NUTRICION CULINARIA:

CONOCIMIENTOS Y HABILIDADES ESCENCIALES

MODALIDAD: A DISTANCIA

NEBRIJA



Introduccién a la nutricidon culinaria.
Definicion y conceptos basicos.

Alimentos como fuente de energfa.
Consideraciones en la practica Dietético - Culinaria.

Alimentos como fuente de macronutrientes.
Consideraciones en la practica Dietético - Culinaria.

Alimentos como fuente de agua y fibra.
Consideraciones en la practica Dietético - Culinaria.

Alimentos como fuente de micronutrientes
(Vitaminas y Minerales). Consideraciones en la practica

Dietético - Culinaria.

Alimentos como fuente de componentes bioactivos.
Consideraciones en la practica Dietético - Culinaria.

Alimentos como fuente de otros componentes.
Consideraciones en la practica Dietético - Culinaria.

Bases de datos de composicion de alimentos.

www.chefcampus.com



Estdndares de referencia dietética.
Etiquetado Nutricional.
Fuentes de evidencia cientifica.

Guia de iniciacion para planteamiento y resolucion de
Casos practicos en dietética culinaria.

www.chefcampus.com



INICIACION EN TECNICAS DE
COCINA PROFESIONAL

FORMANDO PROFESIONALES DEL SIGLO XXI

MODALIDAD: PRESENCIAL
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Tema 9

Tema 10

Tema 11

Tema 12

Técnicas y Usos de los Cuchillos del Chef.

Conocimiento y Usos de los Utensilios del Chef.

Conocimiento y Usos de los Equipos de Cocina.

Mantenimiento de Equipos y Prevencién de
Accidentes.

Higiene y Manipulacién de Alimentos.

Conocimiento del Producto.

Técnicas de Cortes.

Lipidos: Aceites y Grasas.

Los Tubérculos y sus Usos en la Cocina.
El Huevo. Técnicas y sus Usos.

Los Fondos y sus Usos en la Cocina.

Técnicas y Métodos de Coccion.

www.chefcampus.com



