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El Programa esta especialmente disefiado para aquellas
personas que estén interesadas en adquirir conocimientos
sobre Nutricion en Colectividades y Comedores y
Coaching Nutricional y que quieran asegurarse un recorrido
ascendente en esta area, con una especial elevacion y

consolidacion de competencias.

Permite conocer la nutricion en colectividades, la
elaboracién de dietas, las ofertas gastronéomicas sencillas y
sistemas de aprovisionamiento, la seguridad, higiene vy
proteccidon ambiental en hosteleria, la introduccion al coaching,
los fundamentos de la nutricion y la aplicacidén del coaching a
la nutricidn, entre otros aspectos relacionados. Ademas, al final
de cada unidad didactica el alumno encontrara ejercicios de
autoevaluacién para poder evaluar el nivel y los conocimientos
adquiridos en cada apartado, y que €l mismo podra corregir a

través del solucionario adjunto.

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 informacion
sobre Grupo Esneca Formacion. Ademas, el alumno dispondra

de un servicio de clases en directo.
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CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de
evaluacion, el alumno recibird un diploma que certifica el “MAESTRIA
INTERNACIONAL EN NUTRICION EN COLECTIVIDADES Y COMEDORES +
MAESTRIA INTERNACIONAL EN COACHING NUTRICIONAL”, de INSTITUTO
DYN.

Los diplomas llevan el sello de Notario Europeo que da fe de la validez, contenidos
y autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional. Ademas, dispone del
reconocimiento Cum Laude. Este distintivo lo otorga Emagister a los centros
educativos y escuelas de negocios, que hayan recibido la mejor valoracion de los

servicios formativos prestados por los estudiantes.

Los diplomas llevan la Apostilla de la Haya, mediante la que se reconoce y garantiza

la autenticidad y validez del Diploma en cualquier pais firmante del convenio.

REDES SOCIALES

f www.facebook.com/InstitutoDYNLatam linkedin.com/school/institutodyn

www.instagram.com/institutodynlatinoamerica/ @ www.institutodyn.lat/

¥ www.twitter.com/InstitutoDYNIlat www.institutodyn.lat/blog/




CONTENIDO FORMATIVO

PARTE 1. NUTRICION EN COLECTIVIDADES

MODULO 1. ELABORACION DE DIETAS / DIETOTERAPIA

NOoO OB WN -

N —

OO WN -

WN -

. Introduccion

. Dieta equilibrada
. Principales relaciones entre energia y nutrientes
. Aportes dietéticos recomendados

. La dieta mediterranea
. Dieta equilibrada comiendo fuera de casa
. Mitos en nutricion y dietética

. Tablas de composicion de alimentos

* Tablas de composicion de alimentos.
* Tablas de composicion de alimentos.
* Tablas de composicion de alimentos.
* Tablas de composicion de alimentos.

. Entrevista con el paciente
. Evaluacion dietética

. Evaluacion clinica

. Evaluacion antropométrica
. Evaluacion bioquimica

. Evaluacion inmunoldgica

. La mujer embarazada
. La mujer en el momento de lactancia
. La infancia

. Qué son las tablas de composicién de alimentos
. Tablas de composicion de alimentos

Tablas de composicion de alimentos.
Tablas de composicion de alimentos.
Tablas de composicion de alimentos.
Tablas de composicion de alimentos.
Tablas de composicion de alimentos.
Tablas de composicion de alimentos.
Tablas de composicion de alimentos.

Cereales
Leguminosas
Tubérculos y hortalizas
Frutas

Frutos secos

Leche y derivados.
Huevos

Azucares y dulces varios
Aceites y grasas
Pescados

Carne

* Necesidades nutricionales en el primer afio de vida
Nifo preescolar de 1 3 anos de edad

. Nifios de 4 6 anos de edad
. Nifo escolar de 7 12 anos de edad
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. La adolescencia

* Necesidades y recomendaciones nutricionales

. El adulto sano
. La mujer con menopausia
. El'anciano

. Dieta hiposadica

. Dieta hipocaldrica

. Dieta hipercaldrica

. Dieta y anemia

. Dieta baja en azucar

. Dieta para la osteoporosis

. Dieta astringente

. Dieta de proteccidén gastrica. Antiulcerosa comun

Dieta pobre en grasa. Proteccién Biliar

10. Dieta laxante
11. Dieta para reducir el acido urico. Hiperuricemia

OCoOoO~NOOOARWN-=-

. Dieta hiposddica

. Dieta hipocaldrica

. Dieta hipocaldrica |

. Dieta hipocalérica |l

. Ejemplo de dieta hipocaldrica lll
. Dieta baja en azucar

. Dieta astringente moderada

. Dieta pobre en grasa

Dieta laxante

10. Dieta vegetariana

11. Dieta proteica

12. Dieta ayurvédica

13. Dieta durante el embarazo

MODULO 2. OFERTAS GASTRONOMICAS SENCILLAS Y SISTEMAS DE
APROVISIONAMIENTO

WN -

OO WN-

. Tipos de establecimientos y formulas de restauracion.
. Estructura organizativa y funcional.
. Aspectos econodmicos.

. Definicién y modelos de organizacion.

. Estructuras de locales y zonas de produccion culinaria.

. Especificidades en la restauracion colectiva.

. El personal y sus distintas categorias profesionales.

. Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
. Elaboracion de planes sencillos de produccién culinaria.



. Concepto.

. Especificidades en la restauracion colectiva.
. Cocina central.

. Cocina de ensamblaje.

A OWON -

. Definicién de los elementos y variables de las ofertas gastronomias.

. Ofertas gastronomicas hoteleras y no hoteleras.

. Planificacion y disefio de ofertas: el menu, la carta, galas, banquetes, otras.
. Calculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccion de ofertas.

A OWOWN -

1. Grupos de alimentos.

2. Diferencia entre alimentacion y nutricion.

3. Relacién entre grupos de alimentos, nutrientes que los componen y necesidades
energéticas, funcionales y estructurales del organismo humano.

4. Caracterizacion de los grupos de alimentos.

5. Aplicacion de los principios dietéticos al elaborar ofertas gastronémicas dirigidos a
distintos colectivos. Peculiaridades de la alimentacion colectiva.

. Caracteristicas peculiares.

. Concepto de calidad por parte del cliente.

. Programas, procedimientos e instrumentos especificos.
. Técnicas de autocontrol.

A ON -

. El departamento de economato y bodega.

. El ciclo de compra.

. Registros documentales de compras.

. El inventario permanente y su valoracion: métodos de valoracion de existencias.

A OWON -

1. Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas.

2. Sistemas utilizados para detectar las necesidades de materias primas. Légica del
proceso de aprovisionamiento interno.

3. Departamentos o unidades que intervienen.

4. Deduccion y calculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones
basicas.

5. Formalizacion del pedido de almacén y su traslado.

6. Recepcidn y verificacion de la entrega.

7. Traslado y almacenamiento y/o distribucion en las distintas areas.

8. Control de stocks.

1. Inspeccidn, control, distribucién y almacenamiento de materias primas.
2. Registros documentales.



A wWON -

. Gestion y control de inventarios.

. Definicién y clases de costes.

. Célculo del coste de materias primas y registro documental.
. Control de consumos. Aplicacion de métodos.

. Componentes de precio.

. Métodos de fijacién de precios.

MODULO 3. SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN
HOSTELERIA

OCoOoO~NOOOAARWN--

. Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

. Alteracion y contaminacion de los alimentos

. Fuentes de contaminacion de los alimentos

. Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

. Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.

. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

. Calidad Higienico Sanitaria: conceptos y aplicaciones.

. Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).
. Guias de practicas correctas de higiene (GPCH). Aplicaciones.

10. Alimentacion y salud
11. Personal manipulador

A WON - OO WN -

A OWN -

. Concepto y niveles de limpieza.

. Requisitos higienicos generales de instalaciones y equipos.

. Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion.
. Productos de limpieza de uso comun

. Sistemas, métodos y equipos de limpieza

. Tecnicas de senalizacion y aislamiento de areas o0 equipos.

. Agentes y factores de impacto.

. Tratamiento de residuos

. Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.
. Otras tecnicas de prevencion o proteccion.

. Consumo de agua. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.
. Consumo de energia.

. Ahorro y alternativas energéticas.

. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente de la energia.



1. Compras y aprovisionamiento.

2. Elaboracion y servicio de alimentos y bebidas.
3. Limpieza, lavanderia y lenceria.

4. Recepcion y administracion.

5. Mantenimiento.

1. Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes.

2. |dentificacion e interpretacion de las normas especificas de seguridad.

3. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeno material caracteristicos de la actividad
de hosteleria.

4. Medidas de prevencion y proteccion.

5. Situaciones de emergencia.

PARTE 2. COACHING NUTRICIONAL

MODULO 1. INTRODUCCION AL COACHING

1. Origen etimolégico
2. Definiciones

1. Origenes filosoficos y psicolégicos del coaching
* Epoca clasica
* Edad Media
* Edad Moderna

2. Coaching en la actualidad

. Mentoring vs. Coaching

. Consultoria vs. Coaching
. Asesoria vs. Coaching

. Terapia vs. Coaching

A OWON -

Resumen
Autoevaluacion



MODULO 2. FUNDAMENTOS DEL COACHING

1. Ambito personal o life coaching
2. Ambito organizacional

1. Modelo psicodinamico
2. Modelo cognitivo-conductual
3. Modelo sistémico

1. Corriente norteamericana: coaching pragmatico
2. Corriente sudamericana: coaching ontologico
3. Corriente europea: coaching humanista

Resumen
Autoevaluacion

MODULO 3. FIGURA DEL COACH

1. Competencias del coach
2. Errores del coach

1. International Coach Federation
* Normativa del codigo deontolégico
* Compromiso ético
2. Asociacion Espariola de Coaching
* Filosofia del coaching
* Estandares de conducta ética
* Compromiso ético

Resumen
Autoevaluacion

MODULO 4. FIGURA DEL COACHEE

1. Perfil del coachee
2. Aspectos sociales y cognitivos del coachee

1. Catalizadores de avances
2. Catalizadores paralizantes



UNIDAD DIDACTICA 3. PROCESO DE CAMBIO
1. Modelo de cambio transtedrico

Resumen
Autoevaluacion

MODULO 5. PROCESO Y SESIONES DE COACHING

UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESO DE COACHING

1. Fase I: establecimiento de la relacién de coaching
* Aspectos formales
2. Fase Il: disefio del proceso de coaching
* Analisis de la situacién actual
* Seleccion de objetivos
* Planificacién de la accion
3. Fase lll: ciclo de coaching
4. Fase IV: evaluacion y seguimiento de coaching

UNIDAD DIDACTICA 2. SESIONES DE COACHING
1. Fases de las sesiones de coaching

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS ESTRUCTURALES DE COACHING

UNIDAD DIDACTICA 4. FIN DEL PROCESO DE COACHING
1. Derivar un coachee a psicoterapia

Resumen
Autoevaluacion

MODULO 6. HERRAMIENTAS Y TECNICAS DE COACHING

UNIDAD DIDACTICA 1. HERRAMIENTAS BASICAS DEL COACHING

1. Observacion

2. Rapport

3. Escucha activa

4. Preguntas poderosas

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE COACHING

1. Identificacion de las necesidades
2. Determinacién del plan de accion

Resumen
Autoevaluacion

FUNDAMENTOS DE LA NUTRICION

MODULO 7. CONCEPTOS Y DEFINICIONES

UNIDAD DIDACTICA 1. BROMATOLOGIA



UNIDAD DIDACTICA 2. ALIMENTACION Y NUTRICION

1. Alimentacion, alimentos y raciones
2. Nutricion y nutrientes
3. ¢ Cual es la relacion entre la alimentacion y la nutricion?

UNIDAD DIDACTICA 3. DIETETICA, DIETA Y DIETISTA-NUTRICIONISTA
UNIDAD DIDACTICA 4. SALUD Y ENFERMEDAD

Resumen
Autoevaluacion

MODULO 8. CLASIFICACION DE ALIMENTOS Y NUTRIENTES
UNIDAD DIDACTICA 1. CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 2. CLASIFICACION DE LOS NUTRIENTES

1. Macronutrientes
* Hidratos de carbono o glucidos
* Lipidos
* Proteinas
* Agua
2. Micronutrientes
* Vitaminas
*  Minerales

UNIDAD DIDACTICA 3. GRUPOS DE ALIMENTOS

1. Piramide de la alimentacion saludable
2. Rueda de los alimentos
3. Plato para Comer Saludable

Resumen
Autoevaluacion

MODULO 9. APARATO DIGESTIVO

UNIDAD DIDACTICA 1. DEFINICION Y GENERALIDADES

UNIDAD DIDACTICA 2. ANATOMIA Y FISIOLOGIA DEL APARATO DIGESTIVO

UNIDAD DIDACTICA 3. DIGESTION

Resumen
Autoevaluacion

10



MODULO 10. NECESIDADES NUTRICIONALES

A OWON

1

. Enlaces covalentes

* C(Clasificacion de los enlaces covalentes

. Enlaces de hidrégeno o puente de hidrogeno
. Fuerzas hidrofébicas
. Transformaciones celulares de los macronutrientes

* Hidratos de carbono o azucares
* Lipidos o grasas
* Proteinas

. ATP o adenosin trifosfato

. Rutas metabdlicas

. Valor nutritivo y valor energético de los alimentos
. Medicion del valor energético/caldrico de los alimentos

* Medicion directa
* Medicion indirecta
* Meétodos tedricos

. Gasto energético en reposo (GER)

2. Gasto energético total (GET)

3.

Consejos para acelerar el metabolismo basal

Resumen
Autoevaluacion

MODULO 11. LA DIETA

1.

Elaboracion de una dieta equilibrada

Resumen
Autoevaluacion

11



APLICACION DEL COACHING A LA NUTRICION

MODULO 12. COACHING NUTRICIONAL

UNIDAD DIDACTICA 1. ¢ QUE ES EL COACHING NUTRICIONAL?

1. Objetivos del coaching nutricional
2. Modelo tradicional de salud vs. coaching nutricional
3. Eficacia del coaching nutricional

* Habitos dietéticos

* Obesidad

* Actividad fisica

UNIDAD DIDACTICA 2. ROL DEL COACH NUTRICIONAL

1. Habilidades comunicativas
2. Herramientas del coach nutricional

Resumen
Autoevaluacion

MODULO 13. TECNICAS BASICAS DEL COACHING NUTRICIONAL

UNIDAD DIDACTICA 1. DEFINICION DEL OBJETIVO
1. Método SMART

UNIDAD DIDACTICA 2. GESTION DE LAS EMOCIONES
1. Inteligencia emocional segun Daniel Goleman

UNIDAD DIDACTICA 3. PROGRAMACION NEUROLINGUISTICA (PNL)
1. Metamodelo de Richard Bandler y John Grinder

UNIDAD DIDACTICA 4. MINDFULNESS
1. Mindful eating

UNIDAD DIDACTICA 5. MEJORA DE LA AUTOESTIMA
1. Autoestima sana

UNIDAD DIDACTICA 6. MOTIVACION Y NUEVOS HABITOS ALIMENTARIOS

Resumen
Autoevaluacion

MODULO 14. MODELOS DE APLICACION Y HERRAMIENTAS

UNIDAD DIDACTICA 1. MODELOS DE APLICACION

1. GROW
2. OUTCOMES
3. ACHIEVE

12



UNIDAD DIDACTICA 2. HERRAMIENTAS

1. Rueda de la vida
2. Arbol de los logros
3. Reencuadre

Resumen
Autoevaluacion

SOLUCIONARIO

BIBLIOGRAFIA
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	6. Dieta equilibrada comiendo fuera de casa
	7. Mitos en nutrición y dietética

	UNIDAD DIDÁCTICA 2. TABLA DE COMPOSICIÓN DE ALIMENTOS I
	1. Qué son las tablas de composición de alimentos
	2. Tablas de composición de alimentos

	UNIDAD DIDÁCTICA 3. TABLA DE COMPOSICIÓN DE ALIMENTOS II
	1. Tablas de composición de alimentos
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	UNIDAD DIDÁCTICA 5. DIETAS EN ESTADOS FISIOLÓGICOS
	1. La mujer embarazada
	2. La mujer en el momento de lactancia
	3. La infancia
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	5. El adulto sano
	6. La mujer con menopausia
	7. El anciano
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	2. Estructura organizativa y funcional.
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	5. Aplicación de los principios dietéticos al elaborar ofertas gastronómicas dirigidos a distintos colectivos. Peculiaridades de la alimentación colectiva.

	UNIDAD DIDÁCTICA 6. GESTIÓN Y CONTROL DE CALIDAD EN RESTAURACIÓN.
	1. Características peculiares.
	2. Concepto de calidad por parte del cliente.
	3. Programas, procedimientos e instrumentos específicos.
	4. Técnicas de autocontrol.

	UNIDAD DIDÁCTICA 7. APROVISIONAMIENTO EXTERNO DE GÉNEROS.
	1. El departamento de economato y bodega.
	2. El ciclo de compra.
	3. Registros documentales de compras.
	4. El inventario permanente y su valoración: métodos de valoración de existencias.

	UNIDAD DIDÁCTICA 8. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE GÉNEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS.
	1. Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus características.
	2. Sistemas utilizados para detectar las necesidades de materias primas. Lógica del proceso de aprovisionamiento interno.
	3. Departamentos o unidades que intervienen.
	4. Deducción y cálculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones básicas.
	5. Formalización del pedido de almacén y su traslado.
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	2. Registros documentales.
	3. Gestión y control de inventarios.

	UNIDAD DIDÁCTICA 10. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES.
	1. Definición y clases de costes.
	2. Cálculo del coste de materias primas y registro documental.
	3. Control de consumos. Aplicación de métodos.
	4. Componentes de precio.
	5. Métodos de fijación de precios.

	UNIDAD DIDÁCTICA 1. HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS
	1. Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
	2. Alteración y contaminación de los alimentos
	3. Fuentes de contaminación de los alimentos
	4. Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
	5. Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.
	6. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
	7. Calidad Higienico Sanitaria: conceptos y aplicaciones.
	8. Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).
	9. Guias de practicas correctas de higiene (GPCH). Aplicaciones.
	10. Alimentación y salud
	11. Personal manipulador

	UNIDAD DIDÁCTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERÍA
	1. Concepto y niveles de limpieza.
	2. Requisitos higienicos generales de instalaciones y equipos.
	3. Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion.
	4. Productos de limpieza de uso común
	5. Sistemas, métodos y equipos de limpieza
	6. Tecnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equipos.

	UNIDAD DIDÁCTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERÍA
	1. Agentes y factores de impacto.
	2. Tratamiento de residuos
	3. Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.
	4. Otras tecnicas de prevencion o proteccion.

	UNIDAD DIDÁCTICA 4. GESTIÓN DEL AGUA Y DE LA ENERGÍA EN ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERÍA
	1. Consumo de agua. Buenas prácticas ambientales en el uso eficiente del agua.
	2. Consumo de energía.
	3. Ahorro y alternativas energéticas.
	4. Buenas prácticas ambientales en el uso eficiente de la energía.
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