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SOMOS INESEM

INESEM es una Business School online especializada con un fuerte sentido transformacional. En un
mundo cambiante donde la tecnologia se desarrolla a un ritmo vertiginoso nosotros somos activos,
evolucionamos y damos respuestas a estas situaciones.

Apostamos por aplicar la innovacién tecnoldgica a todos los niveles en los que se produce la
transmision de conocimiento. Formamos a profesionales altamente capacitados para los trabajos mas
demandados en el mercado laboral; profesionales innovadores, emprendedores, analiticos, con
habilidades directivas y con una capacidad de anadir valor, no solo a las empresas en las que estén
trabajando, sino también a la sociedad. Y todo esto lo podemos realizar con una base sélida sostenida
por nuestros objetivos y valores.
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RANKINGS DE INESEM

INESEM Business School ha obtenido reconocimiento tanto a nivel nacional como internacional debido
a su firme compromiso con la innovacion y el cambio.

Para evaluar su posicién en estos rankings, se consideran diversos indicadores que incluyen la
percepcion online y offline, la excelencia de la institucién, su compromiso social, su enfoque en la
innovacién educativay el perfil de su personal académico.
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BY EDUCA EDTECH

Inesem es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacioén y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion.
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la Al en
los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados, derivados del
estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacién de varios proyectos
multidisciplinares de [+D+i, con participacién de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacién.

: 1. Flexibilidad

@ Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado estudiar
= donde, cuando y como quiera.

2. Accesibilidad

[_r\éd_rll Cercania y comprension. Democratizando el acceso a la educacién
— trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de seguir
formandose.

3. Personalizacion

.5({‘?. Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades de
cada estudiante.

4. Acompahamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista en
su drea de conocimiento, que aboga por la calidad educativa adaptando
los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

3o

5. Innovacion

Desarrollos tecnolégicos en permanente evolucién impulsados por la Al
mediante Learning Experience Platform.

E

6. Excelencia educativa

0. Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que favorece
un aprendizaje practico y significativo, garantizando el desarrollo
profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR INESEM

1. Nuestra Experiencia

Mas de 18 afos de experiencia. 25% de alumnos internacionales.

Mas de 300.000 alumnos ya se han for- 97% de satisfaccion

mado en nuestras aulas virtuales .
100% lo recomiendan.

Alumnos de los 5 continentes. Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Inesem.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Inesem cuenta con un equipo humano formado por mas 400 profesionales.
Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura que facilita la mayor
calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE

Estudia cuando y desde donde Pretendemos que los nuevos

quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
Inesem cuenta con un equipo de Acompafamiento por parte del equipo
profesionales que haran de tu estudio una de tutorizacién durante toda tu
experiencia de alta calidad educativa. experiencia como estudiante

inesem
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4. Calidad AENOR

Somos Agencia de Colaboraciéon N°99000000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seguridad Social.
Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.

Nuestros procesos de ensefianza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

GESTION GESTION

.
DELACALIDAD AMBIENTAL :: I Q N E T

1509001 15014001 2 LTD

5. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansién Euroinnova
incluye dentro de su organizacion una editorial y una imprenta digital industrial.
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:
&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en cémodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa Proya

mastercard maestro

% bizum  amazonpay .'Pay SPay

Mos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

[©Z¢] mese® iscover (@efecty (©)Dumoh CMR

y muchos mas...
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Master en Nutricién, Obesidad y Técnicas Culinarias

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulaciéon

Titulacién Expedida y Avalada por el Instituto Europeo de Estudios Empresariales. "Ensefanza No
Oficial y No Conducente a la Obtencién de un Titulo con Caracter Oficial o Certificado de
Profesionalidad."

@ inesem

INESEM BUSINESS SCHOOL

como centro acreditado para la imparticién de acciones formativas
expide el presente titulo propio

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con nimero de documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

NOMBRE DEL CURSO

con una duracion de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de Inesem Business School

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX.
Con una calificacion XXXXXXKXXXXXXXX.

¥ para que conste expido la presente titulacién en Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Firma del Alumno/a La Direccidn Académica

Descripcion

La restauracion y cocing, en la actualidad, es una salida profesional en auge escogida cada vez mds por
aquellos que quieren expresar su creatividad y buen hacer a través de los alimentos. Es incuestionable
los grandes avances que se han sufrido en las técnicas culinarias y el valor afnadido que un profesional
puede aportar a la restauracién. Con esta formacién, podrds aprender los principales requerimientos
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en cuanto a un correcto asesoramiento nutricional especializado, asi como conocer las técnicas 'y
tecnologias alimentarias mas utilizadas en la actualidad en cuanto a gastronomia y cocina. Un claustro
de profesionales y expertos en materia de nutricion y desarrollo alimentario te ayudara a conseguir
estos objetivos y obtener el maximo aprovechamiento.

Objetivos

« Definir los principales conceptos de nutriciéon y dietética.

e Aprender las herramientas mas utilizadas para la evaluacién del estado nutricional.

e Aprender las principales intervenciones dietéticas para los distintos estados patoldgicos.
¢ Profundizar en las principales técnicas culinarias asi como en los Ultimos avances.

A quién va dirigido

El Master en Nutricién, Obesidad y Técnicas Culinarias de INESEM esta dirigido a quienes posean un
grado o titulo equivalente en Quimica, Biotecnologia, Biologia, Nutricionistas, Farmacia... etc., asi
como cualquier profesional que desee especializarse en el tecnologia y técnicas de los alimentos y su
entorno como ejercicio dentro de la restauracion.

Para qué te prepara

Este Master en Nutricion, Obesidad y Técnicas Culinarias te conducird a adquirir los conocimientos
tedricos y practicos para poder disefnar intervenciones nutricionales a pacientes en funcién del grupo
poblacional en el que se encuentren y en diferentes estados patolégicos. Igualmente, desde el punto
de vista de la restauracion, aprenderas las técnicas culinarias mds innovadoras y utilizadas en la
actualidad.

Salidas laborales

Las salidas profesionales de esta formacién estan orientadas a la capacitacion para ejercer en el sector
alimentario y de la restauracion. Aprenderas a desenvolverte en el dmbito profesional de la nutriciény
asesoramiento dietético asi como en ambientes de asesoria gastronémica, alta cocina y restauracioén,
haciendo un barrido por las principales técnicas y tecnologias alimentarias.

inesem
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TEMARIO

MODULO 1. INTRODUCCION A LA NUTRICION HUMANA Y DIETETICA
UNIDAD DIDACTICA 1. PRINCIPIOS BASICOS DE DIETETICA Y NUTRICION

Bromatologia

La ingestién alimenticia

La importancia de la nutriciéon
Clasificacion de los alimentos
Clasificacion de los nutrientes
La ciencia de la dietética
(Qué es una dieta?

;Qué es unaracion?

El concepto del dietista-nutricionista
;Qué es la salud?

(Qué es la enfermedad?

SoeYvYeNoaUkWDN S

—_—

UNIDAD DIDACTICA 2. ALIMENTOS: COMPONENTES ESENCIALES

1. Los alimentosy su clasificacién
2. Los nutrientes y su clasificaciéon
3. Guias alimentarias y las necesidades nutricionales

UNIDAD DIDACTICA 3. ANATOMIA Y FISIOLOGIA DEL APARATO DIGESTIVO

1. Conceptos fundamentales en dietética y nutricién
2. Funcionamiento del aparato digestivo
3. El proceso de la digestion

UNIDAD DIDACTICA 4. NECESIDADES DE LOS ALIMENTOS: NUTRICION Y ENERGIA

La transformacién celular energética

¢Cudles son las unidades de medida de la energia?
El adulto sano y sus necesidades energéticas

Los alimentos y su valor calérico

PN =

UNIDAD DIDACTICA 5. NUTRIENTES ENERGETICOS I: HIDRATOS DE CARBONO

Los hidratos de carbono

Clasificacion de los hidratos de carbono

¢Qué funciones cumplen los hidratos de carbono?
Los hidratos de carbono; Metabolismo

La fibra dietética

N =

UNIDAD DIDACTICA 6. NUTRIENTES ENERGETICOS II: LIPIDOS

1. Los lipidos: Conceptos y generalidades

Ver en la web
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2. Las funciones de los lipidos
3. Los lipidos y su distribucién
4. Clasificacion lipidica

5. El metabolismo de los lipidos

UNIDAD DIDACTICA 7. NUTRIENTES ENERGETICOS Ill: PROTEINAS

Las proteinas; definicion y generalidades

;Qué son los aminodcidos?

Estructura, clasificacién y funcién de las proteinas
Las proteinas y su metabolismo

Las proteinas y sus necesidades

La importancia del valor proteico en los alimentos
Patologias relacionadas con las proteinas

NoukrwbhN =

UNIDAD DIDACTICA 8. NUTRIENTES NO ENERGETICOS I: VITAMINAS

1. Las vitaminas

2. Las vitaminasy sus funciones

3. Clasificacién vitaminica

4. Los complejos vitaminicos y las necesidades reales

UNIDAD DIDACTICA 9. NUTRIENTES NO ENERGETICOS II: MINERALES

1. Los minerales

2. Clasificacion de los minerales

3. Caracteristicas propias de los minerales
4. Los minerales y sus funciones

UNIDAD DIDACTICA 10. NUTRIENTES NO ENERGETICOS IIl: EL AGUA Y SU IMPORTANCIA
NUTRICIONAL

El agua

Distribucién del agua en el cuerpo humano
Recomendaciones acerca de su consumo
Alteraciones relacionadas con el consumo de agua
El agua en los alimentos

nuhwnN =

MODULO 2. GRUPOS DE ALIMENTOS: APROXIMACIONES A SU ESTUDIO, VALOR NUTRICIONAL Y
PRINCIPIOS DE LOS ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. VALOR NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS
1. Elvalor nutricional de los alimentos
2. Los alimentos y su clasificacion segln su origen

3. El origen de los alimentos: animales

UNIDAD DIDACTICA 2. RELACION DE LA COMPOSICION DE LOS DISTINTOS GRUPOS DE ALIMENTOS Y
SU VALOR NUTRICIONAL

inesem
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El origen de los alimentos: vegetales

La familia de las gramineas y sus derivados
Verduras y Hortalizas: Clasificacién y composicion
El consumo de setasy algas

Legumbres: estructuray valor nutritivo

Las frutasy frutos secos; clasificacion

Las grasas vegetales: el aceite de oliva

Otros alimentos: edulcorantes y fruitivos

Café, té y cacao: alimentos estimulantes

Los condimentos, las especias y su clasificacion

YN hWN =

—_—

UNIDAD DIDACTICA 3. HIGIENE ALIMENTARIA: FUNDAMENTOS DE LA MANIPULACION DE
ALIMENTOS

1. La cadena alimentaria
2. Condiciones y objetivos a cumplir en la cadena alimentaria
3. Calidad higiénica, nutritiva, sensorial y tecnolégica

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS CULINARIAS Y SU EFECTO EN EL VALOR NUTRICIONAL DE LOS
ALIMENTOS

1. Lavado, peladoy troceado de alimentos
2. El proceso de la cocciéon en alimentos

UNIDAD DIDACTICA 5. METODOS DE CONSERVACION EN LOS ALIMENTOS

El proceso de la conservacién

Métodos de conservacion segln su naturaleza

Métodos fisicos de conservacion

Métodos quimicos de conservacion

Pulsos eléctricos de alta intensidad de campo, altas presiones hidrostaticas y envasado activo
Decilogo del consumidor

Recomendaciones para un consumo responsable

El origen de los habitos alimenticios

N A WN =

UNIDAD DIDACTICA 6. PLANIFICACION DE DIETAS: INGESTAS RECOMENDADAS Y TABLAS DE
COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS. ETIQUETADO NUTRICIONAL

1. Herramientas de estimacion nutricional en la poblaciéon
2. Requerimientos nutricionales
3. Legislaciéon en el etiquetado de los alimentos

MODULO 3. ESTUDIO DE LAS NECESIDADES NUTRICIONALES EN LOS DIFERENTES GRUPOS
POBLACIONALES

UNIDAD DIDACTICA 1. DIETA EQUILIBRADA
1. Principios basicos

2. Dieta mediterrdnea: paradigma de la dieta equilibrada
3. Macronutrientes y su distribucién energética

inesem
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4. Metodologia de trabajo en elaboracion de dietas

5.

Errores y creencias mas comunes relacionados con la alimentacion

UNIDAD DIDACTICA 2. HERRAMIENTAS PARA LA EVALUACION DEL ESTADO NUTRICIONAL

NouvbkwnN =

Clasificacion

Entrevista dietética

Evaluacién del consumo de alimentos
Historia e indicadores clinicos

Medidas antropométricas

Pruebas bioquimicas

Determinacién de la funcién inmunolégica

UNIDAD DIDACTICA 3. EMBARAZO: PRINCIPALES CONSIDERACIONES Y REQUERIMIENTOS
NUTRICIONALES

AN =

Consideraciones generales

Variabilidad Fisiolégica en el embarazo

Aumento de los requerimientos nutricionales

Consejos nutricionales

Desoérdenes y complicaciones relacionados con el embarazo

UNIDAD DIDACTICA 4. LACTANCIA MATERNA: PRINCIPALES CONSIDERACIONES Y REQUERIMIENTOS
NUTRICIONALES

NoubkhwnN=

Variabilidad Fisiolégica en la mujer lactante
Requerimientos nutricionales

Consejos nutricionales en la mujer lactante
Medidas higiénico-dietéticas

Lactancia materna Vs Lactancia artificial
Ergonomiay aspectos practicos de la lactancia
Caracteristicas de las tomas

UNIDAD DIDACTICA 5. LACTANTE: PRINCIPALES CONSIDERACIONES Y REQUERIMIENTOS
NUTRICIONALES

nhwn =

Variabilidad Fisioldgica

Crecimiento y desarrollo nutricional

Requerimientos nutricionales del lactante
Diversificacion alimentaria (DA): alimentacion de destete
Aspectos practicos en la preparacién del biberén

UNIDAD DIDACTICA 6. INFANCIA: PRINCIPALES CONSIDERACIONES Y REQUERIMIENTOS
NUTRICIONALES

AN =

Variabilidad fisiolégica

Crecimiento y desarrollo nutricional

Determinantes de los habitos alimenticios en la infancia
Grupos de alimentos en la alimentacién infantil
Requerimientos nutricionales en la infancia

inesem
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Distribucién de las tomas diarias
Educacién nutricional
Planificacion del mend semanal
9. Relacién dieta equilibrada - desarrollo infantil: aspectos fundamentales
10. Obesidad infantil: Estrategia para la nutricién, actividad fisica y la prevenciéon de la obesidad
11. Situacion actual del consumo alimentario infantil
12. Menu escolar
13. Principios de habitos saludables en la infancia

0 N

UNIDAD DIDACTICA 7. ADOLESCENCIA: PRINCIPALES CONSIDERACIONES Y REQUERIMIENTOS
NUTRICIONALES

1. Fundamentos de la nutricién en la adolescencia

2. Variabilidad fisioldgica: velocidad de crecimiento y modificacion de la masa corporal
3. Requerimientos nutricionales en la adolescencia

4. Principios de habitos saludables en el adolescente

UNIDAD DIDACTICA 8. TERCERA EDAD: PRINCIPALES CONSIDERACIONES Y REQUERIMIENTOS
NUTRICIONALES

Envejecimiento

Variabilidad asociada al proceso de envejecimiento

Requerimientos nutricionales en la tercera edad

Precauciones en la preparacion y planificacion de la comida del anciano
Planificacion de menus

Dificultades en la deglucién: Alimentacién basica adaptada

Cambios hormonales en la mujer y su alimentacion

NouvkrwbhN =

MODULO 4. OBESIDAD Y SOBREPESO
UNIDAD DIDACTICA 1. OBESIDAD Y SOBREPESO

1. Aspectos generales de la obesidad y el sobrepeso
2. Causas de sobrepeso y obesidad

3. Fisiopatologia de la obesidad

4. Tipos de sobrepeso y obesidad

UNIDAD DIDACTICA 2. CAMBIOS ENDOCRINOS ASOCIADOS A LA OBESIDAD

Pancreas endocrino
Adipocitos

Hipofisis

Gonadas

Glandula suprarrenal
Hormonas gastrointestinales
Tiroides

NoubkrwnN =

UNIDAD DIDACTICA 3. METABOLISMO ASOCIADO A LA OBESIDAD

1. El metabolismo

inesem
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Implicacién del metabolismo en la obesidad
Adaptaciones metabdlicas

UNIDAD DIDACTICA 4. RIESGOS Y PROBLEMAS DE SALUD ASOCIADOS AL SOBREPESO Y LA
OBESIDAD

N AWM=

Comorbilidades y riesgos del sobrepeso y la obesidad
Sindrome metabélico

Diabetes mellitus tipo Il

El sindrome de hipoventilacién-obesidad

El sindrome de apnea obstructiva del sueno

La hipertensién arterial

La enfermedad cardiovascular

Neoplasias

UNIDAD DIDACTICA 5. VALORACION DE PACIENTES CON OBESIDAD

PN =

Entrevista con el paciente
Evaluacion dietética
Evaluacién antropométrica
Evaluacién bioquimica

UNIDAD DIDACTICA 6. TRATAMIENTO DE LA OBESIDAD

AN =

UNIDAD DIDACTICA 7. ESTRATEGIAS DIETETICAS Y PERDIDA DE GRASA

nuhwnN =

UNIDAD DIDACTICA 8. PREVENCION DEL SOBREPESO Y DE LA OBESIDAD

AN =

Intervencion dietética

Sustitutivos de comidas

Intervencién quirdrgica

Educacion alimentaria terapéutica

Ejercicio fisico en el tratamiento de la obesidad

Cambio de habitos alimentarios
Restriccién calérica

Ayuno intermitente

Dieta cetogénica

Actividad fisica y ejercicios de fuerza

Prevencion

Establecimiento adecuado de las ingestas recomendadas
Educacién alimentaria

Actividad y ejercicio fisico en la prevenciéon de la obesidad
Estilo de vida saludable

UNIDAD DIDACTICA 9. ASPECTOS PSICOLOGICOS DE LA OBESIDAD

1.
2.

Psicologia y obesidad
Problemas psicolégicos en la obesidad

Ver en la web
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3. Evaluacioén psicoldgica del paciente con obesidad
4. Pautas de atencion psicolégica

MODULO 5. EDUCACION PARA LA SALUD Y COACHING NUTRICIONAL
UNIDAD DIDACTICA 1. EL PROCESO DE INSTAURACION DE HABITOS SALUDABLES

Origen e importancia de los habitos alimenticios

Nuevas tendencias en los habitos alimentarios

Reforzar habitos adecuados y eliminar habitos inadecuados
Introduccién al Coaching nutricional

PN

UNIDAD DIDACTICA 2. FORMULACION DE OBJETIVOS Y ESTABLECIMIENTO DEL PLAN DE ACCION

1. Definicion y Formulacién de objetivos en Coaching nutricional
2. El proceso de Coaching
3. Elaboracion del plan de accion

UNIDAD DIDACTICA 3. MOTIVACION, RESPONSABILIDAD Y ADHERENCIA

Introduccién: motivos claves para el éxito
Establecimiento de metas

Motivaciéon

Responsabilidad y compromiso
Adherencia

nhwn=

UNIDAD DIDACTICA 4. FACTORES LIMITANTES: RESISTENCIA AL CAMBIO, MIEDOS, CREENCIAS
ERRONEAS Y OTROS OBSTACULOS

Creencias y creencias limitadoras

La resistencia al cambio

Evitar la resistencia

Etapas y procesos del cambio conductual

PN

UNIDAD DIDACTICA 5. PROYECTOS DE EDUCACION PARA LA SALUD ALIMENTARIA

Los proyectos de educacién sanitaria

Recogida de datos

Métodos de ejecucion de los proyectos para la salud alimentaria
La Evaluacién y su importancia

PN =

MODULO 6. COCINA SANA: COCINA SALUDABLE (A DISTANCIA)
UNIDAD DIDACTICA 1. NOCIONES DE DIETETICA

Variedady equilibrio

Obesidad y problemas de salud
Alimentacién y nutrientes
Hidratos de carbono

Grasas

inesem
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Proteinas

Agua

Vitaminas

Minerales

¢Por qué engordamos?
. Ejercicio natural

SoYvYReNO

1
1
UNIDAD DIDACTICA 2. LA DIETA MEDITERRANEA

1. Aceite de oliva
2. Frutasy verduras
3. Pescado

UNIDAD DIDACTICA 3. LAS COCCIONES SANAS

Cocinar al vapor

Cocinar en el microondas

Cocinar en la olla a presién

Cocinar sobre el fuego (parrilla, barbacoa)
Cocinar a la plancha

Cocinar en el wok

Cocinar en el horno

Cocinar en papillote

N A WN =

UNIDAD DIDACTICA 4. LAS ENSALADAS
1. Ingredientes estrella
UNIDAD DIDACTICA 5. LAS VERDURAS

1. Cémo hacer mas atractivas las verduras
2. Verduras estrella

UNIDAD DIDACTICA 6. LAS FRUTAS

1. Frutas para todos los gustos
2. Frutas estrella

UNIDAD DIDACTICA 7. LAS LEGUMBRES

1. Legumbres estrella
2. Como disfrutar de ellas

UNIDAD DIDACTICA 8. EL ARROZ

1. Suimportancia en la dieta
2. Las mil posibilidades del arroz

UNIDAD DIDACTICA 9. LAS PASTAS

Ver en la web
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1. Las grandes desconocidas
2. Ventajas dietéticas

UNIDAD DIDACTICA 10. LAS CARNES Y LOS PESCADOS

1. Valor de las proteinas
2. Consejos para cocinar convenientemente carnesy pescados
3. Proteinas vegetales

UNIDAD DIDACTICA 11. ALGUNOS PLATOS PARA COMIDAS DE CELEBRACION
UNIDAD DIDACTICA 12. LOS INGREDIENTES DE LAAA LA Z

UNIDAD DIDACTICA 13. PEQUENO DICCIONARIO DE SALUD

MODULO 7. TECNICAS CULINARIAS PARA PESCADOS, CRUSTACEQS Y MOLUSCOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS UTILIZADOS EN LAS
ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada
2. Bateria de cocina
3. Utillaje y herramientas

UNIDAD DIDACTICA 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS ELABORADOS CON PESCADOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1. Composiciény elaboracion de los fondos elaborados con pescados. Factores a tener en cuenta
en su elaboracion. Utilizacién

2. Otras preparaciones bdasicas y su utilizacion (coulis, salsas, mantequillas compuestas, farsas y

otras) que se elaboran para pescados, crustaceos y moluscos,)

Fondos y bases industriales elaboradas con pescados crustaceos y moluscos

Algas marinas y su utilizacion

5. Aplicacién de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucién y control para la obtencién
de fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones basicas

W

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE COCINADO DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1. Principales técnicas de cocinado
2. Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada especie

UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE 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 moluscos

UNIDAD DIDACTICA 5. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS A BASE DE PESCADOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS
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1. Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracion de platos de pescados, crustdceosy
molusco

2. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes

3. Adornosy acompafnamientos mas representativos utilizados en estos platos
UNIDAD DIDACTICA 6. REGENERACION DE PLATOS PREPARADOS CON PESCADOS, CRUSTACEOS Y
MOLUSCOS

1. Regeneracion: Definiciéon

2. Clases de técnicas y procesos

3. Identificacién de equipos asociados

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

5. Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion

6. Elsistema cook-.chill y su fundamento

7. Platos preparados: Definicién. Distintas clases. Platos preparados con pescados, crustaceosy

moluscos

MODULO 8. TECNICAS CULINARIAS PARA PRODUCTOS CARNICO

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA UTILIZADOS EN LA
PREELABORACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

uhwnN =

Clasificacion y descripcion segln caracteristicas, funciones y aplicaciones
Bateria de cocina

Utillaje y herramientas

Ubicacion y distribucion

Ultima generacién de maquinaria, bateria y utillaje de cocina

UNIDAD DIDACTICA 2. AREA DE PREPARACION DE LA ZONA PARA CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

PN

Ubicacion

Instalaciones

Instalaciones frigorificas

Herramientas y maquinaria utilizadas en la preelaboracién de carnes, aves, caza y despojos

UNIDAD DIDACTICA 3. MATERIAS PRIMAS

1.

w

U

Carne: Concepto. Propiedades nutritivas. Factores que influyen en la calidad del animal. Factores
organolépticos que indican su calidad y estado de conservacién. Principales especies: Ganado
vacuno, porcino, ovino y caprino

. Carne de vacuno: distintas clases, segln edad, sexo, alimentacién y otros factores.

Caracteristicas

. Carnes de ovino y caprino: distintas clases y sus caracteristicas
. Carne de porcino. Caracteristicas de la carne de cerdo blanco y del ibérico. El cochinillo. El jamén

y otros productos derivados del cerdo

. Carnes con Denominacién Especifica, Indicacion Geografica u otra denominaciéon
. Clasificacion comercial: Formas de comercializacion. Principales cortes comerciales en las

diferentes especies

. Aves de corral. Generalidades: principales especies y sus caracteristicas. Presentacién comercial.
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El pollo, la gallina, el gallo, el capén y la pularda. Caracteristicas. Distintas clases de pollo, segin
su alimentacién y crianza. El pato. El pato cebado, su despiece y el foie-gras. El pavo, la gallina de
Guineay otras aves

8. Caza: Definicion. Clasificacién. Vedas. Comercializacion. Caracteristicas de la carne de caza.
Principales especies y caracteristicas de animales de caza de pelo y de pluma

9. Despojo: definicion. Clasificacién. Utilizaciéon en la alimentacién

UNIDAD DIDACTICA 4. REGENERACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

Regeneracién: Definicién

Clases de técnicas y procesos

Identificacién de equipos asociados

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

Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion

El sistema cook-chill y su fundamento

Platos preparados: Definicién. Distintas clases. Platos preparados con carnes, aves, cazay
despojos

8. Aplicacién practica

Noukrwbdh =

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 utilizacién gastronémica. 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. Otras operaciones propias de la preelaboracién: bridado, mechado, picado, en brocheta,
empanado, adobo, marinadas y demas

6. Limpieza manipulacién en crudo de las distintas viscera y despojos

UNIDAD DIDACTICA 6. CONSERVACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

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

2. La congelacién: La ultra congelacion y la conservacién de los productos ultra congelados. La

oxidacion y otros defectos de los congelados. La correcta descongelacion

. Otros tipos de conservaciéon

La conservacion en cocina: Los escabeches y otras conservas

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

W

MODULO 9. EVOLUCION DE LAS TECNOLOGIAS Y TECNICAS CULINARIAS
UNIDAD DIDACTICA 1. RESTAURACION DIFERIDA

1. Conceptoy desarrollo de la restauracién diferida
2. Gamas de alimentos
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3. AtmoésfFeras modificadas y aditivos
UNIDAD DIDACTICA 2. COCINA AL VACIO

Introduccion

Conceptos fundamentales

Historia del vacio y su aplicacién en la cocina
La técnica del vacio

La conservacién al vacio

La coccion al vacio

Aplicacion de la técnica

Nouvhkwdh=

UNIDAD DIDACTICA 3. PASTEURIZACION

Definicién de la pasteurizacion

Cinética de la muerte térmica de los microorganismos

Descripcion de un proceso de pasteurizacion

Influencia del pH y la actividad del agua en los tratamientos térmicos
Equipos utilizados en la pasteurizacién de alimentos

AN =

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTERILIZACION

1. Introduccién
2. El concepto de “esterilidad”
3. Técnicas de esterilizacién

UNIDAD DIDACTICA 5. ELABORACIONES CON N2 LIQUIDO (CRIOGENIA)

1. Introduccién
2. El concepto de “criogenizacion”
3. Aplicacién en las cocinas centrales

UNIDAD DIDACTICA 6. ESFERIFICACION

1. Introduccién
2. Fundamento de la técnica de esferificacion
3. Aplicacién en la hosteleria

UNIDAD DIDACTICA 7. ELABORACION DE ESPUMAS FRIAS Y CALIENTES

Introduccién

El concepto de “espuma”
Elsifén en la cocina

Cémo usar un siféon de espumas
Aplicacién del sifén Recetas:

AW =

UNIDAD DIDACTICA 8. PLANIFICACION Y ORGANIZACION DE LA COCINA

1. Andlisis y caracteristicas de los establecimientos de restauracién
2. Planificacion de las actividades de alimentos y bebidas
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3. Gestiény control de almacenes de alimentos y bebidas
UNIDAD DIDACTICA 9. SEGURIDAD ALIMENTARIA

Introduccién

Manipulacién de alimentos

Sistemas de autocontrol

Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (A.P.P.C.C)
Planes Generales de Higiene (P.G.H)

nhwn=

MODULO 10. PROYECTO FIN DE MASTER
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