Ieplfdézﬁan de menus y dietas especiales. HOTR0033

Modalidad: curso e-learning Duracién: 20 horas

Categorias: Seguridad alimentaria y nutricién

OBJETIVOS

- Adquirir los fundamentos bdsicos necesarios para conocer dietas y menuUs adaptadas a
diferentes situaciones, edades, demandas y colectivos en la restauracion.

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

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

CONTENIDOS

Planificacion de menus y dietas especiales. Asimilacion del conocimiento de la
nutricion y los buenos habitos

Introduccién

Identificacion de conceptos basicos sobre dietética y nutricién

Comprensién acerca de alimentos, nutrientes, dietética y una alimentacién saludable
Comprensién de los factores ambientales, culturales y econémicos en la dieta

Comprensién de los habitos, modos y comportamiento alimentario

Planificacidon dietética de la carta y marketing alimentario

Categorizacién de los segmentos de mercado y oferta dietética

Resumen

Realizacidon de dietas saludables para diferentes colectivos

Introduccién

Identificacidon de los diferentes tipos de dietas y menus

Explicacién de dietas para nifios y adolescentes. Alimentaciéon en las etapas infantil y
adolescencia

Planificacién de la dieta en adultos

Planificacién de dietas para la tercera edad

Identificacidn de las dietas alternativas: dietas vegetarianas, macrobidticas y disociadas
Integracién de dietas y planificacién de mends para colectivos especificos

Resumen
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