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Solicita informacion

B Metodologia 100% online
O 1.2 universidad online del mundo
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Presentacion

El diploma de experto online de Gastronomia Saludable y Deporte
te formara en el ambito de la gastronomia y la salud en el contexto
de una vida activa. Puedes adquirir conocimientos sobre los
alimentos y las técnicas culinarias, y también sobre las adaptaciones
de los menus segun el estado fisioldgico o patolégico, o bien
situaciones especiales (alergias, intolerancias, vegetarianismo...).

La alimentacion en la practica del deporte es un elemento importante
para la salud y el rendimiento. Pero no debemos olvidar que, mas alla
de satisfacer las necesidades nutricionales, se espera que la
alimentacion sea una experiencia placentera en lo sensorial, que
incorpore valores culturales y valores socioldgicos.

El diploma de experto de Gastronomia Saludable y Deporte también
te proporciona la oportunidad de conocer los ultimos adelantos y
tendencias en el mundo de la alimentacion: desarrollo, innovacion,
produccion y comercializacion de nuevos alimentos (novel foods,
productos ecoldgicos y transgénicos, alimentos funcionales,
complementos alimenticios y de fisioterapia, etc.). Analizaremos su
vinculacion con el ambito de la salud, asi como la sostenibilidad
alimentaria.

Estudios de Ciencias de la Salud
dela UOC

Web Blog Tweet

Tweets by UOCesalut

Masters abiertos

Este programa te permite tener un master abierto. Con nuestros
masters abiertos disefas tu propio programa en funcién de tu interés
y de tus necesidades profesionales.
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Programa académico

Carga lectiva

Para obtener este diploma de experto, el estudiantado debera
superar 16 créditos ECTS.

El nimero de créditos ECTS es una estimacion del tiempo que el

estudiantado puede invertir para adquirir las competencias asociadas

a cada una de las asignaturas.

Cada crédito ECTS equivale aproximadamente a 25 horas de
dedicacion por parte del estudiantado.

El proceso de aprendizaje se basa en el modelo de evaluacién
continua (EC), no realizandose prueba final presencial en ninguna
asignatura.

Asignaturas

Este diploma de experto se cursa en un tinico semestre académico,
y consta de tres asignaturas obligatorias.

Asignatura

Gastronomia y nutricion

e Introduccion: relacién entre gastronomia y nutricién
e Técnicas culinarias y métodos de coccion

e (Cocinay nuevas tecnologias

e Enfermedades crénicas y gastronomia

Alimentos, cocina y deporte

¢ Dieta saludable adaptada a la practica deportiva

e Técnicas culinarias y gastronomia aplicadas a la nutricién
deportiva

e Distribucion y composicion de las comidas para la practica
deportiva

e (Conceptos de cocina aplicada para deportistas y productos
caseros (barritas, batidos recuperadores y bebidas
isotdnicas para deportistas)

e Restauracion colectiva en el ambito del deporte

El futuro de la alimentacion

e Procesos tecnoldgicos en la elaboracion de alimentos
¢ Laalimentacion del futuro

En este programa no se cursan practicas.

Recursos para el aprendizaje (NIU)

En las aulas se trabaja en una modalidad de accién formativa
compacta construida a partir de una situacién definida en el entorno
de un reto, basada en competencias y que tiene como nucleo una
actividad.

Esta modalidad permite un aprendizaje:

o Flexible.

e Cercano al ritmo y al esfuerzo del estudiantado.

o Contextualizado en la realidad socioprofesional que da
sentido a la titulacion.

Se proporciona a los estudiantes una seleccion de recursos (NIU)
para la resolucion de los retos que se plantean en las aulas. EI NIU
tiene una estructura tipo mosaico y permite integrar recursos
producidos por la UOC, otros que la UOC tiene en la biblioteca o
recursos de la red. Cada recurso se acompana de informacion que
ayuda al estudiantado a planificar y organizar el trabajo.

La UOC se plantea el reto de hacer evolucionar el concepto de
modulo didactico con la intencion de ofrecer diversidad de formatos
en funcion de las necesidades pedagdgicas. De este modo, el abanico
de recursos se amplia con contenidos innovadores y atractivos para
responder a los diferentes estilos de aprendiz y de generaciones de
aprendices, incorporando las nuevas tendencias en aprendizaje en
linea.

En este sentido, los recursos pueden estar presentes en diferentes
idiomas (espaiiol o inglés) en funcién de su tipologia.

Duracion

En la UOC, un crédito ECTS equivale a 25 horas de trabajo del
estudiante.

Segun el nimero de créditos ECTS, la duracion de los programas de
formacion permanente oscila entre 1 mes y 2 afos,
aproximadamente:

e Master de formacién permanente: 2 aios
o Diploma de especializacién: 1afo

e Diploma de experto: 1semestre (6 meses)
e Curso de posgrado: entre 1y 6 meses


http://cv.uoc.edu/tren/trenacc/web/GAT_EXP.PLANDOCENTE?any_academico=20202&cod_asignatura=M3.622&idioma=CAS&pagina=PD_PREV_SECRE
https://cv.uoc.edu/tren/trenacc/web/GAT_EXP.PLANDOCENTE?any_academico=20222&cod_asignatura=M4.653&idioma=CAS&pagina=PD_PREV_PORTAL
https://cv.uoc.edu/tren/trenacc/web/GAT_EXP.PLANDOCENTE?any_academico=20222&cod_asignatura=M3.504&idioma=CAS&pagina=PD_PREV_SECRE
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Competencias

Salidas profesionales

Objetivos e Saber aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de

Competencias basicas

Identificar la relacion entre gastronomia, nutricion y salud.
Identificar los nutrientes y grupos de alimentos, y sus
propiedades aplicadas al deporte.

Inferir la influencia de cada técnica culinaria en cada grupo de
alimentos sobre las propiedades organolépticas y
nutricionales de los alimentos con el fin de cubrir las
necesidades nutricionales de las personas deportistas.
Establecer qué efectos tienen las distintas técnicas de coccién
sobre las propiedades organolépticas y nutricionales de los
alimentos.

Colaborar en la planificacién de menus adaptados a las
necesidades de perosnas deportistas o activas, y proporcionar
consejo alimentario a individuos y colectividades que
desarrollan una actividad deportiva.

Profundizar en la tecnologia aplicada a la industria
alimentaria para la elaboracion y conservacion de productos
alimentarios.

resolucién de problemas en entornos nuevos o poco
conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinarios) relacionados con el drea de estudio.

Saber comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y las
razones ultimas que las sustentan- a publicos especializados y
no especializados de un modo claro y sin ambiguiedades.

o Aprender de forma continuada, autodirigida y auténoma.

Competencias especificas

Disefar e implementar programas o actividades de
promocion de la salud a través de la alimentacion aplicada a la
actividad fisica y el deporte, a escala individual o colectiva,
para contribuir a la educacion de la salud de la poblacién y
desarrollar procesos de educacién que promuevan el
empoderamiento de las personas, las familias, los grupos o
las comunidades.

Formular propuestas alimentarias y gastrondémicas
saludables de acuerdo con las necesidades nutricionales de

personas deportistas o activas.

o Analizar los procesos de desarrollo e innovacién en relacion
con la produccién de productos alimentarios para deportistas
teniendo en cuenta la seguridad y la calidad, asi como la
tecnologia necesaria y el marco legal.

e Analizar en detalle la composicion de los alimentos para
aplicarla a la definicién de recomendaciones dietéticas, con la
identificacion de los distintos nutrientes y sus funciones en el
organismo.

También te empoderamos para que seas tu o Analizar el efecto y la interaccién de las tecnologias clasicas y

quien decida y gestione tu carrera. emergentes sobre las propiedades fisicas, quimicas,

microbioldgicas, organolépticas, nutritivas y funcionales de

@ Empleabilidad
La empleabilidad de nuestros estudiantes es

clave para el éxito de la UOC. Identificamos las
competencias clave que demanda el mercado
laboral y las incluimos en los planes de
estudios.

los alimentos.
Perfiles o Liderar los procesos de innovacion tecnolégica y mejora de
los sistemas de produccién de alimentos y complementos
El diploma de experto de Gastronomia Saludable y Deporte capacita alimentarios.
al estudiantado para integrarse en equipos multidisciplinarios o Identificar y analizar las desigualdades culturales y sociales y
dedicados a: su incidencia en los habitos alimentarios.

e Analizar los retos y las oportunidades de éxito en la
implantacion de un programa de intervencion nutricional
considerando el contexto globalizador y de cambio
sociodemografico, epidemioldgico, cientifico y tecnolégico.

o Asesorar, disefar y evaluar actividades de promocion de la
salud y prevencidn de trastornos y enfermedades
relacionados con la nutricidn y los estilos de vida, con el
objetivo de proporcionar una educacién alimentaria y
nutricional a la poblacion.

o Aplicar y evaluar el mantenimiento de practicas adecuadas de
higiene, seguridad alimentaria y sistemas de control de
riesgo aplicando la legislacion vigente.

o |Interpretar la diversidad social y cultural y el papel que dicha
diversidad ejerce en la alimentacion.

e Desarrollo de productos culinarios orientados a deportistas.
e Asesoramiento nutricional durante la actividad fisica.

Competencias transversales

e Usary aplicar las TIC en el ambito profesional de la salud.

e Organizar, planificar y presentar proyectos en el ambito de la
alimentacién y la salud.

e Transmitir conocimiento experto sobre nutricion,
alimentacion y salud a publicos especializados y no
especializados de manera clara y sin ambigledades.



Salidas profesionales

El diploma de experto de Gastronomia Saludable y Deporte ofrece
una formacién versatil que favorece la insercién y la movilidad
laboral, asi como la mejora profesional en distintos ambitos, como los
siguientes:

¢ Industrias del sector gastronémico y de la restauracion.

e Empresasy centros de restauracion especializados en
deporte, como por ejemplo centros de wellness.

e (Consultas privadas que asesoren a deportistas o personas
activas.

Mas de 25 ainos de experiencia de e-learning

El afo 1995, la UOC se convirtid en la primera universidad en linea
del mundo. 25 afios después, seguimos siendo pioneros en e-
learning.

El eLearning Innovation Center hace evolucionar el modelo de
aprendizaje para garantizar una formacion de calidad, unica,
conectada y en red.



Requisitos de acceso

Requisitos académicos

Para cursar el programa es necesario tener una titulacién
universitaria previa. En caso de no tener una titulacién universitaria
previa se puede acceder al programa a través del reconocimiento de
un minimo de 2 afios de experiencia profesional en los siguientes
ambitos:

e Nutricién Humana y Dietética

e Enfermeria,

e Medicina,

e Farmacia,

o Fisioterapia,

e Ciencias de la Actividad Fisica y el Deporte (CAFD),
e 0Otro campo vinculado a las Ciencias de la Salud.

Este diploma de experto no habilita para ejercer una profesion
regulada. En el ambito de la nutricién y la salud, algunas profesiones,
actividades o competencias estan reguladas por el BOE. Desde el afo
20009 los titulos de grado universitario de Nutricion Humana y
Dietética son los que habilitan para el ejercicio de la profesion
regulada (Resolucién de 5 de febrero de 2009, BOE de 17 de febrero
de 2009).

I—Ib Potencia tu carrera profesional

La formacion permanente de la UOC te ofrece
programas orientados a la adquisicion de los
conocimientos exigidos a los perfiles
profesionales mas valorados.

Conocimientos previos

Se recomienda un nivel de competencia en lengua inglesa
equivalente al B2 del Marco comun europeo de referencia para las
lenguas que permita la consulta y comprensidn de recursos de
aprendizaje y articulos cientificos en inglés.

Se recomienda un nivel de competencia de usuario en el uso de las
tecnologias de la informacion y la comunicacion.

Titulacion

Los estudiantes que finalicen sus estudios de formacién permanente
obtendran, en funcién del programa cursado, el titulo de master de
formacidn permanente, el diploma de especializacion o el diploma de
experto.

Los estudiantes que superen otros cursos de formacién continua
recibiran el certificado correspondiente.



Matricula y precio

Proceso de matricula

Este es el proceso de matricula que tienes que seguir si quieres
empezar a estudiar en la UOC por primera vez. Si ya has cursado
estudios con nosotros y los quieres continuar, debes dirigirte a
Tramites del Campus Virtual.

1 Formulario de matricula

Rellena el formulario de matricula que encontraras en todas las
paginas del programa. Tras registrar tus datos personales, se te
proporcionara un nombre de usuario y elegiras tu clave de acceso al
campus. A continuacion accederas a la seccion de datos econdmicos,
donde elegiras la forma de pago y podras solicitar una factura, si la
necesitas.

2 Recibiras dos mensajes

Una vez te hayas matriculado, recibiras dos mensajes al buzdn de
correo que hayas indicado. Un primer mensaje es la confirmacion de
la formalizacién de tu matricula. En un sequndo mensaje,

te recordaremos el nombre de usuario y la clave que hayas elegido,
y que te permitiran acceder al campus virtual.

A partir de la formalizacién de la matricula, dispones de catorce dias
para ejercer tu derecho de desistimiento de matricula.

¢Cuando te puedes matricular?

Hay dos momentos al afo para la matricula de Formacién de
Posgrado, dependiendo del inicio de la docencia del programa en
cuestion. Consulta el plazo de matriculacién y el inicio de curso en la
pagina de los estudios que quieres cursar.

Hh  Matriculacidn a partir de mayo
n
para los programas que inician docencia en
septiembre u octubre
Hh  Matriculacidn a partir de
~

noviembre

para los programas que inician docencia en
febrero o marzo

Concepto Precio

Precio del curso 1.985 €

El precio de este programa serd el vigente en el momento de
formalizar la matricula. Sujeto a revisién anual.

Consulta el apartado Formas de pago. Al matricularte, podrds escoger
la forma de pago que mds te convenga.

3of  104.500 graduados y graduadas
=9 90 % de estudiantes que estudian y trabajan

[foc 84 % volveria a escoger la UOC


https://www.uoc.edu/es/estudios/tramites/desistimiento

Formas de pago para residentes en el
territorio espanol

Pago fraccionado

Para los nuevos estudiantes de Formacion de Posgrado, la primera
cuota sera del 10% del importe.

Master: la primera cuota se abonara con TPV, en el momento de
formalizar la matricula, y el resto en un maximo de 19 cuotas
mensuales a partir del mes de inicio de docencia, por domiciliacion
bancaria.

En caso de matricularse un master con un importe superior a 5.000
euros, la primera cuota se abonara por domiciliacion bancaria.

Posgrado: la primera cuota se abonara con TPV, en el momento de
formalizar la matricula, y el resto en un maximo de 7 cuotas
mensuales a partir del mes de inicio de docencia, por domiciliacion
bancaria.

Especializacidn y curso: para importes superiores a 300 euros la
primera cuota se abonara con TPV, en el momento de formalizar la
matricula, y el resto en un maximo de 3 cuotas, por domiciliacion.

El pago fraccionado tiene un importe de 31 euros por gestion.

Pago al contado

El pago de la matricula se realiza en una Unica vez, mediante
domiciliacién bancaria. Al elegir este sistema de pago, tendréis que
introducir los datos bancarios en el formulario de matricula. El cargo
correspondiente al importe de la matricula se efectuara al mes
siguiente.

En el caso de las especializaciones, el pago al contado se realiza
mediante TPV.

Formas de financiacion para master,
posgrado y especializacion

Consulta las condiciones de financiacion existentes:

e BBVA
e (CaixaBank
e Préstamo Aplazo (Santander)

Formas de pago para residentes fuera del
territorio espaiol

Pago fraccionado

Para los nuevos estudiantes de Formacién de Posgrado, la primera
cuota sera del 10% del importe.

Master: la forma de pago para poder fraccionar la matricula es la
domiciliacion bancaria (en caso de disponer de una cuenta bancaria
SEPA) o la domiciliacion tarjeta (en caso de no disponer de una
cuenta bancaria SEPA). La primera cuota se abonara en el momento
de formalizar la matricula y el resto en un méaximo de 19 cuotas
mensuales a partir del mes de inicio de docencia.

Posgrado: la forma de pago para poder fraccionar la matricula es la
domiciliacion bancaria (en caso de disponer de una cuenta bancaria
SEPA) o la domiciliacidn tarjeta (en caso de no disponer de una
cuenta bancaria SEPA).

La primera cuota se abonara en el momento de formalizar la
matricula y el resto en un maximo de 7 cuotas mensuales a partir del
mes de inicio de docencia.

Especializacidn y_curso: para importes superiores a 300 euros la
primera cuota se abonara con TPV, en el momento de formalizar la
matricula, y el resto en un maximo de 3 cuotas, por domiciliacién
bancaria (en caso de disponer de una cuenta bancaria SEPA) o por
domiciliacion tarjeta (en caso de no disponer de una cuenta bancaria
SEPA).

Para los residentes en Colombia interesados en esta forma de pago y
que no disponéis de un tarjeta de crédito, os informamos de que la
entidad Bancolombia ofrece la Tarjeta Virtual e-Prepago. Para
solicitarla, es necesario disponer de una cuenta de ahorros o
corriente en esta entidad.

Consulta aqui si tu entidad bancaria dispone de cuenta SEPA.

El pago fraccionado tiene un importe de 31 euros por gestion.


https://www.grupobancolombia.com/wps/portal/personas/aprender-es-facil/como-usar-banco/activaciones/tarjeta-virtual-e-prepago
https://www.ebaclearing.eu/services/step2-sdd-core/participants

Pago al contado

El pago de la matricula se realiza en una Unica vez, domiciliacién
tarjeta o transferencia bancaria.

Si elegis el pago por domiciliacién tarjeta, deberéis indicar los datos
de la tarjeta a la que hay que cargar el importe durante el proceso de
matricula. Recordad que las tarjetas aceptadas son VISA, VISA
Electron y Mastercard (no se puede hacer el pago con American
Express ni Dinners Club).

El cargo correspondiente a la matricula del curso se hara al mes
siguiente. Si se elige pagar los estudios con tarjeta, tened en cuenta
que se le aplicaran las condiciones econdmicas que se hayan pactado
con tu entidad bancaria. Es importante que el limite de la tarjeta sea
superior al importe de la matricula para evitar que los recibos se
devuelvan.

En caso de disponer de una cuenta bancaria SEPA se puede realizar el
pago mediante domiciliacién bancaria. Para elegir este sistema de
pago, tendréis que introducir los datos bancarios en el formulario de
matricula. El cargo correspondiente a la matricula del curso se
efectuara al mes siguiente.

Si elegis el pago por transferencia bancaria, el comprobante se
deberd enviar escaneado desde el apartado del Campus: Secretaria /
Matriculacién / Formas de pago. El plazo para realizar el pago es de
diez dias desde la fecha de formalizacién y siempre antes del
comienzo de la docencia.

Podreéis realizar la transferencia con los datos que aparecen en la hoja
de matricula:

Banco Santander Central Hispano

Passeig de Gracia, 5. 08007 Barcelona. Spain
Numero c/c: 0049-1806-91-2111869374
Swift Code: BSCH ES MM

IBAN: ES15-0049-1806-9121-1186-9374

Formas de pago para empresas

Las empresas pueden realizar el pago Unicamente mediante
transferencia bancaria. No podran realizar el pago de forma
fraccionada.

Durante el proceso de la matricula se podra elegir la forma de pago
para empresa en el desplegable correspondiente.

El comprobante de la transferencia se debera enviar escaneado desde
el apartado del Campus: Secretaria / Matriculacién / Formas de pago.

Si elegis el pago por transferencia fraccionada, debéis hacer un
ingreso con los datos siguientes:

Banco Santander Central Hispano

Passeig de Gracia, 5. 08007 Barcelona. Spain
Nimero c/c: 0049-1806-91-2111869374
Swift Code: BSCH ES MM

IBAN: ES 15-0049-1806-9121-1186-9374

Importante: si la empresa paga un tanto por ciento y el estudiante el
otro tanto por ciento, la parte de la empresa se debera pagar por
transferencia bancaria y la parte del estudiante con la forma de pago
disponible que prefiera (transferencia, domiciliacién o tarjeta de
crédito).

Descuentos

La UOC ofrece una serie de descuentos. Si puedes acogerte a uno de
ellos, sera necesario que en el momento de hacer la matricula lo
escojas en el desplegable del apartado Descuentos. En caso de poder
acogerte a mas de uno, deberas elegir el mas beneficioso.



Descuentos para colectivos

En caso de que se te aplique uno de estos descuentos en el momento
de hacer la matricula, deberas acreditar la condicion de beneficiario
presentando la documentacidn correspondiente en el plazo de 10 dias
naturales.

Familia numerosa

Los estudiantes beneficiarios del titulo de familia numerosa
reconocido por el Estado espaiiol, o por el organismo competente en
el resto de paises, tienen derecho a los siguientes descuentos, en
funcién de la categoria:

Familias numerosas de categoria especial: descuento del 15 %.
Familias numerosas de categoria general: descuento del 7,5 %.

Personas con discapacidad

Los estudiantes con un grado de discapacidad igual o superior al 33 %
reconocido por el Estado espaiiol, o el grado equivalente por
cualquier otro pais, tienen derecho a un descuento del 15 %.

Victimas de actos terroristas

Los estudiantes (o sus hijos o conyuges) que hayan sido reconocidos
como victimas de actos terroristas por el organismo competente en
el Estado espaiiol, o de cualquier otro pais, tienen derecho a un
descuento del 15 %.

Victimas de violencia machista en el
ambito de la pareja

Los estudiantes (y sus hijos o hijas dependientes) que hayan sido
reconocidos como victimas de violencia de género por el organismo
competente en el Estado espariol, o de cualquier otro pais, tienen
derecho a un descuento del 15 %.

Descuentos para Comunidad UOC

Comunidad UOC: 7% de descuento

Puedes obtener este descuento si has hecho en la UOC asignaturas
libres, cursos de idiomas, seminarios, cursos de formacion a medida
(UOC Corporate) o una especializacion. Si estas estudiando un grado
0 master universitario pero aun no te has titulado, también se te
aplicara el descuento de comunidad.

UOC Alumni: 10% de descuento

Puedes obtener este descuento si has obtenido un titulo oficial (de
grado, licenciatura, diplomatura, ingenieria o master universitario) o
un master o postgrado propio en la UOC.

Descuentos para empresas

Si tu empresa u organizacion tiene un acuerdo con la UOC, podras
beneficiarte de descuentos y ventajas en tu matricula.

Consulta las condiciones de los descuentos para empresas

Programa UOC de acompainamiento al
deportista de competicion

Los estudiantes considerados deportistas de competicion tienen
derecho a un descuento sobre el importe de la matricula.

Consulta la informacion del programa

Si puedes aplicarte uno de estos descuentos y, ademas, te matriculas
durante el periodo de matriculacién anticipada, en primer lugar se
aplicara el descuento de matriculacion anticipada y sobre el importe
resultante se aplicara el otro descuento.

Seguro gratuito de matricula

La UOC ofrece, por defecto, un seguro de matricula gratuito al
estudiantado que curse unos estudios de duracion minima de un
semestre y que residan en el Estado espanol (es decir, a quienes en el
DNI o NIE tenga una direccién esparola). De este modo, si después de
matricularos os encontrais en una situacion prevista por el seguro, la
Universidad os ayudara a continuar con vuestros estudios.

El seguro cubre al estudiantado de grados, masteres universitarios,
especializaciones, posgrados y masters propios, Asignaturas para
cursar libremente y del Centro de Idiomas Modernos, diplomaturas,
ingenierias y licenciaturas.

estudiando


https://www.uoc.edu/es/estudios/info/descuentos-matricula-corporativa.html
https://www.uoc.edu/es/estudios/becas-ayudas/programa-deportistas-competicion
https://www.uoc.edu/es/estudios/becas-ayudas/seguro-paro-matricula

Consulta la oferta formativa de la UOC uoc.edu/es/estudios

Uo c Universitat Oberta

de Catalunya




