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TALLER TEORICO-PRACTICO
“COMPETENCIAS GASTRONOMICAS PARA EL PROFESIONAL DE LA SALUD”
Una base solida para las recomendaciones culinarias en consulta

PROFESORA TITULAR Y COORDINADORA:
LG Karen Willard Quevedo

Objetivo general

Al finalizar el curso los participantes tendran los conocimientos basicos para combinar de manera
adecuada los alimentos a fin de realizar preparaciones equilibradas, con adecuadas técnicas
culinarias para resaltar el sabor y presentacion de los platillos.

Introduccion
De acuerdo a Lona Sando vocera de la American Dietetic Association:

La percepcién de una dieta complicada de seguir generard poca adherencia al tratamiento.

El plan de alimentacion debera adaptarse al estilo de vida de los pacientes.

En la consulta debera tomarse en cuenta las habilidades culinarias de los pacientes.

Utilizar en las recomendaciones dietéticas alimentos dificiles de conseguir pone en riesgo el
seguimiento de la dieta.

Un plan de alimentacién mondtono y sin sabor puede disminuir el apego.

Dirigido a:
Nutridlogos y profesionales de la salud, titulados o pasantes interesados en la gastronomia
saludablemente gourmet

Fecha: Del 13 al 17 de Febrero del 2012

Duracion total:
5 sesiones de 4 horas (9:00 a 13:00)
20 hrs en total

Requisitos para obtener constancia:
Asistencia minima de 90%
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Temario:
Sesion Tema Docente / Fecha
Sesion 1 | Al finalizar la sesion, el participante comprendera los principios
basicos de nutricidén y las bases para una cocina saludable
* Examen diagndstico
* Principios basicos de nutricidn .
P ) LN Georgina
o Plato del Bien Comer . .
* Higiene en la preparacion de alimentos Gomez Martinez
g . LG Karen Willard
o Zona peligro de temperaturas
. o Quevedo
o Almacenamiento de materia prima
, ., 13 / feb
* Métodos de coccién
o Calor humedo
o Calor seco
o Estofados
Sesidon 2 | Al finalizar la sesidn, el participante tendrd las bases para preparar y
cocinar las verduras, frutas y leguminosas de uso comun para la
poblacién mexicana.
* Verdurasy frutas
o Cortes bdasicos .
X L, LG Karen Willard
o Métodos de coccidn
o Ensaladas y caldillos Quevedo
casy 14 / feb
o Especias
* Cerealesyleguminosas
o Métodos de coccién
o Platillos con leguminosas
o Especias
Sesiéon 3 | Al finalizar la sesidn el participante elegird el método mds adecuado
para cocinar los diferentes tipos de carne segun el corte proveniente.
* Carnes rojas y blancas (pollo, cerdo, res) LG Karen Willard
o Cortes de cada animal Quevedo
o Métodos de coccidn 15 / feb
o Caldos
o Especias
Sesiéon 4 | Al finalizar la sesion el participante sera capaz de elaborar recetas a

base de pescados o mariscos con las técnicas adecuadas de coccidn.
* Pescados y mariscos
o Clasificacion de pescados y mariscos
o Métodos de coccidn
o Caldos
o Especias

LG Karen Willard
Quevedo
16 / feb
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Sesion 5

Al finalizar la sesidn el participante tendra las bases para preparar
postres con sabor, utilizando las técnicas e ingredientes con el fin de
ser recomendados a sus pacientes.

* Postres LG Karen Willard
o Ingredientes sustitutos Quevedo
o Postres frios 17 / feb
o Postres horneados
o Postres con frutas
o Especias
CLAUSURA Y ENTREGA DE CONSTANCIAS UIiS7A/-f(e:SA
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