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Modalidad: Online

Horas: 58 horas académicas
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CURSO INTERNACIONAL

Planificacion Alimentaria
v Diseno de Menus

HERRAMIENTAS PRACTICAS PARA SU DISENO EN CONTEXTOS INDIVIDUALES Y COLECTIVOS

Valor: $ 80 USD.

DESCRIPCION

e La planificacion alimentaria es una herramienta fundamental para los nutricionistas, ya que a través de esta
permite orientar la recomendacion de alimentos y preparaciones basadas en diversos factores para que de
esta manera se entregue un plan personalizado que asegure la adherencia al tratamiento.

e Esta herramienta también permite ser usada en contextos colectivos. Hoy en dia en la mayoria de los lugares
de trabajo o de atencion de pacientes existe un servicio de alimentacidon colectiva, ya sea autogestionado o

externalizado a una empresa concesionaria.
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DESCRIPCION

e Como nutricionistas, la planificacidon alimentaria es una actividad propiamente disciplinar, nuestro rol como
profesionales en estos servicios es planificar una alimentacion sana e inocua, independiente del tipo de
usuario, considerando la cantidad de personal disponible, la infraestructura del servicio, el equipo tecnoldgico
disponible y los recursos econdmicos, entre otros aspectos.

e Dificil tarea realizar y ardua tarea para nuestra profesion, ya que planificar no sélo significa poner alimentos en
un listado, es un trabajo cientificamente planificado que demora bastante tiempo.
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OBJETIVOS

GENERAL:

e Integrar las herramientas de l|a planificacion alimentaria en contextos individuales y colectivos con un
enfoque dietoterapéutico y gastrondmico.
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OBJETIVOS

ESPECIFICOS:

e Integrar herramientas orientadas a la planificacion alimentaria asociada a la consulta nutricional individual.

e Integrar herramientas orientadas a la planificacion alimentaria asociada a servicios de alimentacion y nutricion.







Académicos de prestigio con reconocimiento en €l
medio iberoamericano.

Tecnologias de la informacion actualizadas para
desarrollo de competencias a la vanguardia de la
especialidad.

Metodologias activas de alto impacto para satisfacer
el logro de los objetivos académicos.

Equipo académico y técnico comprometido para
asegurar una experiencia satisfactoria.




MODALIDAD:
1. Video Clases expositivas. EDUCACION A DISTANCIA

2. Metodologia de casos, con aprendizaje
basado en problemas

3. Talleres practicos

4. Acceso a bibliografia de alto impacto y
basada en la evidencia

6. Evaluacion sumativa y formativa




METODOLOGIA

e La modalidad a distancia nos permitira llegar
a profesionales de I|beroamérica, quienes
constantemente manifiestan su dificultad de
acceder a certificaciones o diplomados de
estas caracteristicas por razones laborales o
personales. Ademas, contara principalmente
con 3 ejes académicos:

1. Aprende
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1. APRENDE

e Enmarcado en la metodologia de aula invertida, los estudiantes podran visualizar videos interactivos, auto
instructivos y asincronicos, en donde los profesores logran exponer los contenidos académicos para dar
cumplimiento a los objetivos de la clase y del mddulo. Ademas, se contara con actividades practicas durante el

desarrollo del curso.

e Los alumnos tendran acceso a una completa biblioteca de material complementario brindada por los docentes.
De forma transversal al modulo, contamos con un muro en el que estudiantes y docentes pueden intercambiar

experiencias y preguntas.

e Para promover aprendizajes significativos en los estudiantes, se ha disenado especialmente para esta certificacion
una metodologia que pone a disposicion del participante ambientes virtuales dinamicos en |los cuales aprendera
de manera personalizada y colaborativa, interactuando con sus companeros y docentes.
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e Con el objetivo de aplicar los conceptos tedricos abordados de manera integral y facilitadora, los estudiantes
deberan desarrollar distintas actividades sumativas como: |la realizacion de pruebas de seleccion multiple que
permitiran evaluar el logro de los objetivos aprendizaje establecidos, |a participacion de encuentros virtuales entre
estudiantes y docentes del programa educativo, con la finalidad de aclarar dudas, intercambiar experiencias y
compartir ejemplos practicos de los contenidos.

e Una vez terminado el plazo para realizar |la prueba, se liberaran las respuestas con retroalimentacion de cada
pregunta realizada. De no realizarse la prueba, se obtendra la calificacion mas baja (O puntos), sin posibilidad de
realizar pruebas recuperativas.
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e El Instituto Universitario Vive Sano se complace en ofrecerte este curso en formato SPOC de inicio inmediato. Este
curso te brindara una oportunidad unica de adquirir conocimientos y habilidades relevantes sobre temas

especificos.

e Durante el periodo de acceso al curso, tendras la libertad de explorar el contenido a tu propio ritmo y
conveniencia. Podras acceder a una variedad de recursos de aprendizaje, gue incluyen clases en video impartidas
por expertos en el campo, material de lectura enriguecedor y metodologias activas con el sello Vive Sano.

e Ademas, una vez que el curso haya finalizado, tendras la oportunidad de acceder a todo tu material audiovisual a
través de una lista de reproduccion. Esto te permitira revisar y repasar los conceptos clave en cualquier momento
y en cualquier lugar, brindandote la flexibilidad para consolidar tu aprendizaje y profundizar en los temas que te

resulten mas interesantes.

Te recordamos que el curso culmina con una prueba final, la cual podras rendir dentro del
periodo establecido, hasta



EVALUACION Y APROBACION

Para aprobar la certificacion debes tener una calificacion
promedio final mayor al 60% del 100% posible.

Siendo que por ejemplo si quieres tu calificacion final
con:

e Base a 100 debes tener mas de 60 puntos.
e Sobre 10 debes tener mas de 6 puntos.

e Sobre 7 debes tener mas de 4.2 puntos.

e Con base a5 debes tener mas de 3 puntos.

Durante la realizacidon de tu certificacidon
la nota se regira del O al 100, y al finalizar
promediamos tu calificacién a la propia
para tu pais de origen.



El Instituto Universitario Vive Sano se reserva el derecho de propiedad intelectual del contenido
de las clases, siendo que una vez finalizado el programa académico, el aula procede a ser
archivada si como el material. Es deber del estudiante descargar el material complementario
antes de |la fecha de cierre definitivo, (pdf y recursos) recordando que las clases en video no estd
permitida su descarga y mucho menos la reproduccion ilegal de la misma.
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Este es un curso de educacion continua (CE Continuing
Education) en temas de nutricion.

Otorgamos un certificado de aprobacion (soélo si el usuario
aprueba con mas del e60% con base a las diferentes
evaluaciones (La escala de calificacion se ajustara a la escala
con relacidon del pais del estudiante) esta certificacion no
conduce a titulo de posgrado.

De acuerdo con las directrices nhormativas del Ministerio de
Educacion de Brasil, esta certificacion hace parte de la
oferta educativa formal y, por lo tanto, da lugar a la
expedicion de un certificado de aprobacion el cual no
conduce a ningun titulo profesional.

*NOTA: Caso el alumno quiera apostillar la certificacion
(Emitido por el gobierno federal de Brasil y siendo valido en
mas de 180 paises (Convenio de |la Haya) seran cobradas
tasas adicionales.

Informacion
importante

T
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DOCUMENTACION

A pesar de que nuestra oferta académica ya se encuentra avalada
por los organismos competentes en diferentes paises como Chile,
Argentina, Brasil, Mexico, Ecuador y Colombia, algunos estudiantes
optan por la Apostilla de la Haya sobre el certificado de conclusion de
CUrso.

La Apostilla es un método de certificacion y autentificacion que
simplifica la cadena de procesos para legalizar un documento
publico de manera internacional. De esta forma los documentos
gue ingresan apostillados a los distintos paises parte del convenio,
deberan ser reconocidos sin necesitar una certificacion adicional.

Este tramite se realiza por medios externos a la institucion, pero es
ofrecido por nuestro instituto sin costo adicional alguno y de manera
totalmente optativa, ya que todas nuestras certificaciones son
legalmente validas por los entes correspondientes a cada pais parte
del convenio (salvo casos excepcionales).




Todos los valores son cobrados directamente por la Republica Federativa do
Brasil, recalcamos que el Instituto Universitario Vive Sano solo funciona como
INtermediario y en ningun momento cobra por este servicio.

El Udnico costo a cubrir son las tasas correspondientes a la propia apostilla, del
cual informaremos al usuari@ el valor de la misma.

El costo aproximado del documento mas envio al pais de origen es de $135 USD.
Los montos pueden variar dependiendo de |la tasa del dia fijada por el Gobierno
de Brasil, se entregara recibos y demas comprobantes de valores al interesado.

Los gastos de envio del diploma apostillado deberan ser pagados por tarjeta de
crédito. El lapso de entrega de la apostilla hacia el extranjero es de
aproximadamente 15 dias habiles, luego de la apostilla ser emitida.

e Solicitudes para la apostilla se reciben durante todo el transcurso de mes, sin
embargo, estas comienzan a gestionarse a partir de las fechas 15 y 30 del mes
correspondiente.

Para mas informacion contactar: +5511999616716






Total de horas: 58 horas
cronologicas.

Inicio Inmediato

MODULO 1: PLANIFICACION ALIMENTARIA EN CONTEXTOS INDIVIDUALES

Objetivo: Integrar herramientas orientadas a la planificacion alimentaria
asociada a la consulta nutricional individual

Numero de Clases; 7

MODULO 2: PLANIFICACION ALIMENTARIA EN CONTEXTOS COLECTIVOS

Objetivo: Integrar herramientas orientadas a la planificacion alimentaria asociada a
servicios de alimentacion y nutricion.

Numero de Clases: 6







Equipo Gestion Académica

El equipo académico esta conformado por profesionales expertos y de
alto reconocimiento a nivel nacional e internacional, cuya experiencia y
formacion profesional los posicionan en el desarrollo de actividades
disciplinares y académicas con los mas altos estandares de calidad.

Director del Programa:

Camilo Aburto
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Coordinador del Programa:

Carlos Ramos

Coordinador Académico del Programa: @

Rafael Leon

|
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MARIA ISABEL CEVALLOS

Sobre mi:

Master en Dietética y Nutricion. Especialidad Obesidad y TCA - Universidad Cadiz
Espana.

Licenciada en Nutricion Humana- Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador

Coach Nutricional - Nutritional Coaching

Certificacion Profesional en Mindful Eating — Nutricién Consciente

Certificacion en Psiconutricion — Instituto de Gestion Emocional, Nutricion y Obesidad
INGENyo

Certificacion en Inteligencia Emocional en Nutricion y Salud - Nutritional Coaching
Certificacion en Nutrigendémica - Instituto de Nutrigendémica

Consultora de Baby Led Weaning (BLW), creadora de Generacion BLW.

Otras formaciones y actividades:

Consulta Nutricional privada (desde 2007) — Hospital Metropolitano Quito, Hospital de
Los Valles Quito

Docente Universitario del Instituto Universitario Vive Sano (IUVS) - Brasil. (2020)
Docente Universitario - Universidad Internacional del Ecuador UIDE (2008 - 2014).
Curso de Actualizacion de Alimentacion Vegetariana - Asociacion Argentina de
Dietistas y Nutricionistas Dietistas

Curso de Promocion y Prescripcion de Actividad Fisica en Factores de Riesgo de
Enfermedades no Transmisibles - Universidad Nacional de La Plata

Curso de Posgrado de Nutricion Infantil. Desde el nacimiento hasta la adolescencia -
Asociacion Argentina de Dietistas y Nutricionistas Dietistas

Curso de Posgrado de Farmacologia para Nutricionistas - Sociedad Argentina de
Obesidad y trastornos alimenticios. SAOTA.

Conferencista en diferentes Congresos, Seminarios, Talleres, etc.




REINZ WU TH

Sobre mi:

Administracion en Produccion Gastrondmica, Inacap Chile
Diplomado de Pedagogia, UNAB, Chile

Diploma Food Science and Soft Matter, Harvard University, EEUU
Diploma Science of Gastronomy Hong Kong University

Otras formaciones y actividades:

e Al Culinary Expert / Corporate Chef NotCo | Ene 2022 - Jul 2022 / Chile - EEUU

e Chef Corporativo El Volcan | Ene 2016 - Dic 2021/ Chile

e Chef Ejecutivo Instituto Culinary | Oct 2010 - Jul 2015 / Chile

e Chef de Partie Abac Restaurant | Ago 2012 - Nov 2012 / Espafia

e Chefde Partie W Hotel | Jul 2009 - Oct 2010 / Chile

e Sous-Chef Ejecutivo Espacio Gastronomico | Ago 2007 - Jun 2009 / Chile

e Sous-Chef Ejecutivo Hostellerie du Parc | Jun 2005 - Jun 2007 / Francia

e Chef de Partie Hotel Plaza San Francisco | Ene 2004 - Jul 2007 / Chile

e Asesor culinario y consultor para mas de 40 empresas y restaurantes

e Realizaciobn de numerosas charlas, seminarios y seminarios web para
universidades, institutos y empresas sobre temas gastrondmicos y de ciencias
de los alimentos

e Produccion y ejecucion de festivales gastrondmicos con PROCHILE en Hong
Kong, Tailandia, Ménaco y los Estados Unidos

e |nvestigador de |la gastronomia actual en materia de tendencias y avances
tecnoldgicos




Licenciado en Nutricion y Dietética, Universidad del Mar. Chile.

Mg. en Direccion Comercial y Marketing, Universidad Vinha del Mar.
Diplomado en Administracion y Negocios, Universidad Adolfo [banez.
Diplomado en Comunicacion y Liderazgo, Universidad Vina del Mar.
Diplomado en Educacion Superior, Universidad Andrés Bello.

Diplomado en HACCP para servicios de Alimentacion, Universidad Andrés
Bello.

Experto en restauracion colectiva y catering.

10 anos de experiencia en Gestion de Servicios de alimentacion vy
Nnegocios gastrondmicos.

Nutricionista Coordinador Servicio de Alimentacion Hospital Dr. Gustavo
Fricke, Vina del Mar.

Docente asociado Universidad Vina Del Mar y Universidad Andrés Bello.
Asesor gastrondmico y catering.




GABRIEL CRAVER

Sobre mi:

e Titulado en Gastronomia, Instituto profesional DUOC UC.

Otras formaciones y actividades:

e Maestro de cocina Restaurant Ritoque, playa ritoque Quintero.

e Chef cevicheria Olas Con Con.

e Maestro de cocina Restoran Wayta Vina del mar.

e Chef Restaurant Aqui Jaime Vina del Mar.

e Maestro de cocina Casino Mas Sano Valparaiso.

e Docente Universidad de Valparaiso, carrera de Nutricion y Dietética.




CAMILO ABURTO

Sobre mi:

e Nutricionista mencion en gestion y calidad - Universidad Andrés

Bello, Santiago de Chile
e Diplomado en Docencia Universitaria - Universidad Andrés Bello,

Santiago de Chile
e Master Internacional en Alimentos Funcionales - Universidad del

Atlantico, Espana

Otras formaciones:

e Gerente Académico - Instituto Universitario Vive Sano

e Ex docente universitario de la Escuela de Nutricion y Dietética de la
Universidad Andrés Bello

o Con experiencia como Asistente Técnico Especializado en Fosis,
Ministerio de Desarrollo Social

e Conferencista a nivel nacional e internacional
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