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Descripcion

Si trabaja en el sector hospitalario y desea especializarse en el area de cocina y restauracion este es
su momento, con el Master en Restauracion de Servicios Hospitalarios podra adquirir los
conocimientos y técnicas oportunas para desenvolverse profesionalmente en el sector, aplicando
procesos de dietoterapia para pacientes.

A quién va dirigido

Este Master en Restauracion de Servicios Hospitalarios esta dirigido a todos aquellos profesionales del
sector que deseen seguir formandose en la materia, asi como a personas interesadas en
desenvolverse profesionalmente en este entorno laboral.

Objetivos

- Conocer los objetivos y las caracteristicas adecuadas de un servicio de restauracion hospitalaria.

- Aprender los aspectos organizativos, de distribucién y de preparacién de alimentos en una cocina
hospitalaria.

- Reconocer las zonas de clasificacion funcional dentro de una cocina hospitalaria.

- Conocer las necesidades nutricionales y dietéticas durante las diferentes etapas de la vida.

- Conocer cémo afecta la nutricion y dietética en los diferentes estados patoldgicos.

- Analizar los alimentos de uso en la cocina, describiendo variedades y cualidades e identificando los
factores culinarios o parametros que deben conjugarse en el proceso de elaboraciéon o conservacion.
- Describir las operaciones de regeneracion y preelaboracion de diferentes alimentos; y realizarlas, de
forma que los mismos resulten aptos para su uso en la posterior elaboracion de platos o para la
comercializacion.

- Definir las necesidades nutricionales en las distintas etapas de la vida, estados fisiologicos y
enfermedades mas comunes sobre las que una intervencion nutricional puede mejorar el diagndstico.
- Presentar la importancia de la educacion nutricional como generadora de pautas saludables de
alimentacion.

Para que te prepara

El Master en Restauracién de Servicios Hospitalarios le prepara para realizar un servicio de cocina 'y
restauracion en el entorno hospitalario, adaptandose a las necesidades del paciente y aplicando
conocimientos especificos sobre dietética.
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Salidas laborales

Restauracion en hospitales / Dietoterapia / Cocina en colectividades.
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Doble Titulacion: - Titulacién de Master en Restauracion de Servicios Hospitalarios expedida por
EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la Imparticion de
Formacién Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional - Titulacion
Universitaria en Curso de Jefe de Cocina con 8 Créditos Universitarios ECTS. Formacién Continua
baremable en bolsas de trabajo y concursos oposicion de la Administracion Publica.

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de evaluacion, el alumno recibira un diploma que
certifica el “nombre del Curso”, de EDUCA BUSINESS SCHOOL, avalada por nuestra condicion de

socios de AEC, y por nuestra Certificacion en Calidad ISO 9001:2015 y Certificacion en Medioambiente
ISO 14001:2015 por AENOR, maximas instituciones espafiolas en 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.

Forma de financiacion

- Contrarrembolso.

- Transferencia.
- Tarjeta de crédito.
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Metodologia

Entre el material entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde
aparece un horario de tutorias telefénicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas,
dudas y ejercicios. La metodologia a seguir es ir avanzando a lo largo del itinerario de aprendizaje
online, que cuenta con una serie de temas y ejercicios. Para su evaluacion, el alumno/a debera
completar todos los ejercicios propuestos en el curso.
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Profesorado y servicio de tutorias

Nuestro centro tiene su sede en el "Centro de Empresas Granada", un moderno complejo

empresarial situado en uno de los centros de negocios con mayor proyeccion de Andalucia Oriental. Contamos
con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas areas formativas,

con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, asi como
solicitar informacion complementaria, fuentes bibliograficas y asesoramiento profesional.
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendra respuesta

en un plazo maximo de 48 horas.
- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias telefénicas, dentro del cual el alumno podra hablar
directamente con su tutor.
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Plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de 12 meses para la finalizacion del curso, a contar desde la fecha de
recepcion de las claves de acceso a su curso.

Si una vez cumplido el plazo no se han cumplido los objetivos minimos exigidos (entrega de ejercicios y
evaluaciones correspondientes), el alumno podra solicitar una prorroga con causa justificada de 6
meses con un coste adicional de 60€.

Bolsa de empleo

El alumno tendra la posibilidad de incluir su curriculum en nuestra bolsa de empleo y practicas,
participando asi en los distintos procesos de seleccion y empleo gestionados por mas de 2000
empresas y organismos publicos colaboradores, en todo el territorio nacional.

Club de alumnos

Servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya disfruta
de multiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formacion, viajes al extranjero para
aprender idiomas...

Revista digital

El alumno podra descargar articulos sobre e-learning, publicaciones sobre formacion a distancia,
articulos de opinion, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, etc.
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Programa formativo

PARTE 1. DIETA HOSPITALARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL

1.Entrevista con el paciente
2.Evaluacion dietética
1.- Pasos para realizar una evaluacion dietética
2.- Técnicas para evaluar el consumo de alimentos
3.Evaluacion clinica
1.- Historia clinica
2.- Indicadores clinicos
4.Evaluacion antropomeétrica
1.- Indicadores antropométricos
2.- Instrumental utilizado para realizar las medidas antropométricas
3.- Medidas antropométricas
5.Evaluacion bioquimica
1.- Ventajas de los indicadores bioquimicos
2.- Inconvenientes de los indicadores bioquimicos
3.- Parametros a valorar
6.Evaluacion inmunolégica
UNIDAD DIDACTICA 2. LAS DIETAS PROGRESIVAS
1.Dieta absoluta
2.Dieta liquida
3.Dieta semiliquida
4 Dieta blanda
5.Dieta basal
6.Alimentacion basica adaptada
1.- Dietas trituradas de alto valor nutricional
2.- Enriquecedores de la dieta
3.- Modificadores de la textura
UNIDAD DIDACTICA 3. DIETAS PARA LA MALNUTRICION
1.- Introduccién a la malnutricion
2.- Dieta para la hipernutricion, dieta con restriccion calérica o hipocaldrica
1.Ejemplos de dietas hipocaléricas
1.- Dieta para la desnutricion
UNIDAD DIDACTICA 4. DIETAS CON MODIFICACION DE GRASAS
1.Introduccidn a las grasas
1.- Funciones
2.Dieta de proteccion del pancreas
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1.- Recomendaciones dietéticas para la proteccidén del pancreas
3.Dieta de proteccion del higado
1.- Recomendaciones dietéticas para la proteccion del higado
4 Dieta en la obesidad
1.- Recomendaciones dietéticas en la obesidad
5.Dieta en las dislipemias
1.- Recomendaciones dietéticas para pacientes con dislipemias
UNIDAD DIDACTICA 5. DIETAS CON MODIFICACION DE GLUCIDOS
1.Introduccién a los glucidos
1.- Monosacaridos
2.- Disacaridos
3.- Polisacaridos
4.- Funciones de los hidratos de carbono
2.La diabetes
3.Dieta para la diabetes
1.- Dieta para la diabetes mellitus
2.- Dieta para la diabetes gestacional
UNIDAD DIDACTICA 6. DIETAS CON MODIFICACION DE PROTEINAS
1.Introduccién a las proteinas
1.- Aminoéacidos
2.- Funciones de las proteinas
2.Dieta hiperproteica
1.- Ejemplo de menu semanal de la dieta hiperproteica
3.Dieta en las enfermedades renales
1.- Recomendaciones dietéticas en pacientes con enfermedades renales
2.- Indicaciones para elaborar el menu de pacientes con enfermedades renales
UNIDAD DIDACTICA 7. DIETAS CON MODIFICACION DE FIBRA
1.Introduccion a la fibra alimentaria
2.La fibra dietética y la salud
1.- Efectos de la fibra en el organismo
3.Dieta laxante
4.Dieta astringente
5.Dieta sin residuos
UNIDAD DIDACTICA 8. DIETAS DE EXPLORACION
1.Dieta para el analisis de renina plasmatica
2.Dieta para el examen de hidroxiprolina
3.Dieta previa al test de sobrecarga oral de glucosa
4 .Dieta para la prueba del acido 5-hidroxi-indolacético
5.Dieta de exploracion del metabolismo calcico
6.Dieta para el examen de catecolaminas
1.- Examen de catecolaminas en orina
2.- Examen de catecolaminas en sangre
7.Dieta para el examen de sangre oculta en las heces
8.Dieta para el examen de grasas en las heces
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UNIDAD DIDACTICA 9. DIETAS EN DIFERENTES ESTADOS PATOLOGICOS
1.Dieta en la ulcera gastrica y duodenal
1.- Recomendaciones dietéticas en las Ulceras pépticas
2.Dieta en la osteoporosis
1.- Recomendaciones nutricionales en la osteoporosis
3.Dieta en casos de disfagia, esofagitis y hernia de hiato
4 Dieta en alergias e intolerancias alimentarias
1.- Recomendaciones dietéticas en las principales alergias e intolerancias alimentarias
5.Dieta controlada en cobre para el tratamiento de la enfermedad de Wilson
6.Dieta en las litiasis renales o nefrolitiasis
1.- Recomendaciones dietéticas en las litiasis renales
7.Dieta para la hipertension
8.Dieta en las enfermedades neuroldgicas
1.- El Alzheimer
2.- El Parkinson
3.- Accidentes cerebrovasculares
9.Dieta en enfermos de VIH
1.- Recomendaciones nutricionales para enfermos de SIDA
10.Dieta en enfermos de cancer
1.- Recomendaciones nutricionales en enfermos de cancer
11.Dieta en los trastornos de la conducta alimentaria
1.- Recomendaciones nutricionales en la anorexia nerviosa y bulimia nerviosa
UNIDAD DIDACTICA 10. INTERACCION FARMACO-DIETA
1.Las interacciones de los medicamentos
2.Los farmacos y la dieta
3.Interaccion alimento-farmaco y farmaco-alimento
1.- Interacciones alimento-medicamento
2.- Interacciones medicamento-alimento
4.Recomendaciones para la prevencion de interacciones

PARTE 2. COCINA EN COLECTIVIDADES
MODULO 1. PREELABORACION Y CONSERVACION DE VEGETALES Y
SETAS

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA UTILIZADOS EN LA PREELABORACION
DE VEGETALES Y SETAS

1.Clasificacion y descripcidn segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

2.Ubicacién y distribucion.

3.Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control caracteristicos.

4 Ultima generacién de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.
UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS

1.Principales materias primas vegetales

2.Hortalizas: Definicion, distintas formas de clasificacion, especies mas utilizadas, estacionalidad, categorias comerc
y calidad. Factores que influyen en la su calidad.
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3.Hortalizas de invernadero y babys.

4 Brotes y germinados.

5.La “cuarta gama”.

6.Legumbres: Definicion, clasificacion. Categorias comerciales.

7.Setas: Definicion, especies cultivadas, especies mas apreciadas gastrondmicamente y principales especies
venenosas. Estacionalidad. Presentacion comercial.
UNIDAD DIDACTICA 3. REGENERACION DE VEGETALES Y SETAS

1.Definicion.

2.Clases de técnicas y procesos.

3.ldentificacion de equipos asociados.

4.Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

5.Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion
UNIDAD DIDACTICA 4. PREELABORACION DE VEGETALES Y SETAS

1.Tratamientos caracteristicos de las hortalizas y vegetales frescos.

2.Limpieza y otras operaciones propias de la preelaboracién: distintos cortes de patata y otras hortalizas, torneado,
adornos y demas.

3.Desinfectado de hortalizas y otros vegetales a que se consumen crudos.

4.Preparacién de yuca y otros vegetales menos tradicionales.

5.Preelaboracion de setas.
UNIDAD DIDACTICA 5. CONSERVACION DE VEGETALES Y SETAS.

1.Conservacion por refrigeracion de hortalizas frescas y setas: Envases adecuados y su colocacién en las camaras
frigorificas. Temperatura adecuada y otros factores a tener en cuenta.

2.La congelacién de productos vegetales y setas. Manipulacion de este tipo de producto.

3.Productos deshidratados, conservas en lata o en vidrio y otros tipos de conservas vegetales y setas.

4.Conservacion al vacio.

5.Encurtidos.

MODULO 2. PREELABORACION Y CONSERVACION DE PESCADOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA UTILIZADOS EN LA PREELABORACION
DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS
1.Clasificacion y descripcidn segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
2.Ubicacion y distribucion.
3.Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control caracteristicos.
4. Ultima generacién de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.
UNIDAD DIDACTICA 2. AREA DE PREPARACION DE LA ZONA PARA PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS
1.Ubicacion mas adecuada y caracteristicas técnicas del local
2.Instalaciones frigorificas y otras
3.Herramientas utilizadas en la preelaboracion de pescados, crustaceos y moluscos.
4.Almacenamiento y conservacion de pescados crustaceos y moluscos frescos y congelados.
UNIDAD DIDACTICA 3. MATERIAS PRIMAS
1.Pescados: Definicion. Distintas clasificaciones.
2.Estacionalidad de los pescados, crustaceos y moluscos.
3.La acuicultura y sus principales productos.
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4.Factores organolépticos indicativos de su calidad y estado de conservacion.

5.Especies mas apreciadas.

6.Distintos cortes en funcion de su cocinado.

7.Crustaceos: Definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos indicativos de su calidad y estado de conservar
Especies mas apreciadas.

8.Moluscos: Definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos indicativos de su calidad y estado de conservacic
Especies mas apreciadas.

9.Despojos y productos derivados de los pescados, crustaceos y moluscos.

10.Las algas y su utilizacion.
UNIDAD DIDACTICA 4. REGENERACION DE PESCADOS CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1.Definicion.

2.Clases de técnicas y procesos.

3.ldentificacion de equipos asociados.

4.Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

5.Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.
UNIDAD DIDACTICA 5. PREELABORACION DE PESCADOS CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1.Limpieza de distintos pescados segun la especie. Desespinado y distintos cortes.

2.0tras operaciones propias de la preelaboracion: bridado, en brocheta, porcionado, picado, empanado, adobo y otr:

3.Limpieza y preparaciones en crudo de crustaceos y moluscos segun la especie.

4.0Otras operaciones propias de la preelaboracion.

5.Para consumir en crudo: en vinagre, ceviche, pescados marinados, carpaccio, ostras, y de otras formas.
UNIDAD DIDACTICA 6. CONSERVACION DE PESCADO, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1.Refrigeracion: Instalaciones. Temperaturas. Tratamiento del pescado, crustaceos y moluscos por refrigeracion. En
adecuados. Control de temperaturas.

2.La congelacién: La ultra congelacion y la conservacion de los producto ultra congelados. La oxidacién y otros defex
de los congelados. La correcta descongelacion.

3.0tras conservas y semi-conservas marinas y la industria conservera:

4.La conservacion en cocina: Los escabeches y otras conservas

5.Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion y presentacion comercial de géneros y productos culine
aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.

MODULO 3. PREELABORACION Y CONSERVACION DE CARNES, AVES Y
CAZA

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA UTILIZADOS EN LA PREELABORACION
DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS
1.Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
2.Ubicacién y distribucion.
3.Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control caracteristicos.
4. Ultima generacion de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.
UNIDAD DIDACTICA 2. AREA DE PREPARACION DE LA ZONA PARA CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS
1.Ubicacién
2.Instalaciones
3.Instalaciones frigorificas
4.Herramientas y maquinaria utilizadas en la preelaboracion de carnes, aves, caza y despojos.
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UNIDAD DIDACTICA 3. MATERIAS PRIMAS

1.Carne: Concepto. Propiedades nutritivas. Factores que influyen en la calidad del animal. Factores organolépticos g
indican su calidad y estado de conservacion.

2.Principales especies: Ganado vacuno, porcino, ovino y caprino.

3.Carne de vacuno: distintas clases, segun edad, sexo, alimentacion y otros factores.

4 .Caracteristicas.

5.Carnes de ovino y caprino: distintas clases y sus caracteristicas.

6.Carne de porcino. Caracteristicas de la carne de cerdo blanco y del ibérico. El cochinillo. El jamon y otros producto
derivados del cerdo.

7.Carnes con Denominacion Especifica, Indicacion Geografica u otra denominacion.

8.Clasificacion comercial: formas de comercializacion. Principales cortes comerciales en las diferentes especies.

9.Aves de corral. Generalidades: principales especies y sus caracteristicas.

10.Presentacion comercial. El pollo, la gallina, el gallo, el capén y la pularda.

11.Caracteristicas. Distintas clases de pollo, segun su alimentacion y crianza. El pato. El pato cebado, su despiece y
foie-gras. El pavo, la gallina de Guinea y otras aves.

12.Caza: Definicion. Clasificacion. Vedas. Comercializacion. Caracteristicas de la carne de caza. Principales especie:
caracteristicas de animales de caza de pelo y de pluma.

13.Despojo: definicion. Clasificacion. Utilizacién en la alimentacion
UNIDAD DIDACTICA 4. REGENERACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1.Definicion.

2.Clases de técnicas y procesos.

3.ldentificacion de equipos asociados.

4 .Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

5.Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.
UNIDAD DIDACTICA 5. PREELABORACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1.Limpieza, deshuesado, corte y porcionado de carnes de distintas reses y aves.

2.Principales cortes resultantes del despiece de reses de vacuno, porcino y ovino: categoria comercial y su utilizacio
gastrondmica. Cortes resultantes

3.Distintos cortes obtenidos del despiece de la liebre y de las reses de caza mayor y su utilizacion en cocina.

4.Descuartizado, despiece y troceado de cordero, cabrito y cochinillo.

5.0tras operaciones propias de la preelaboracion: bridado, mechado, picado, en brocheta, empanado, adobo, marin:
y demas.

6.Limpieza manipulacién en crudo de las distintas viscera y despojos.
UNIDAD DIDACTICA 6. CONSERVACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1.Refrigeracion: Instalaciones. Temperaturas. Tratamiento refrigeracion. Envases adecuados. Control de temperatur:
Conservacion de carnes, aves y piezas de caza fresca. Envases adecuados y su colocacion en las camaras frigorificas

2.La congelacion: La ultra congelacion y la conservacion de los productos ultra congelados. La oxidacion y otros defe
de los congelados. La correcta descongelacion.

3.0tros tipos de conservacion:

4.La conservacion en cocina: Los escabeches y otras conservas.

5.Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion y presentacion comercial de carnes, aves, caza y despt
aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.

PARTE 3. DIETETICA Y NUTRICION
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MODULO 1. NECESIDADES NUTRICIONALES Y ESTUDIO DE LOS
NUTRIENTES

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTOS Y DEFINICIONES
1.Concepto de bromatologia
2.Concepto de alimentacién
3.Concepto de nutricion
4.Concepto de alimento
5.Concepto de nutriente
6.Concepto de dietética
7.Concepto de dieta
8.Concepto de racion
9.Concepto de dietista-nutricionista
10.Concepto de salud
11.Concepto de enfermedad
UNIDAD DIDACTICA 2. CLASIFICACION DE ALIMENTOS Y NUTRIENTES. GUIAS ALIMENTARIAS
1.Clasificacion de los alimentos
2.Clasificacion de nutrientes
3.Necesidades de nutrientes: piramide nutricional
UNIDAD DIDACTICA 3. EL SISTEMA DIGESTIVO
1.Conceptos basicos
2.Anatomia y fisiologia del aparato digestivo
3.Proceso de la digestion
UNIDAD DIDACTICA 4. NECESIDADES NUTRICIONALES
1.Transformaciones energéticas celulares
2.Unidades de medida de la energia
3.Necesidades energéticas del adulto sano
4.Valor caldrico de los alimentos
UNIDAD DIDACTICA 5. HIDRATOS DE CARBONO
1.Definicion y generalidades
2.Clasificacion
3.Funciones
4.Metabolismo de los hidratos de carbono
5.La fibra dietética
UNIDAD DIDACTICA 6. LIPIDOS
1.Definicion y generalidades
2.Funciones
3.Distribucién
4 Clasificacion
5.Metabolismo lipidico
UNIDAD DIDACTICA 7. PROTEINAS
1.Definicion y generalidades
2.Aminoacidos
3.Proteinas
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4.Metabolismo de las proteinas

5.Necesidades de proteinas

6.Valor proteico de los alimentos

7.Enfermedades relacionadas con las proteinas
UNIDAD DIDACTICA 8. VITAMINAS

1.Introduccion

2.Funciones

3.Clasificacion

4.Necesidades reales y complejos vitaminicos
UNIDAD DIDACTICA 9. MINERALES

1.Introduccion

2.Clasificaciéon

3.Caracteristicas generales de los minerales

4.Funciones generales de los minerales
UNIDAD DIDACTICA 10. IMPORTANCIA NUTRICIONAL DEL AGUA

1.Introduccidn y caracteristicas del agua

2.El agua en el cuerpo humano

3.Recomendaciones sobre el consumo de agua

4. Trastornos relacionados con el consumo de agua

5.Contenido de agua en los alimentos

MODULO 2. ESTUDIO DE LOS ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. VALOR NUTRITIVO Y COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS (1)
1.Valor nutritivo de los alimentos
2.Clasificacion de los alimentos
3.Alimentos de origen animal

UNIDAD DIDACTICA 2. VALOR NUTRITIVO Y COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS (ll)
1.Alimentos de origen vegetal
2.0tros alimentos

UNIDAD DIDACTICA 3. MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS
1.Introduccion
2 Higiene de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 4. TRATAMIENTO CULINARIO DE LOS ALIMENTOS
1.0peraciones a temperatura ambiente
2.0Operaciones de coccion

UNIDAD DIDACTICA 5. CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
1.Conservacion de los alimentos
2.Clasificacion de los métodos de conservacion de los alimentos
3.Métodos fisicos
4.Métodos quimicos
5.Tecnologias emergentes
6.Consejos en la adquisicion de alimentos
7.Consumo responsable
8.Los habitos alimenticios: origen y cambio
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UNIDAD DIDACTICA 6. TCA Y BDN, INGESTAS RECOMENDADAS Y ETIQUETADO DE ALIMENTOS
1.Tablas de composicién de los alimentos y Bases de datos nutricionales
2.Ingestas recomendadas
3.Etiquetado de los alimentos

MODULO 3. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES EN LAS
DISTINTAS ETAPAS DE LA VIDA

UNIDAD DIDACTICA 1. LA DIETA
1.Definicion y generalidades
2.Dieta equilibrada
3.Perfil caldrico y recomendaciones dietéticas
4.Elaboracion de una dieta
5.Mitos en nutricion y dietética
UNIDAD DIDACTICA 2. VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL
1.Definicion y generalidades
2.Entrevista con el paciente
3.Evaluacion dietética
4.Evaluacion clinica
5.Evaluacion antropométrica
6.Evaluacion bioquimica
7.Evaluacion inmunolégica
UNIDAD DIDACTICA 3. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES DURANTE EL EMBARAZO
1.Introduccion
2.Cambios fisiolégicos durante el embarazo
3.Necesidades nutricionales en el embarazo
4.Recomendaciones dietéticas en el embarazo
5.Complicaciones mas frecuentes en el embarazo
UNIDAD DIDACTICA 4. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES DURANTE LA LACTANCIA
1.Cambios fisiolégicos durante la lactancia
2.Necesidades nutricionales en la lactancia
3.Recomendaciones dietéticas en la lactancia
4.Medidas higiénicas y consumo de medicamentos
5.Tipos de lactancia
6.Posicion para la lactancia
7.Duracioén y frecuencia en las tomas
UNIDAD DIDACTICA 5. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES EN EL LACTANTE
1.Cambios fisiolégicos
2.Hitos del desarrollo importantes en la nutricion
3.Necesidades nutricionales del lactante (0-12 meses)
4.Alimentacion complementaria o Beikost
5.Recomendaciones para preparar el biberdn
UNIDAD DIDACTICA 6. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES EN LA INFANCIA
1.Cambios fisiolégicos
2.Hitos del desarrollo del nifio
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3.Factores que influyen en la ingestion de alimentos

4 .Pirdamide nutricional en el nifio

5.Necesidades nutricionales y recomendaciones dietéticas

6.Ritmos alimentarios durante el dia.

7.Aprender a comer

8.Plan semanal de comidas

9.Importancia de una buena nutricién en la edad infantil

10.0Obesidad: estrategia NAOS

11.Analisis de los habitos alimentarios del escolar y recomendaciones a seguir

12.Comedores escolares

13.Decalogo para fomentar en los nifios habitos saludables en la alimentacion
UNIDAD DIDACTICA 7. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES DE LA ADOLESCENCIA

1.Introduccion
2.Cambios fisioldgicos
3.Necesidades y recomendaciones nutricionales
4.Adolescentes: consejos de una vida saludable
UNIDAD DIDACTICA 8. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES EN LA TERCERA EDAD
1.Introduccion
2.Cambios fisioldgicos, psicolégicos y sociales en el envejecimiento
3.Necesidades nutricionales en el envejecimiento
4.Aspectos culinarios en la dieta del anciano
5.Consejos para la planificacion de los menus en ancianos
6.Alimentacion basica adaptada
7.Menopausia

MODULO 4. DIETOTERAPIA: PRNCIPALES ENFERMEDADES Y

TRASTORNOS DE LA CONDUCTA ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA DIETOTERAPIA
1.Introduccién a la dietoterapia
2.Intervencion dietética en casos patoldgicos
3.A modo de resumen
UNIDAD DIDACTICA 2. OBESIDAD
1.Introduccién
2.Sindrome metabdlico
3.Atencion al paciente con exceso de peso
4.Pérdida de peso
5.Técnicas de tratamiento
UNIDAD DIDACTICA 3. DIABETES MELLITUS
1.Concepto de diabetes
2.Metabolismo de los hidratos de carbono
3.Fisiopatologia de la diabetes
4.Clasificacion de la diabetes
5.Manifestaciones de la diabetes
6.Criterios de diagnéstico
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7.Recomendaciones y tratamiento para la diabetes
8.Tratamiento dietético
9.Complicaciones de la diabetes
10.Educacion para la diabetes
UNIDAD DIDACTICA 4. OSTEOPOROSIS
1.Concepto de osteoporosis
2 Fisiologia del hueso
3.Diagnéstico
4 .Etiologia
5.Tratamiento
UNIDAD DIDACTICA 5. ALTERNATIVAS A LA ALIMENTACION TRADICIONAL
1.Clasificacion
2.Alimentacion basica adaptada
3.Suplementos dietéticos
4. Nutricion enteral
5.Nutricién parenteral
UNIDAD DIDACTICA 6. ANOREXIA NERVIOSA
1.Concepto de anorexia nerviosa
2. Historia
3.Epidemiologia
4 Etiologia
5.Clinica de la anorexia nerviosa
6.Diagndstico
7.Evolucién y prevencion
8.Tratamiento
UNIDAD DIDACTICA 7. BULIMIA NERVIOSA
1.Concepto de bulimia nerviosa
2.Evolucion histérica
3.Epidemiologia
4 .Diagnostico
5.Manifestaciones clinicas
6.Tratamiento
7.Diferencias entre anorexia y bulimia

PARTE 4. GASTRONOMIA
MODULO 1: LA GASTRONOMIA ESPANOLA E INTERNACIONAL

UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA ESPANOLA
1.Caracteristicas generales y evolucion histérica
2.Alimentos espafoles mas emblematicos. Productos con Denominacion de Origen protegida

3.La Dieta mediterranea
4.Cocina tradicional y cocina de vanguardia. La actual cocina espafiola en el mundo. Platos mas representativos de |

gastronomia espafiola
5.Tapas, pinchos, banderillas, montaditos y cocina en miniatura
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6.La dieta mediterranea y sus caracteristicas

7.Las cocinas de las distintas autonomias. Principales peculiaridades. Platos mas representativos

8.Restaurantes espafoles mas reconocidos

9.Utilizacion de todo tipo de terminologia culinaria
UNIDAD DIDACTICA 2. COCINA DEL RESTO DE EUROPA

1.La cocina francesa e italiana y sus caracteristicas. Su influencia en la gastronomia de otros paises. Platos y produt
mas representativos

2.La cocina portuguesa, principales caracteristicas y platos mas representativos

3.0tras cocinas del continente y sus platos mas implantados en Espana
UNIDAD DIDACTICA 3. OTRAS COCINAS DEL MUNDO

1.La gastronomia en Iberoamérica. Platos y alimentos mas representativos de los distintos paises. Otras cocinas de
América

2.Caracteristicas generalidades de la cocina del Magreb. Platos, productos y mas representativos. Menaje mas
caracteristico

3.Aportaciones de la cocina asiatica a la gastronomia: principales platos y alimentos y condimentos. El wok y sus
caracteristicas. Otros recipientes y utensilios

MODULO 2: ELABORACIONES GASTRONOMICAS
UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1.Platos elementales mas divulgados y su elaboracion

2.Guarniciones, salsas y otras preparaciones adecuadas para acompanar platos con carnes, aves, caza y despojos
UNIDAD DIDACTICA 5. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1.Platos calientes y frios elementales mas divulgados

2.Salsas, guarniciones y otras preparaciones adecuadas para acompanar platos con pescados, crustaceos y molusc
UNIDAD DIDACTICA 6. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE HORTALIZAS, LEGUMBRES, PASTAS, ARROCES Y
HUEVOS

1.Platos y guarniciones frias y calientes que se elaboran con hortalizas. Preparaciones y platos frios elaborados con
hortalizas. Salsas mas indicadas para su acompanamiento

2.Platos elementales de legumbres secas. Potajes, cremas y sopas de legumbres

3.Platos elementales de pasta y de arroz mas divulgados. Adecuacion de pastas y salsas

4 .Platos elementales con huevo

MODULO 3: REPOSTERIA
UNIDAD DIDACTICA 7. PREPARACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES PROPIAS DE REPOSTERIA

1.Materias primas empleadas en reposteria

2.Principales preparaciones basicas. Composicién y elaboracién. Factores a tener en cuenta en su elaboracion y
conservacion. Utilizacién

3.Preparaciones basicas de multiples aplicaciones a base de: azucar, cremas, frutas, chocolate, almendras, masas y
otras: composicion, factores a tener en cuenta en su elaboracion, conservacion y utilizacion

4.Preparaciones basicas elaboradas a nivel industrial
UNIDAD DIDACTICA 8. POSTRES ELEMENTALES (TEMA 5 UF0069 ELABORACIONES BASICAS DE
REPOSTERIA Y POSTRES ELEMENTALES)

1.Importancia del postre en la comida

2.Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la obtencion de los postres
elementales mas representativos
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MODULO 4: PRESENTACION DE LAS ELABORACIONES
GASTRONOMICAS

UNIDAD DIDACTICA 9. PRESENTACION DE PLATOS
1.Importancia del contenido del plato y su presentacion.
2.El montaje y presentacion de platos en grandes fuentes para su exposicion en buffet
3.Adornos y complementos distintos productos comestibles
4.0tros adornos y complementos
UNIDAD DIDACTICA 10. ACABADO DE DISTINTAS ELABORACIONES CULINARIAS
1.Estimacion de las cualidades organolépticas especificas
2.Formas y colores en la decoracién y presentacion de elaboraciones culinarias
3.El disefio grafico aplicado a la decoracion culinaria
4.Necesidades de acabado y decoracién segun tipo de elaboracion, modalidad de comercializacion y tipo de servicic
5.Ejecucion de operaciones necesarias para la decoracion y presentacion de platos regionales, internacionales, de
creacion propia y de mercado, de acuerdo con su definicion y estandares de calidad predeterminados

PARTE 5. JEFE DE COCINA

UNIDAD DIDACTICA 1. LA HOSTELERIA EN LA ACTUALIDAD
1.El turismo y su influencia en la hosteleria
1.- Los productos turisticos
2.- El alojamiento
2.La restauracion colectiva en la actualidad
1.- Tipos de restauracion colectiva
2.- La oferta gastronémica
3.Tipos de establecimientos y formulas de restauracion
UNIDAD DIDACTICA 2. SERVICIO EN RESTAURACION
1.Servicio de menu
2.Servicio de buffet
3.Servicio de coctel
4.Servicio de catering
5.Servicio de bebidas
UNIDAD DIDACTICA 3. CULTURA GASTRONOMICA
1.La cocina europea
2.La cocina americana
3.Las cocinas orientales
4.La cocina africana
5.La cocina moderna
UNIDAD DIDACTICA 4. DIETETICA Y NUTRICION
1.Clasificacion de los alimentos
1.- Segun su composicién
2.- Segun su funcion
3.- Clasificacién de los nutrientes
4.- Necesidades de Nutrientes: Piramide Nutricional
2.Calorias
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1.- Necesidades de energia. Calculo
2.- Metabolismo basal
3.Valor energético de los alimentos
4 Clasificacion de los alimentos
1.- Alimentos de origen animal
2.- Alimentos de origen vegetal
3.- Otros alimentos
UNIDAD DIDACTICA 5. MAQUINARIA, HERRAMIENTAS Y UTILLAJE UTILIZADO EN COCINA
1.Maquinaria utilizada en la cocina
1.- Generadores de calor
2.- Generadores de frio
3.- Maquinaria auxiliar
2.Bateria de cocina
3.Utillaje y herramientas
UNIDAD DIDACTICA 6. MATERIAS PRIMAS EN RESTAURACION
1.Pescados
1.- Caracteristicas del pescado
2.- Clasificacion de los pescados
2.Crustaceos
1.- Crustaceos de cuerpo alargado
2.- Crustaceos de cuerpo corto
3.Carnes, aves y caza
1.- Carnes
2.- Aves
3.- Carnes con Denominacion Especifica, Indicacion Geografica u otra denominacion
4.- Caza
4.Hortalizas y verduras
1.- Bulbos
2.- Hoja y flor
3.- Frutos
4.- Tallo
5.- Raices y tubérculos
5.Setas
1.- Principales especies de setas
2.- Especies mas apreciadas gastronémicamente
6.Legumbres, pastas y arroz
1.- Legumbres
2.- Pastas
3.- Arroz
7.Los huevos
UNIDAD DIDACTICA 7. TECNICAS CULINARIAS
1.Asar al horno, a la parrilla o a la plancha y en papillote
2.Freir en aceite
3.Saltear en aceite y en mantequilla
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4.Hervir y cocer al vapor
5.Cocer en caldo corto o court bouillon
6.Brasear
UNIDAD DIDACTICA 8. PLANIFICACION Y ORGANIZACION DEL TRABAJO EN EL DEPARTAMENTO DE COCINA
1.Definicion y modelos de organizacion
2.Estructuras de locales y zonas de produccion culinaria
3.Especificidades en la restauracién colectiva
4.El personal del departamento de cocina y sus categorias profesionales
5.Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento
UNIDAD DIDACTICA 9. SEGURIDAD E HIGIENE EN RESTAURACION
1.Seguridad: factores y situaciones de riesgo mas comunes en relacion con las practicas profesionales en cocina
1.- Factores y situaciones de riesgo mas comunes en hosteleria
2.- Medias de prevencion y proteccion. Instalaciones
2.Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos
1.- Normativa general de higiene aplicable a la actividad
3.Alteracion y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores
1.- Contaminacién cruzada
2.- Factores que contribuyen al deterioro de los alimentos
4.Fuentes de contaminacién de los alimentos
5.Limpieza y desinfeccion
6.Calidad higiénico-sanitaria
1.- Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC)
7.Actuaciones del personal manipulador. Pautas higiénicas basicas
UNIDAD DIDACTICA 10. GESTION AMBIENTAL
1.Agentes y factores de impacto ambiental
1.- Tratamiento de residuos: manejo de residuos y desperdicios. Tipos de residuos generados, residuos solidos y
envases, emisiones a la atmoésfera y vertidos liquidos
2.Normativa aplicable relacionada con la proteccién ambiental
3.Gestion del agua y de la energia en los establecimientos
4.Consumo de energia: ahorro y alternativas energéticas y buenas practicas ambientales
5.Buenas practicas ambientales en los procesos productivos de establecimientos de hosteleria

Haz clic para conocer nuestro catalogo de cursos online
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Adaptacién de dietas, Agua, Alimento, Alimentos, Almacenamiento, Ayudante de Dietista, Calidad, Centro
de Dietética y Nutricion, Colectividades, Colegios, Comedores, Control, costes, Culinarios, Dieta, Dieta
Equilibrada, Dietética, Dietética y nutricion, Dietoterapia, Elaboracion de Dietas, Emergencia, energia,
equipos, Externo, formacion, Gastronémicas, Géneros, Gestion, Higiene, Hospital, Hospitalaria, Hospitales,
instalaciones, Limpieza, Manipulador, Necesidades Nutricionales, nutricion, Nutricidn Humana, Nutriente,
Paciente, Plan Alimenticio, Practicas, Productos, Recepcién, Responsable de Dietética y Nutricion, Salud,

Seguridad, Sencillas, sistemas, Tabla composicién, Técnico de Nutricién, Tecnologias, Valor energético
alimentos
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