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Tema I Introducción a la nutrición culinaria. 
Definición  y conceptos básicos.

Tema II

Tema III

Tema IV

Tema V

Tema VI

Tema VII

Alimentos como fuente de energía. 
Consideraciones en la práctica Dietético - Culinaria.

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

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

Alimentos como fuente de micronutrientes
(Vitaminas y Minerales). Consideraciones en la práctica
Dietético - Culinaria.

www.chefcampus.com

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

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

Tema VIII Bases de datos de composición de alimentos.



Tema IX

Tema X

Tema XI

Tema XII

Estándares de referencia dietética.

Etiquetado Nutricional.

Fuentes de evidencia científica.

Guía de iniciación para planteamiento y resolución de 
casos prácticos en dietética culinaria.

www.chefcampus.com


