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“Dietética Culinaria y Gastronémica”

Aplicacidn de los principios de la Nutricion, junto con el conocimiento de otras Ciencias de los
Alimentos -Bromatologia, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y, especialmente, de la Dietética—
en el manejo y la correcta utilizacion de las habilidades culinarias en la preparacion de los
alimentos, fomentando el aspecto placentero y el valor cultural y gastrondmico de éstos y de
acuerdo a las recomendaciones nutricionales vigentes en cada momento.

Beatriz Beltran de Miguel, 2013.

https.//www.ucm.es/innovadieta/qastronomia

Informacién: beabel@ucm.es
Asunto: Master Nutricion, dietética y gastronomia

PRESENTACION

La Universidad Complutense de Madrid (UCM) en colaboracién con el Instituto Superior de Alta
Direccién en Gastronomia y Restauracion (ISAD) presenta el Master en Nutricion y Dietética
Culinaria en Gastronomia para profesionales, basado en contenidos de nutricién, dietética,
culinarios y gastrondmicos.

El Master tiene un formato de estudio ideado para profesionales que deseen profundizar en el
mundo de la nutricidn, la dietética y la gastronomia como valor anadido.

La sociedad requiere, en primer lugar de la implicacion de personas altamente cualificadas en el
mundo de la Nutricion y la Gastronomia con una visién multidisciplinar y con espiritu emprendedor
gue implica creatividad, iniciativa, motivacién y perseverancia. La alimentacion del siglo XXI esta
cambiando a pasos agigantados, de ahi la necesidad de cursar este master.

OBJETIVOS DEL MASTER

+* Profundizar en el papel que la Gastronomia tiene como ciencia, conociendo su metodologia
especifica y sus aplicaciones en el la promocidn de la salud, en el ambito doméstico y fuera del
hogar.
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¢ Actualizar los conocimientos en Nutricion y Dietética, de acuerdo a los avances de la ciencia
necesarios para optimizar la gestién de la alimentacién propia y ajena (colectiva) de acuerdo a
un patrén mas saludable y sostenible.

¢ Proporcionar una visidn integral y multidisciplinar de la alimentacidn, las relaciones entre las
distintas facetas de la alimentacién como fuente de salud, placer y cultura y estudiar posibles
redes de trabajo investigador conjunto.

< Fomentar la iniciativa y creatividad en la preparacién de nuevas recetas o consecucién de

proyectos viables basadas en la evidencia cientifica, que respeten y apoyen las lineas prioritarias

en politica sanitaria y alimentaria.

El estudio de la ciencia gastrondmica se ha convertido en una excelente opcion para el desarrollo
profesional de muchos personas que, procediendo de diferentes grados universitarios comparten
un interés y convencimiento comun: la necesidad de adquirir una vision multidisciplinar e
integradora de la alimentacion, como fuente de salud, cultura y placer, que favorezca una mejor
calidad de vida de la poblacion. Esta disciplina, en su prdactica profesional, exige prestar especial
atencion a las tendencias del mercado y adaptar el producto a las necesidades del cliente, al mismo
tiempo que se trabaja para mantener y difundir las tradiciones gastronémicas de cada poblacidn.

El Master en Nutricion y Dietética culinaria en Gastronomia se considera de especial interés para:

v Graduados en Nutricion Humana y Dietética que deseen acercarse profesionalmente al mundo
de la ciencia de la Gastronomia como herramienta de salud, a través de la Dietética culinaria.

v’ Asesores gastronémicos, chefs, jefes de cocina, docentes, personal con responsabilidad de
direccion en hosteleria, interesados en completar su formacidn en Nutricién y Dietética culinarias
para optimizar su labor profesional, aumentando el valor del servicio.

v’ Profesionales emprendedores en busca de nuevas lineas de implantacion y desarrollo
empresarial en el negocio gastrondmico relacionado con la salud.

v’ Expertos en gastronomia y alimentacion.

v’ Docentes de las Escuelas de hosteleria.

CONSIDERACIONES GENERALES

% Direccién: Beatriz Beltran de Miguel y Carmen Cuadrado Vives, Profesoras de nutricién y
dietética del Dpto de Nutricidn de la Facultad de Farmacia de la UCM.
«* El curso consta de
- 500 horas lectivas, 400 presenciales y 100 online
- 323 tedricas y 177 préacticas, distribuidas en cinco mddulos.
- Seis conferencias presenciales.
+* Precio: 3.200 euros.
«* Duracién: Octubre de 2017 a junio de 2018.
+»* Lugar: ¢/ Huertas, 43. Madrid.
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%+ Las clases seran de lunes a jueves en horario de 17.00 h a 20.00 h.

Numero de profesores: 66

- Docentes-investigadores en nutricion, dietética, gastronomia y ciencia y tecnologia de los
alimentos

- Profesionales en ejercicio: dietistas nutricionistas, tecndlogos de alimentos, farmacéuticos,
ingenieros agrénomos y de telecomunicaciones, socidlogos, médicos, asesores gastrondmicos,
chefs y periodistas, entre otros.
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PROGRAMA DEL CURSO

MODULO 1. Fundamentos de Nutricion y Dietética

1.1. Nutricién y Dietética. Historia de la Ciencia.

1.2. Los alimentos como fuente de salud: nutrientes y componentes bioactivos.

1.3. Los alimentos como fuente de placer: alimentacidn con los cinco sentidos.

1.4. Los alimentos como fuente de cultura: habitos alimentarios y factores que los determinan.
1.5. Herramientas dietéticas principales para la planificacién alimentaria individual y colectiva.
1.6. Quimica en la cocina: técnicas culinarias tradicionales e innovadoras.

1.7. Cambios en el valor nutricional originados en el procesamiento culinario.

MODULO 2. Fundamentos de Gastronomia

2.1. Las bases de la gastronomia en la historia de la alimentacién.

2.2. Dimensioén actual de la cultura gastrondmica.

2.3. La gastronomia como patrimonio cultural. El mundo en el plato y el plato en el mundo.

2.4. Gastronomia y turismo.

2.5. La seguridad en la gestion gastrondmica. Normativa actual y tendencias. Problematica actual. Prevencion
de riesgos laborales. Técnicas y medidas de control de seguridad gastronémica, sanitaria y nutricional del
servicio de restauracion.

MODULO 3. Gastronomia y salud. Nutricion, dietética y gastronomia como herramientas de
promocion de la salud

3.1. Politica alimentaria. Organizaciones internacionales. Principios de actuacién, retos vy
prioridades.

3.2. Nutricion y dietética culinaria en diferentes situaciones fisioldgicas/patoldgicas.

3.3. Educacion nutricional y gastrondmica: Cultura alimentaria basica y resiliencia nutricional.
Herramientas sociales e individuales.

3.4. La dieta mediterranea y la dieta del sentido comun: ejemplo de dieta saludable y sostenible
basada en la evidencia cientifica.

3.5. Otras dietas alternativas. Consideraciones en la practica culinaria

3.6. Mitos y errores en la alimentacion. Criterios de credibilidad cientifica.

3.7. Nutricién, dietética y gastronomia en el ambito familiar.

3.8. Nutricién, dietética y gastronomia en alimentacién en restauracion colectiva. Responsabilidad
social corporativa.

3.9. Nutricién, dietética y gastronomia aplicadas a la Industria. Responsabilidad social corporativa.

MODULO 4. Gastronomia. Nutricién Culinaria en la era digital. Cuestiones de actualidad

4.1. El comportamiento del consumidor: prioridades frente a necesidades.

4.2. Redes sociales: papel en el marketing social y la promocién de la salud.

4.3. Rol de los medios de comunicacidon en la transmisién del mensaje.

4.4. Los alimentos de hoy.

4.5. Alimentacién emocional. Las técnicas de coaching y el sistema mindfulness en la gestidon
personal de la alimentacién saludable.

4.6. Otras cuestiones de actualidad.

MODULO 5. Fundamentos bdsicos en la gestion y emprendimiento empresarial. Creatividad e
innovacion en el ambito de la nutricidn, dietética culinaria y gastronomia

5.1. La gestion de las operaciones en un servicio gastronémico. Entender y manejar las variables
clave en un negocio gastronémico. La cadena de operaciones desde el proveedor al cliente final.
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5.2. Comercializacion de un negocio gastronémico. Actividades comerciales y marketing para llegar
al cliente. Definicion del cliente objetivo y sus necesidades.

5.3. Personas. Las motivaciones humanas. Formacién y desarrollo de los colaboradores. Estructura
organizativa.

5.4. Viabilidad econdmica. La cuenta de resultados y el balance del negocio. Necesidades de
financiacién. Control financiero para la viabilidad del negocio.

5.5. Modelos de negocio gastrondmico. Ejemplos: desde la alta restauracién a los comedores
sociales. Su propuesta de valor al cliente (operaciones, comercializacion, personas) y claves de su
viabilidad econdmica.

5.6. Creatividad e innovacién. Modelos para fomentar la creatividad. Nuevas técnicas, nuevas
formas de dar servicio.

Mas informacion:

https://www.ucm.es/titulospropios/

http://www.isadeducation.es/m%C3%Alster-en-nutrici%C3%B3n-y-diet%C3%A9tica-culinaria-en-

gastronom%C3%ADa/

o
.

Informacion: beabel@ucm.es
Asunto: Mdaster Nutricidn, dietética y gastronomia

Master en Nutricién y Dietética Culinaria en Gastronomia — UCM - ISAD 4


https://www.ucm.es/titulospropios/
http://www.isadeducation.es/m%C3%A1ster-en-nutrici%C3%B3n-y-diet%C3%A9tica-culinaria-en-gastronom%C3%ADa/
http://www.isadeducation.es/m%C3%A1ster-en-nutrici%C3%B3n-y-diet%C3%A9tica-culinaria-en-gastronom%C3%ADa/
mailto:beabel@ucm.es

