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Menus para dietas especiales

E

Area: SANIDAD

Duracién: 12h
Metodologia: online

Objetivos

Elaborar distintos tipos de menu en funcién de las caracteristicas y/o costumbres alimentarias del destinatario, realizando una correcta
manipulacién y etiquetado de los alimentos y siendo conscientes de la importancia de estas acciones, para evitar posibles situaciones de peligro.

Contenidos y estructura del curso

Aspectos basicos en la elaboracién de mendus (1)
Introduccion

Andlisis de los alimentos: la piramide nutricional
Requisitos para lograr una alimentacién equilibrada
Piramide y 6valo nutricional

Requisitos nutricionales de los alimentos: el valor energético
Hidratos de carbono

Grasas

Quilomicrones

VLDL (lipoproteinas de muy baja densidad)

LDL (lipoproteinas de baja densidad)

HDL (lipoproteinas de alta densidad)

Proteinas

Agua

Vitaminas

Minerales

Clasificacion de los minerales

Funciones de los minerales

Resumen

Aspectos bdasicos en la elaboraciéon de menus (I1)
Introduccién

Necesidades nutricionales de los jévenes segun edad y actividad fisica
Nutrientes energéticos

Nutrientes plasticos

Nutrientes reguladores

Composicién y variedad de menus

Elaboracion del menud adecuado

Tiempo y conservacion de los menus elaborados
Refrigeracion

Instalaciones

Temperaturas

Congelacién

Resumen



Dietas especiales (I)

Introducciéon

Menus especiales: diabéticos

Dieta para la diabetes mellitus

Particularidades de la dieta en funcién del tipo de diabetes mellitus
Dieta para la diabetes gestacional

Menus especiales: Alergias e intolerancias alimentarias

Intolerancia a la lactosa

Intolerancia a la sacarosa

La enfermedad celiaca

Disefio de menus especiales para alergias e intolerancias alimentarias
Resumen

Dietas especiales (Il)
Introduccion

Menus especiales: Origen étnico
A. China

B. Japén

C. La India

D. Africa

MenUs especiales: Vegetarianos
A. Menu vegetariano |

B. Menu vegetariano ||
Resumen

Dietas especiales (lll)

Introduccion

La importancia del etiquetado de los alimentos

Medidas de prevencion en la manipulacién de alimentos en la cocina
Requisitos en la elaboracién y transformacién

Descongelacion

Resumen

Metodologia

En Criteria creemos que para que la formacion e-Learning sea realmente exitosa, tiene que estar basada en contenidos 100% multimedia (imagenes, sonidos,
videos, etc.) disefiados con criterio pedagégico y soportados en una plataforma que ofrezca recursos de comunicacién como chats, foros y conferencias...Esto se
logra gracias al trabajo coordinado de nuestro equipo e-Learning integrado por profesionales en pedagogia, disefio multimedia y docentes con mucha experiencia
en las diferentes areas tematicas de nuestro catalogo.

Perfil persona formadora

Esta accion formativa serd impartida por un/a experto/a en el area homologado/a por Criteria, en cumplimiento con los procedimientos de calidad, con experiencia
y formacién pedagoégica.

En Criteria queremos estar bien cerca de ti, aytidanos a hacerlo posible:
jSuscribete a nuestro blog y siguenos en redes sociales!

Blog de Criteria


https://blog.criteria.es/
https://www.facebook.com/CriteriaRRHH
https://twitter.com/Criteria_RRHH
https://www.instagram.com/criteria_rrhh/
https://www.criteria.es/

