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Informacidn y preinscripcion

https://www.ucm.es/estudios/certificado-conocimientosnutricionales-detalles

Por qué este curso

Las ciencias gastrondmicas, cuya estructura y método se debaten actualmente incluyen
distintas ramas del saber que permiten el conocimiento profundo de los alimentos en
sus diferentes facetas como fuente, no sélo de placer sino también de salud, culturay
sostenibilidad. En este sentido, la Nutricidn se considera una ciencia gastrondmica, una
herramienta cuyos contenidos seran de gran utilidad para cooperar a los objetivos de
desarrollo sostenible desde el ambito de la restauracién y hosteleria (OMS, 2018). Es
necesario abrir la puerta de la formacién en Nutricién y Dietética a los profesionales de
la Hosteleria para mejorar sus conocimientos y habilidades practicas, mejorando la
calidad nutricional del servicio que prestan a la sociedad en la actualidad, donde la
alimentacion fuera del hogar se convierte en un componente inevitable de nuestra
rutina semanal. La puesta en marcha del Certificado de Formacién Permanente UCM
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“Conocimientos nutricionales y habilidades dietéticas basicos para profesionales de
hosteleria” se considera una gran oportunidad para ello.

Contenido

En este curso se transmitiran los conocimientos basicos en Nutricidn que se consideran
necesarios para un profesional de Hosteleria y se iniciara al alumno en la utilizacién
dietético-practica de éstos.

Asi se estudiaran los diferentes nutrientes y componentes bioactivos que forman parte
de los alimentos que conforman nuestro patrén alimentario en los siguientes aspectos:

- Principales caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de cada uno de
estos componentes en el alimento, crudo o cocinado.

- Papel funcional en el organismo y en la salud de cada uno de estos
componentes.

- Recomendaciones de ingesta.

Ademas, se iniciard al alumno en el uso de técnicas y herramientas imprescindibles para
la valoracidn nutricional de un alimento como punto de partida en la formulacién de
recetas mas equilibradas.

Programa

1.1. Definicidn y conceptos basicos: Alimentacion, alimento, nutricion, nutriente, dieta.

1.2. Alimentos y recetas como fuente de energia. Componentes del gasto energético y
contribucion de los alimentos a la ingesta. Recomendaciones de ingesta. Consideraciones
en la prdctica dietético-culinaria.

1.3. Alimentos y recetas como fuente de macronutrientes (proteinas, hidratos de
carbono y lipidos). Papel funcional en el organismo y en la salud. Recomendaciones de
ingesta. Consideraciones en la prdctica dietético-culinaria.

1.4. Alimentos y recetas como fuente de agua. Papel funcional en el organismo y en la
salud. Recomendaciones de ingesta. Consideraciones en la prdctica dietético-culinaria.

1.5. Alimentos y recetas como fuente de fibra. Papel funcional en el organismo y en la
salud. Recomendaciones de ingesta. Consideraciones en la prdctica dietético-culinaria.

1.6. Alimentos y recetas como fuente de micronutrientes (vitaminas y minerales).
Papel funcional en el organismo y en la salud. Recomendaciones de ingesta.
Consideraciones en la prdctica dietético-culinaria.



1.7. Alimentos y recetas como fuente de componentes bioactivos. Papel funcional en
el organismo y en la salud. Recomendaciones de ingesta. Consideraciones en la prdctica
dietético-culinaria.

1.8. Alimentos y recetas como fuente de otros componentes. Papel funcional en el
organismo y en la salud. Recomendaciones de ingesta. Consideraciones en la prdctica
dietético-culinaria.

1.9. Herramientas bdasicas en la dietética culinaria. Bases de datos de composicion de
alimentos, guias alimentarias, objetivos nutricionales. Formulacion de recetas acorde a
los estdndares de referencia dietética.

Metodologia

Este curso es 100% presencial. Las clases (75 h) tendran lugar en la Facultad de Farmacia
en horario de tarde, cuatro dias a la semana (L aJ de 16.00h a 19.00 h).

En la imparticion de la docencia se utilizardan tanto metodologias tradicionales (ej.
leccién magistral, seminarios), como otras de implantacion reciente (ej. Clase inversa;
clases a dos; manejo de redes sociales) adaptadas a las caracteristicas concretas del
alumnado.

Evaluacion

En la evaluacion del curso se tendra en cuenta el porcentaje de asistencia (nunca inferior
al 80% del total de clases), la actitud y participacidn activa en las sesiones docentes y los
resultados obtenidos en un cuestionario final tipo test en el que deberan acertar por
encima del 75% de las cuestiones planteadas. Ademas, cada alumno tendra que valorar
nutricionalmente una receta problema, proponiendo mejoras practicas en su
formulacion.

Las calificaciones finales seran numéricas y estaran comprendidas entre 0 y 10. Los que
no alcancen la calificacion de 5 podrdn obtener un certificado de asistencia, siempre que
hubieran asistido a mas del 80% de las clases presenciales.



