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Presentacion del equipo docente:

Prof. Agda. Licenciada en Nutricion Myriam De Le6n MSc.
Prof. Agda. Licenciada en Nutricién Virginia Natero MSc.
Asist. Licenciada en Nutricion Soledad Castro MSc.

Asist. Licenciada en Nutricion Lucia Hernandez Courtié.

Fundamentacion

El curso de Gastronomia Hospitalaria tiene como como objetivo aportar herramientas para
garantizar la seguridad alimentaria de los pacientes hospitalizados, brindandoles una
alimentacion saludable, nutritiva, atractiva, sabrosa, segura y que alcance a satisfacer las
necesidades nutricionales de acuerdo con las patologias que presenten. De esta manera se
busca iniciar un camino de reflexion que permita deconstruir el concepto de “comida de
hospital” asociado muchas veces a experiencias que no son agradables para el usuario
hospitalizado y que lo pueden colocar en situacion de riesgo nutricional.
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Esta propuesta esta dirigida a Licenciados en Nutricién, Chef, Cocineros y Ayudantes de
Cocina, que preferentemente estén desempefiando sus tareas en el ambito hospitalario.
Ademas, el curso sera de caracter interactivo, por lo tanto se sugiere la participaciéon de
equipos que se encuentren trabajando juntos, debido a que enriquecera el intercambio y el
aprendizaje colectivo. No obstante, la convocatoria es abierta para quienes tengan interés
en profundizar sobre la tematica.

Objetivo General:

Aportar herramientas que contribuyan a revalorizar los aspectos gastronémicos en la
dietética institucional hospitalaria, para poder garantizar la seguridad alimentaria de los
pacientes, brindando una alimentacién saludable, atractiva, sabrosa y segura que satisfagan
las necesidades nutricionales y sensoriales.

Objetivos de aprendizaje

° Identificar los aspectos que componen la gastronomia hospitalaria.
° Resignificar la importancia de la satisfaccion de los usuarios.

° Reconocer la importancia de la gestion en la planificacion del mena.
° Analizar la incorporacién de hierbas aromaticas.

° Considerar la mirada de la Gastrofisica en el momento del Servicio.

Contenidos tematicos.

. Gastronomia hospitalaria: definicidn, antecedentes
Il. Satisfaccion de los usuarios

M. Gestion de la planificacion del menu

\VA Hierbas aromaticas

V. Distribucion y servicio: una mirada desde la Gastrofisica
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Metodologia

Curso a distancia con encuentros sincronicos (por plataforma Zoom). Dentro de las
actividades se incluyen participacion en foros, cuestionarios de autoevaluacioén y juegos de
autoevaluacion. Los participantes deberan conformar grupos para realizar una actividad
final que sera detallada en la plataforma. Se realizan tres encuentros por plataforma Zoom,
el primero sera el viernes 21 de mayo a las 18.30 hs, el siguiente a la mitad del curso (diay
hora a confirmar) y un encuentro final en la ultima semana del curso.

Se abordaran las tematicas mediante:

° Foros de participacion e intercambio

) Trabajos en plataforma Moodle

° Juegos calificados

° Lecturas de material bibliografico (obligatorio y complementario)
° Encuentro sincronicos a través de Zoom

° Videos cortos sobre algunas tematicas

Evaluaciéon

Se realizara a través de cuestionarios de autoevaluacion, juegos calificados y participacion
en foros de intercambio.

Evaluacién final, cuestionario para completar en la plataforma EVA al finalizar el curso.



