INSTITUTO

INSTITUTO EXON

EXPERTO EN NUTRICION Y TECNOLOGIAS DE LOS ALIMENTOS EN
COLECTIVIDADES (HOSPITALES-RESIDENCIAS-COLEGIOS-
COMEDORES COLECTIVOS)

Curso - Online

i50% de ahorro!

165 € 330-€ IVAinc.

Descripcion
Tipologia
Nivel
Metodologia
Horas lectivas
Duracion
Campus online
Servicio de consultas

Tutor personal

Curso

Nivel intermedio

Online

350h

Flexible

Si

Si

Si

¢ Quieres convertirte en un experto en nutricion y tecnologias de los alimentos en
colectividades? Si es asi, Emagister tiene la opcion perfecta para ti. Se trata del curso Experto
en Nutricion y Tecnologias de los Alimentos en Colectividades. Un programa disefiado e
impartido por el Instituto Exon, en modalidad online y una duracién flexible. Al finalizar el curso
recibiras un diploma, el cual te abrira puertas a oportunidades de empleo en una amplia
variedad de instituciones y empresas del sector de la alimentacién colectiva.


https://www.emagister.com/
https://www.emagister.com/cursos-nutricion-tematica-175.htm
https://www.emagister.com/instituto-exon-cursos-1168367-centrodetalles.htm

Con la realizacion de este curso, adquieres los conocimientos necesarios para convertirte en un
profesional altamente calificado en el campo de la nutricién y la tecnologia de los alimentos en
colectividades, como hospitales, colegios, empresas y otros lugares donde se sirven comidas a
gran escala. A través de nuestras clases tedricas y practicas, aprendes sobre los diferentes
aspectos de la alimentacion colectiva, incluyendo la planificacién de menus balanceados, el
control de la calidad de los alimentos, la gestion de alérgenos y la aplicacion de las ultimas
tecnologias en el procesamiento y conservacion de alimentos.

No pierdas esta gran oportunidad de convertirte en un experto en nutricién y tecnologia de los
alimentos en colectividades. Haz clic en el boton “Pide informacion”, y pronto un asesor se
contactara contigo. jInscribete ahora y preparate para disfrutar de una carrera apasionante y
llena de éxito!

Informacion importante

Precio a usuarios Emagister:

Instalaciones y fechas

Online

INICIO

Fechas a elegir Matricula cerrada

Preguntas & Respuestas

Opiniones

Logros de este Centro
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¢Coémo se consigue el sello CUM LAUDE?

Materias

v

v

Alimentacién y salud
Contaminacion

Control de calidad
Desinfeccion

Dietética

Higiene alimentaria
Prevencion

Dieta equilibrada
Seguridad alimentaria
Tecnologia de los alimentos
Higiene
Aprovisionamiento
Dietoterapia

APPCC

Embarazo

Autocontrol
Composicion

Calidad de los alimentos
Dietas

Nutrientes

Profesores



Jesus Hernandez

TUTOR

Temario

PARTE 1. ELABORACION DE DIETAS / DIETOTERAPIAUNIDAD DIDACTICA 1. LADIETA
1. Introduccién

2. Dieta equilibrada

3. Principales relaciones entre energia y nutrientes

4. Aportes dietéticos recomendados

5. La dieta mediterranea

6. Dieta equilibrada comiendo fuera de casa

7. Mitos en nutricién y dietética

UNIDAD DIDACTICA 2. TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS |
1. Qué son las tablas de composicion de alimentos

. Tablas de composicion de alimentos

. Tablas de composicion de alimentos. Cereales

. Tablas de composicion de alimentos. Leguminosas

. Tablas de composicion de alimentos. Tubérculos y hortalizas

. Tablas de composicion de alimentos. Frutas

. Tablas de composicion de alimentos. Frutos secos

. Tablas de composicion de alimentos. Leche y derivados.
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. Tablas de composicion de alimentos. Huevos

UNIDAD DIDACTICA 3. TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS |I
1. Tablas de composicién de alimentos

2. - Tablas de composicion de alimentos. AzUcares y dulces varios

3. - Tablas de composicidon de alimentos. Aceites y grasas

4. - Tablas de composicidon de alimentos. Pescados

5. - Tablas de composicion de alimentos. Carne

UNIDAD DIDACTICA 4. VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL
1. Entrevista con el paciente

2. Evaluacion dietética

3. Evaluacién clinica

4. Evaluaciéon antropométrica



5. Evaluacién bioquimica

6. Evaluacion inmunolégica

UNIDAD DIDACTICA 5. DIETAS EN ESTADOS FISIOLOGICOS
1. La mujer embarazada

. La mujer en el momento de lactancia

. La infancia

. - Necesidades nutricionales en el primer ano de vida

. - Nifo preescolar de 1- 3 anos de edad

. - Nifios de 4-6 afios de edad

. - Nifio escolar de 7- 12 afos de edad

. La adolescencia
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. - Necesidades y recomendaciones nutricionales
10. El adulto sano

11. La mujer con menopausia

12. El anciano

UNIDAD DIDACTICA 6. DIETAS EN DIFERENTES ESTADOS PATOLOGICOS

—

. Dieta hiposédica

. Dieta hipocalérica

. Dieta hipercalérica

. Dieta y anemia

. Dieta baja en azucar

. Dieta para la osteoporosis
. Dieta astringente

. Dieta de proteccion géastrica. Antiulcerosa comun
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. Dieta pobre en grasa. Proteccion Biliar
10. Dieta laxante

11. Dieta para reducir el &cido Urico. Hiperuricemia
12. ANEXOS

13. Dieta hiposodica

14. Dieta hipocal6rica

15. Dieta hipocalérica |

16. Dieta hipocalérica

17. Ejemplo de dieta hipocalérica 11l

18. Dieta baja en azucar

19. Dieta astringente moderada

20. Dieta pobre en grasa



21. Dieta laxante

22. Dieta vegetariana

23. Dieta proteica

24. Dieta ayurvédica

25. Dieta durante el embarazo

PARTE 2. OFERTAS GASTRONOMICAS SENCILLAS Y SISTEMAS DE
APROVISIONAMIENTOUNIDAD DIDACTICA 1. LAS EMPRESAS DE RESTAURACION.

1. Tipos de establecimientos y formulas de restauracion.

2. Estructura organizativa y funcional.

3. Aspectos econémicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. EL DEPARTAMENTO DE COCINA.

1. Definicién y modelos de organizacion.

2. Estructuras de locales y zonas de produccién culinaria.

3. Especificidades en la restauracion colectiva.

4. El personal y sus distintas categorias profesionales.

5. Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
6. Elaboracion de planes sencillos de produccion culinaria.

UNIDAD DIDACTICA 3. LA RESTAURACION DIFERIDA.

1. Concepto.

2. Especificidades en la restauracion colectiva.

3. Cocina central.

4. Cocina de ensamblaje.

UNIDAD DIDACTICA 4. LAS OFERTAS GASTRONOMICAS.

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

2. Ofertas gastrondmicas hoteleras y no hoteleras.

3. Planificacion y disefio de ofertas: el mend, la carta, galas, banquetes, otras.
4. Calculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccion de ofertas.
UNIDAD DIDACTICA 5. NUTRICION Y DIETETICA.

1. Grupos de alimentos.

2. Diferencia entre alimentacion y nutricion.

3. Relacion 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 gastrondmicas dirigidos a distintos
colectivos. Peculiaridades de la alimentacion colectiva.

UNIDAD DIDACTICA 6. GESTION Y CONTROL DE CALIDAD EN RESTAURACION.

1. Caracteristicas peculiares.



2. Concepto de calidad por parte del cliente.

3. Programas, procedimientos e instrumentos especificos.

4. Técnicas de autocontrol.

UNIDAD DIDACTICA 7. APROVISIONAMIENTO EXTERNO DE GENEROS.

1. El departamento de economato y bodega.

2. El ciclo de compra.

3. Registros documentales de compras.

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

UNIDAD DIDACTICA 8. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE GENEROS Y PRODUCTOS
CULINARIOS.

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. Formalizacién del pedido de almacén y su traslado.

6. Recepcidn y verificacidon de la entrega.

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

8. Control de stocks.

UNIDAD DIDACTICA 9. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES.
1. Inspeccién, control, distribucion y almacenamiento de materias primas.

2. Registros documentales.

3. Gestion y control de inventarios.

UNIDAD DIDACTICA 10. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES.

1. Definicién y clases de costes.

2. Calculo del coste de materias primas y registro documental.

3. Control de consumos. Aplicacién de métodos.

4. Componentes de precio.

5. Métodos de fijacién de precios.

PARTE 3. SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIAUNIDAD
DIDACTICA 1. HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

2. Alteracion y contaminacion de los alimentos

3. Fuentes de contaminacion 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. Alimentacién y salud

11. Personal manipulador

UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA
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 comun

5. Sistemas, métodos y equipos de limpieza

6. Tecnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equipos.

UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA
1. Agentes y factores de impacto.

2. Tratamiento de residuos

3. Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.

4. Otras tecnicas de prevencion o proteccion.

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DEL AGUA Y DE LA ENERGIA EN ESTABLECIMIENTOS
DE HOSTELERIA

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

3. Ahorro y alternativas energéticas.

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

UNIDAD DIDACTICA 5. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS
PRODUCTIVOS DE ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA

1. Compras y aprovisionamiento.

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

4. Recepcion y administracion.

5. Mantenimiento.

UNIDAD DIDACTICA 6. SEGURIDAD Y SITUACIONES DE EMERGENCIA EN LA ACTIVIDAD
DE HOSTELERIA.

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



