NOMBRE DEL CURSO: ATENCION Y CUIDADOS EN EL MEDIO HOSPITALARIO
AMBITO: SANIDAD
HORAS: 150

OBIJETIVOS:

- Disefiar dietas especificas para cada situacion, en cuanto a estado de salud y etapa de la vida,
en base a las necesidades del organismo y aspectos nutricionales.

- Identificar los diferentes procesos asistenciales, conocer los protocolos de Atencidn a pacientes
fragiles, garantizar la seguridad del paciente durante la estancia en el hospital,

- Describir el proceso de actuacidn ante una parada cardio-respiratoria, asi como las tareas de
colaboracién del celador con el equipo de reanimacion.

- Adquirir conocimientos sobre las medidas de higiene y asepsia que se toman en cada area de
las distintas partes del hospital, tomando conciencia de las medidas de higiene hospitalaria.

- Ofrecer al personal del centro sanitario informacién util y clara sobre el desarrollo de las
actividades diarias, teniendo en cuenta las normas de higiene y asepsia necesarias para su buen
funcionamiento, asi como adquirir los conocimientos sobre las medidas de higiene y asepsia que
se toman en cada area de las distintas partes del hospital.

INDICE:

UNIDAD 1. Alimentacién y Nutricién.

1. Conceptos; Salud, enfermedad, alimentacion y nutricién.
2.Conceptos asociados.

3.Clasificacion de los alimentos.

3.1. Segulin su composicion.

3.2. Segun su funcidn.

3.3. Clasificacion de los nutrientes.

3.4. Necesidades de nutrientes: pirdmide nutricional.

Recuerda.

UNIDAD 2. Sistema Gastrointestinal.

1. Conceptos Basicos.

2. Fisiologia y anatomia del Aparato Digestivo.
2.1. Anatomia del aparato digestivo.

Recuerda.



UNIDAD 3. Digestion.

1. La digestidn

2. Trastornos digestivos

2.1. Trastornos que afectan al estdmago 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 digestién.

4. Hiperpermeabilidad.

5. Calorias.

Recuerda.

UNIDAD 4. Los Nutrientes Energéticos

1. Proteinas
1.1. Constitucion.
1.2. Clasificacién.
1.3. Funciones.
1.4. Principales fuentes de proteinas.
1.5. Definicidn de proteinas.
1.6. Exceso de proteinas.
1.7. Raciones dietéticas recomendadas.

2.Lipidos
2.1. Estructura y clasificacién.
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.

Recuerda.

UNIDAD 5. Los Nutrientes no Energéticos |



1. Vitaminas.
1.1. Clalsificacion.
1.2. Vitaminas hidrosolubles.
1.3. Vitaminas liposolubles.
2. Necesidades reales y complementos vitaminicos.

Recuerda.

UNIDAD 6. Los Nutrientes no Energéticos Il
1. Introduccién.
1.1. Funciones generales de los minerales.
2. Minerales
2.1. Macroelementos.
2.2. Microelementos.
2.3. Oligoelementos.
3.Recomendaciones generales.

Recuerda.

UNIDAD 7. Los Nutrientes no Energéticos Il

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 deshidratacion.

2.2.Sintomas de la deshidratacion.

2.3.Consecuencias de la deshidratacion.

2.4.Hiperhidratacién.

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

UNIDAD 8. Dietética

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

2.Valor energético de los alimentos



2.1. Densidad caldrica.

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.

Recuerda.

UNIDAD 9. La dieta equilibrada

1.Dieta equilibrada

Recomendaciones dietéticas.

Ademas, se recomienda reducir el consumo de colesterol hasta 300 mg/dia

1.1. Comer fuera de casa y la dieta equilibrada.
1.2. Comer en casa una dieta equilibrada.

2.Mitos en nutricidn y dietética
3.La dieta mediterranea
4.Valoracion del estado nutricional.
4.1. Indicadores antropomeétricos.

Recuerda.

UNIDAD 10. Nutricién y dietética a lo largo del ciclo vital |

1. Una Buena Alimentacion es Fundamental para el Crecimiento Sano del Bebe.
1.1. Lactancia Natural.
1.2. Lactancia Artificial.
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
2.1. Generalidades.
2.2. Nifio preescolar (1-3 afios)
2.3. Nifios de 4 a 6 afios.
2.4, Nifio escolar de 7 a 12 afios.
2.5. Decalogo para fomentar en los nifios habitos saludables en la alimentacion.

3.Nutricion en la Adolescencia
3.1. Generalidades

3.2. El estirén puberal.



3.3. Adolescentes: consejos para vida saludable.
4.Alimentacion en la edad Adulta.

Recuerda.

UNIDAD 10 El celador en el Area Hospitalaria.

1. Mapa de competencias del celador hospitalario

2. Inteligencia emocional y habilidades de comunicacion
3. Recursos materiales y equipamiento

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

6. Seguridad del paciente

7. Reanimacion Cardiopulmonar RCP

8. Prevencion de riesgos y salud laboral

9. Ergonomia y movilizaciones de pacientes



