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Máster en Nutrición Vegana

CÓDIGO AF: 250683-2202                DURACIÓN: 1500 horas               

 

PARTE 1. NUTRICIÓN VEGANA
 

UNIDAD DIDÁCTICA 1. CONCEPTOS Y DEFINICIONES RELACIONADOS CON LA NUTRICIÓN 

VEGANA
 

UNIDAD DIDÁCTICA 2. BASES BIOLÓGICAS DE LA NUTRICIÓN
 

UNIDAD DIDÁCTICA 3. EL VEGANISMO
 

UNIDAD DIDÁCTICA 4. LA COMPOSICIÓN DE LOS ALIMENTOS VEGANOS
 

UNIDAD DIDÁCTICA 5. NECESIDADES NUTRICIONALES
 

UNIDAD DIDÁCTICA 6. PATOLOGÍAS VINCULADAS A UNA MALA ALIMENTACIÓN
 

PARTE 2. DIETA VEGANA
 

UNIDAD DIDÁCTICA 1. LA DIETA
 

UNIDAD DIDÁCTICA 2. ALIMENTOS PERMITIDOS EN LA DIETA VEGANA I
 

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ALIMENTOS PERMITIDOS EN LA DIETA VEGANA II
 

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ALIMENTOS NATURALES ALTERNATIVOS
 

UNIDAD DIDÁCTICA 5. LA IMPORTANCIA NUTRICIONAL DEL AGUA EN LA DIETA VEGANA
 

PARTE 3. COCINA VEGANA

 

UNIDAD DIDÁCTICA 1. INTRODUCCIÓN A LA COCINA
 

UNIDAD DIDÁCTICA 2. MAQUINARIA, HERRAMIENTAS Y UTILLAJE UTILIZADO EN COCINA 

VEGANA
 

UNIDAD DIDÁCTICA 3. TÉCNICAS DE COCINADO DE LOS ALIMENTOS VEGANOS
 

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ELABORACIÓN DE PLATOS VEGANOS
 

UNIDAD DIDÁCTICA 5. ELABORACIÓN DE POSTRES VEGANOS
 

UNIDAD DIDÁCTICA 6. PRESENTACIÓN Y DECORACIÓN DE PLATOS VEGANOS
 

UNIDAD DIDÁCTICA 7. CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS
 

PARTE 4. NUTRICIÓN DEPORTIVA VEGANA
 

UNIDAD DIDÁCTICA 1. NUTRICIÓN VEGANA EN EL DEPORTE
 

UNIDAD DIDÁCTICA 2. VALORACIÓN DEL ESTADO NUTRICIONAL
 

UNIDAD DIDÁCTICA 3. IMPORTANCIA NUTRICIONAL DEL AGUA
 

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ALIMENTOS ALTERNATIVOS Y SUPLEMENTOS NUTRITIVOS VEGANOS 

PERMITIDOS EN EL DEPORTE
 

UNIDAD DIDÁCTICA 5. UTILIZACIÓN DE NUTRIENTES DURANTE LA PRÁCTICA DE EJERCICIO 

FÍSICO

 

UNIDAD DIDÁCTICA 6. NECESIDADES NUTRICIONALES EN EL DEPORTE
 

UNIDAD DIDÁCTICA 7. PAUTAS NUTRICIONALES EN EL DEPORTE
 

UNIDAD DIDÁCTICA 8. METABOLISMO ENERGÉTICO
 

PARTE 5. COACH NUTRICIONAL
 

UNIDAD DIDÁCTICA 1. ALIMENTACIÓN Y NUTRICIÓN
 

UNIDAD DIDÁCTICA 2. EL SISTEMA GASTROINTESTINAL
 

UNIDAD DIDÁCTICA 3. DIGESTIÓN
 

UNIDAD DIDÁCTICA 4. NECESIDADES NUTRICIONALES I
 

UNIDAD DIDÁCTICA 5. NECESIDADES NUTRICIONALES II
 

UNIDAD DIDÁCTICA 6. COMPOSICIÓN Y VALOR NUTRITIVO DE LOS PRINCIPALES GRUPOS DE 

ALIMENTO
 

UNIDAD DIDÁCTICA 7. INTRODUCCIÓN AL COACHING
 

UNIDAD DIDÁCTICA 8. FUNDAMENTOS DEL COACHING
 

UNIDAD DIDÁCTICA 9. EL PROCESO DEL COACHING
 

UNIDAD DIDÁCTICA 10. APLICACIONES DEL COACH NUTRICIONAL. LA NUTRICION DEPORTIVA

Codigo de curso: 2023/EP/250683-2202
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