Ieplfdézﬁan de menus y dietas especiales.
OTRO55P0O

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 20 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

- Adquirir los fundamentos basicos necesarios para planificar dietas y menus adaptadas a
diferentes situaciones, edades, demandas y colectivos en la restauracién.

- Identificar los principios asociados a un correcto habito alimentario y su formulacién como
elemento de venta en el sector hostelero.

- Disefar dietas asociadas a las distintas etapas de la vida, dietas alternativas y dietas para
colectivos especiales.

CONTENIDOS

Nutricion y buenos habitos

Introduccidn

Dietética y nutricién: conceptos basicos

Alimentos, nutrientes y dietética

Alimentacién saludable

La dieta: factor ambiental, cultural y econémico

Habitos, modos y comportamiento alimentario

Planificaciéon dietética de la carta y marketing alimentario.
Segmentos de mercado y oferta dietética

Resumen

Realizacidn de dietas

Introduccién

Tipos de dietas y menus

Niflos y adolescentes. Alimentacién en las etapas infantil y adolescencia
Planificacion de la dieta en adultos

Tercera edad. Recomendaciones para su dieta

Dietas alternativas: dietas vegetarianas, macrobioticas, disociadas
Dietas y planificacién de menus para colectivos especificos
Resumen
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