

. Gestién de las emociones

* Inteligencia emocional segun Daniel Goleman
. Programacién Neurolinguistica (PNL)

* Metamodelo de Richard Bandler y John Grinder
. Mindfulness

* Mindful eating

. Mejora de la autoestima

* Autoestima sana

. Motivacién y nuevos habitos alimentarios

. Modelos de aplicacion

* GROW
* OUTCOMES
* ACHIEVE

. Herramientas

* Rueda de la vida

* Arbol de los logros
* Reencuadre
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