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Experto Universitario

11,00 Créditos ECTS

465 euros (importe precio publico)

- Licenciados/Graduados/Diplomados en Psicologia, Enfermeria, Medicina, Ciencias Gastronémicas,
y Nutricién Humana y Dietética.

- Estudiantes de Grado en Psicologia, Enfermeria, Medicina, Ciencias Gastronémicas, y Nutricién
Humana y Dietética, a los que les falte menos de un 10% del creditaje para finalizar estos estudios,
condicionado a la obtencién del titulo universitario de grado en el mismo curso académico

- Profesionales o estudiantes de Ultimo curso dentro del &mbito de la restauracién/gastronomia
(chefs, sumilleres, catadores, etc...).

- Personas sin titulacién universitaria, si bien en estos casos no podran obtener el titulo de experto
universitario y Unicamente se les podra expedir una certificacién de aprovechamiento

Presencial
Fundacién Universidad-Empresa

Viernes (16:00-21:00) y sabados (09:00-14:00). Viernes 15, 22 y 29 de octubre 5, 12, 19 de
noviembre y 3 de diciembre. Sdbados 16, 23 y 30 de octubre, 6, 13, 20 y de noviembre y 4 de
diciembre., Divendres (16.00-21.00) i dissabtes (09.00-14.00). Divendres 15, 22 i 29 d'octubre 5,
12, 19 de novembre i 3 de desembre. Dissabtes 16, 23 i 30 d'octubre, 6, 13, 20 i de novembre i 4
de desembre.

Departament de Personalitat, Avaluacié i Tractaments Psicologics

Maria Amparo Cotoli Crespo

Contratado Doctor. Departament de Personalitat, Avaluacié i Tractaments Psicologics. Universitat
de Valencia

Alejandro Camacho Alpuente

Psicélogo. Psicoterapeuta con Consulta Privada. Especialista en Mindfulness y Mindful Eating

Hasta 01/10/2021
Octubre 2021
Diciembre 2021

961 603 000

info@mindfoodness.es

informacion@adeituv.es

PROGRAMA

Fundamentos del Mindful Eating

. Trabajo corporal.
. Trabajo sensorial.

. Tipos de hambre.
. Salud consciente.

OCoOoONOUTEA WN K

. Teoria y préactica del Mindfulness.
. Teoria y practica del Mindful Eating.
. Mindfulness e Hipnosis.

. Cuidado y auto-cuidado personal y alimentario.

. Cocina y restauracién consciente.

10. Pensamiento critico dentro del Mindful Eating.
11. Tradicién, ciencia y alimentacién.
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12. Jornada practica intensiva.

PROFESORADO

Francisca Anaya Cintas

Profesor Asociado de Universidad. Departament d'Infermeria. Universitat de Valencia

Alejandro Camacho Alpuente

Psicélogo. Psicoterapeuta con Consulta Privada. Especialista en Mindfulness y Mindful Eating

Maria Amparo Cotoli Crespo

Contratado Doctor. Departament de Personalitat, Avaluacié i Tractaments Psicologics. Universitat de Valéncia
Micaela Maria Lépez Cuesta

Psicéloga. Consulta Micaela Maria Lépez Cuesta

Francesc Mari Léopez

Gerente y Jefe de Cocina del Restaurante "Kanros"

OBJETIVOS

Las salidas profesionales que tiene el curso son:

- Profesionales de la salud (psicélogas, enfermeras, nutricionistas, médicos...) podran utilizar el Mindful Eating como una de sus
herramientas, fomentando la salud mental y/o fisica de las personas con las que trabajan, instruyéndolas tanto tedrica como
experiencialmente.

- Profesionales del &mbito del cuidado y preservaciéon del medio ambiente, conoceradn especificamente la manera en la que se
usa el Mindful Eating para fomentar la sostenibilidad del planeta, pudiendo llevarlo a cabo en sus dmbitos de trabajo. En el caso
de directivos, responsables de proyectos, coordinadores...transmitirdn los conocimientos adquiridos a las personas a su cargo y
podran implantarlos en diferentes programas de intervencién, guias, proyectos...

Alumnado recién titulado o con poca experiencia, afiadirdn a sus recientes aprendizajes un recurso novedoso y validado
cientificamente, y aventajardn personal y profesionalmente a compafieros de profesién con sus mismos conocimientos y
experiencia.

En el &mbito de la restauracidn, el Mindful Eating repercute en diferentes escenarios: 1) los/las cocineros/as utilizardn esta
herramienta frente a los fuegos y encimera, para maximizar la experiencia gastronémica del comensal, 2) los/las jefes de sala y
camareros/as transmitirdn mas fehacientemente la ¢historiaé gastrondmica que el cocinero quiere érelataré y 3) sumilleres y
catadores conocerdn en mayor medida el producto (bebida), para asesorar con mayor fiabilidad al comensal. Al mismo tiempo,
una de las caracteristicas del Mindful Eating, es aprender a gestionar saludablemente los altos niveles de stress, a los cuales se
ven altamente sometidos los profesionales de este sector.

Paralelamente, todos estos profesionales verdn favorecida su salud mental y fisica personalmente, al conocer e interiorizar el
Mindful Eating en sus vidas, lo cual tendrd una repercusién directa positiva, en su dmbito profesional.

El titulo de Experto en Mindful Eating, ofrece al alumnado (tanto en sus dmbitos profesionales, como para si mismos), las
herramientas tedrico-practicas que, por un lado, ayudan a desarrollar una éptima salud mental y fisica en relacién a la
alimentacién, y por otro, fomentan la sostenibilidad del planeta.

Profesional y personalmente, el alumnado podra aplicar las estrategias de intervencién basadas en Mindful Eating, para cambiar
de manera saludable, la relacién con los alimentos, con los diferentes contextos alimentarios y consigo mismos. Aprenderan a
gestionar las emociones, fomentando la claridad mental y corporal, el sosiego y el autocuidado; y al mismo tiempo, adquirirdn
los fundamentales valores y principios eco-sostenibles, en relacién al Planeta.

Dentro del mundo de la restauracién, otorga a los diferentes profesionales (cocineros/as, sumilleres, jefes de sala&),
conocimientos y técnicas que les ayudan a maximizar la experiencia gastronémica del comensal. En el caso de los catadores,
desarrollan exponencialmente todos los sentidos para poder realizar su tarea de manera idénea. Y todos ellos, a prenden a
gestionar saludablemente los altos niveles de stress, a los cuales se ven altamente sometidos los profesionales de este sector.

METODOLOGIA

- Todos los mdédulos se impartirdn a través de contenidos tedricos y practicos, con una especial y detallada atencidn a la parte
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practica y experiencial.
Por un lado, los contenidos tedricos serdn planteados ofreciendo un marco conceptual que sea finalmente integrado a través de
los diferentes ejercicios practicos, relacionados con dicho marco.

- Por otro lado, los ejercicios experienciales supondran la antesala de algunos planteamientos tedricos, siendo el alumnado, una
parte activa en el desglosamiento de dicha teoria, una vez finalizados dichos ejercicios.

- Tras los ejercicios practicos, las reflexiones del alumnado supondran una forma de integracién de los aspectos tedricos. Dichas
reflexiones se llevaran a cabo de manera individual, por parejas, en grupos... De la misma manera, redaccién de textos,
rol-playings, composicién de dibujos, resolucién de casos, etc..., ofrecerdn la posibilidad de recapacitar y reflexionar sobre los
contenidos tedrico-practicos llevados a cabo en cada médulo del curso.

- Finalmente, la realizacién del ultimo mdédulo conllevard, por una parte, la integracién final de los contenidos teérico-practicos

del Experto Universitario, y por otra, una auto-evaluacién de cada alumno/a, en relacién al impacto personal, formativo y
profesional que ha supuesto el desarrollo del Experto.
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