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Memoria informativa

“Dietética Culinaria y Gastronomica”

Aplicacién de los principios de la Nutricion, junto con el conocimiento de otras Ciencias
de los Alimentos -Bromatologia, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos v,
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 gastronémico de éstos y de acuerdo con las recomendaciones
nutricionales vigentes en cada momento.

Beatriz Beltrdn de Miguel, 2013.

Tjalf Sparnaay - Very Large Salad Bowl, 2008
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1- OBJETIVOS DEL MASTER

% Aportar y profundizar en el papel que la Gastronomia tiene como ciencia,
conociendo su metodologia especifica y sus aplicaciones en la promocion de la
salud, en el ambito doméstico y fuera del hogar.

% Actualizar los conocimientos en Nutricién y Dietética, de acuerdo con los avances
de la ciencia necesarios para optimizar la gestion de la alimentacion propia y ajena
(colectiva) de acuerdo con el patréon mas saludable y sostenible

% Proporcionar una vision integral y transdiciplinar de la alimentacion, las relaciones
entre las distintas facetas de la alimentacion como fuente de salud, placery cultura
y estudiar posibles redes de trabajo investigador conjunto.

% Fomentar la iniciativa y creatividad en la preparacion de nuevas recetas o

consecucion de proyectos viables basadas en la evidencia cientifica, que respeten

y apoyen las lineas prioritarias en politica sanitaria y alimentaria

2- DEMANDA SOCIAL Y PROFESIONAL DEL CURSO

La salud, tal y como la define la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), es un estado de
completo bienestar fisico, mental y social, y no solamente la ausencia de afecciones o
enfermedades. En ese estado de bienestar la alimentacion juega un papel importantisimo,
mas alla de su valor como fuente de salud, también como fuente de placer y cultura; en
definitiva, de bienestar y calidad de vida.

En una alimentacion saludable bien planificada, la salud y el placer
deben ir de la mano.

Es necesario, por tanto, reflexionar, investigar y actuar para que Gastronomia y Nutricion
puedan ir de la mano en el estilo de vida actual, con la mirada dirigida a la promocion de
la salud y a la prevencion de las enfermedades cronicas que se asocian con una
alimentacion nutricionalmente desequilibrada, aunque, paraddjicamente, muy
placentera. Este proyecto requiere, en primer lugar, la implicacion de personas altamente
cualificadas en el mundo de la Nutricién y la Gastronomia con una vision multidisciplinar
y con espiritu emprendedor (que implica creatividad, iniciativa, motivacion vy
perseverancia). Esto justifica la puesta en marcha del titulo propio.

En la actualidad, la Universidad Complutense de Madrid no cuenta con estudios
universitarios oficiales en el sector de las Ciencias Gastronomicas que serian un excelente
complemento de formacion para titulaciones como los grados de Nutricion Humana y
Dietética, Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Farmacia y el Doble Grado en Farmacia y
Nutricion Humana y Dietética.

Por otro lado, el estudio de la ciencia gastrondmica se ha convertido en una excelente
opcion para el desarrollo profesional de muchas personas que procediendo de diferentes
grados universitarios comparten un interés y convencimiento comun: la necesidad de
adquirir una visién transdisciplinar e integradora de la alimentacion, como fuente de
salud, cultura y placer, que favorezca una mejor calidad de vida de la poblacion. Es
importante destacar que esta disciplina, en su practica 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 gastronomicas
de cada poblacion.

Master en Nutricion y Dietética Culinaria en Gastronomia, UCM, Curso 2018-19 -2-



El Master en Nutriciéon 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 gastronomicos, chefs, jefes de cocina, docentes y personal con
responsabilidad de direccion en hosteleria, interesados en completar su
formacion en Nutricion y Dietética culinarias para optimizar su labor
profesional al servicio de la misma, 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.

Ante esta necesidad de armonizar conocimientos, el master se ha disefado para
ser un punto de encuentro y de estudio transdisciplinar de la alimentacion,
teniendo como base los aspectos saludables de la misma y las estrategias y

pautas de intervencioén posibles a desarrollar en Gastronomia como herramientas

de promocion de la salud.

El planteamiento de este Titulo Propio surge de la inquietud del grupo de investigacion
UCM “Con Mucho Gusto Dieta y Gastronomia”, Unico en la actualidad dedicado
especificamente a la relacion Gastronomia y Salud, utilizando como herramienta basica la
Dietética Culinaria y Gastronomica, definida al principio de la memoria. El grupo integra
de base la actividad docente e investigadora de varias personas del Departamento de
Nutricion, Bromatologia, Higiene y Seguridad alimentaria de la Facultad de Farmacia
(UCM), al que actualmente se une la experiencia de otros profesionales de sectores afines.

El equipo nace (2015) con la finalidad de:

1- Servir de incentivo o estimulo para la continua y renovada aplicacion de los actuales
conocimientos de Nutricion en la Dietética Culinaria y la Gastronomia moderna y
tradicional, aplicando las innovaciones de estas areas al ambito de la salud, parte
esencial de este bienestar universalmente anhelado.

2- Contribuir a enriquecer la cultura alimentaria basica del consumidor
empoderandolo para gestionar su propia alimentacion.

Es necesario poner de manifiesto el peso que tiene la Gastronomia en nuestra sociedad
actual; todo a nuestro alrededor se mueve en torno a ella. La Gastronomia es cultura,
tradicion, territorio, entidad. Es una forma de vivir y de relacionarse con los demas y con
la naturaleza. Comenzando por la alimentacion infantil hasta los restaurantes de alta
gama, a todos los niveles.

La Gastronomia no es una moda ni una tendencia; es una Ciencia. Como tal, entre sus
retos actuales estan la lucha contra el hambre y la promocion de la salud de la poblacion.
La Gastronomia es también una necesidad; la poblacion demanda platos cada vez mas
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saludables, con variedad, calidad y contenido nutricional suficiente para mantener un
optimo estado de salud y que le permitan al mismo tiempo preservar el valor placentero
del comer.

La Gastronomia como fenémeno social ha irrumpido también con mucha fuerza en la
ultima década, ejerciendo un papel imprescindible en ese hecho los medios de
comunicacion de nuestra era digital. La labor formativa que los medios de comunicacién
pueden realizar en el campo de la dieta y la salud es indiscutible, adquiriendo un
importante potencial educativo, informativo y formativo. Resulta clave trabajar desde la
educacion a todos los niveles y a todas las edades, en el empoderamiento de la poblacion
para gestionar su propia alimentacion tanto en el ambiente familiar como social.

El titulo propio presenta la Gastronomia como motor de un turismo creciente y
sostenible que ayuda al desarrollo de la economia (la gastronomia y la alimentacion
suponen el 25% del PIB espanol). La gastronomia es un rasgo de autenticidad, es la cultura
y tradicion de una sociedad que quiere salir al mundo y mostrar cada detalle de sus gentes
y su historia. Aporta una vision sobre la forma de vida y la evolucion de una region, de un
pais. Trabajar en la busqueda de nuevas iniciativas empresariales o educativas alrededor
del Turismo Gastronomico, Saludable y Sostenible es otra de las muchas razones que nos
motivan a plantear este Master.

Por ultimo, este Titulo Propio es también de interés para la Industria Alimentaria en el
contexto actual. El area agroalimentaria esta inmersa en una situacion de evolucion
constante, en la que las empresas deben mantenerse a la vanguardia del sector para poder
ser competitivas. Este Master ofrece herramientas y estratégicas para la obtencion de
beneficios a largo plazo. Herramientas que permitiran aportar a sus clientes experiencias
en vez de productos, y lo haran desde una posicion responsable con la sociedad,
favoreciendo la salud publica y la sostenibilidad.

“El cliente ya no elige un producto o servicio solo por la ecuacion coste-beneficio,
sino por la vivencia que ofrece antes de la compra y durante su consumo”
(Bernd H. Schmitt)

3- EL CURSO

Consideraciones generales aplicables a todo el contenido

El curso consta de 500 horas lectivas, 70% presenciales y 30% online, distribuidas en cinco
modulos.

Profesorado:

- Docentes-investigadores en Nutricidn, Dietética, Gastronomia y Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos.

- Profesionales en ejercicio: Farmacéuticos, Dietistas-Nutricionistas, Ingenieros
Agronomos y de Telecomunicaciones, Socidlogos, Médicos, Asesores gastronomicos,
Chefs, Periodistas.

Master en Nutricion y Dietética Culinaria en Gastronomia, UCM, Curso 2018-19 -4 -



Programa

MODULO 1. Fundamentos de Nutricion y Dietética

1.1. Nutricion 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: Alimentacion 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 planificacion 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 alimentacion.

2.2. Dimension 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
gastronomica, sanitaria y nutricional del servicio de restauracion.

MODULO 3. Gastronomia y salud. Nutricién, Dietética y Gastronomia como
herramientas de promocion de la salud

3.1. Politica alimentaria. Organizaciones Internacionales. Principios de actuacion, retos y
prioridades.

3.2. Nutricidn y dietética culinaria en diferentes situaciones fisiologicas/patologicas.

3.3. Educaciéon nutricional y gastronomica. 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 y evidencia cientifica.
3.7. Nutricién, Dietética y Gastronomia en el ambito familiar.

3.8. Nutricion, Dietética y Gastronomia en restauracion colectiva. Responsabilidad social
corporativa.

3.9. Nutriciéon, Dietética y Gastronomia aplicada a la Industria agroalimentaria.
Responsabilidad social corporativa.

MODULO 4. Gastronomia. Nutricion 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 promocioén de la salud.

4.3. Rol de los medios de comunicacion en la transmision del mensaje.

4.4. Los alimentos de hoy.

4.5. Alimentacion emocional. Las técnicas de coaching y el sistema mindfulness en la
gestion personal de la alimentacion saludable.

4.6. Otras cuestiones de actualidad.
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MODULO 5. Fundamentos bdsicos en la gestion y emprendimiento empresarial
Creatividad e innovacion en el ambito de la Nutricion. Dietética Culinaria y
Gastronomia

5.1. La Gestion de las operaciones en un servicio gastronomico. Entender y manejar las
variables clave en un negocio gastrondémico. La cadena de operaciones desde el proveedor
al cliente final.

5.2. Comercializacion de un negocio gastronomico. Actividades comerciales y marketing
para llegar al cliente. Definicion del cliente objetivo y sus necesidades.

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

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

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

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

PRACTICAS EXTERNAS
El titulo no contempla la realizacion de practicas externas.

4

5- PROCEDIMIENTO PREVISTO DE EVALUACION DE LOS ESTUDIANTES
e Al final de la imparticion de cada moédulo se realizara un control de
conocimientos que sera evaluado.
e Aprobados todos los madulos, los alumnos deberan presentar, por escrito, un
trabajo fin de master que se tendra en cuenta en la calificacion final.

6- PRECIO DE LA MATRICULA
El coste de la matricula es de 3.500 euros. A esa cantidad habra que anadir 40 euros
de gestion de la preinscripcion.

7- PROCEDIMIENTO DE AUTOEVALUACION DEL CURSO

Se llevara a cabo a través:

- Elaboracion de un informe de evaluacion de los directores del Titulo propio,
donde se expondran tanto los aspectos positivos como los puntos a mejorar en
posteriores ediciones.

- Se realizara una encuesta de evaluacion tanto a los alumnos como a los
profesores que impartan mas de 6 horas de docencia.

8- DIRECCION DEL CURSO

Dra. Beatriz Beltran de Miguel
Dra. Carmen Cuadrado Vives

Contacto y reservas: beabel@ucm.es

https://www.ucm.es/nutricion1/posgrado

Master en Nutricion y Dietética Culinaria en Gastronomia, UCM, Curso 2018-19 -6-


mailto:beabel@ucm.es
https://www.ucm.es/nutricion1/posgrado

