Perfil de curso I N E FGP

Sector: Gastronomia y Servicios de Alimentacién Cadigo CIUO 08: 5120 - Cocineros

Subsector: Cocina y servicios gastrondmicos Fecha: junio 2026

Cocina para dietas especiales y restricciones alimentarias

El curso esta dirigido a personas que cuenten con formacion
previa en Cocina basica aprobada o experiencia comprobable en
tareas de cocina profesional.

La persona aspirante a la formacion debera cumplir con lo
siguiente:

Ser mayor de 18 afios.

6° de educacién bdsica integral completa (primaria) o

Perfil de ingreso s .
g acreditacion de saberes equivalentes.

Interés y aptitud para el trabajo manual, en entornos de
cocina.

Disposicion para trabajar en equipo.

Se prevén adaptaciones razonables para personas con
discapacidad, asegurando accesibilidad, igualdad de
oportunidades y un entorno formativo inclusivo.

Al finalizar la formacién, la persona egresada contara con las
competencias necesarias para:

identificar implicancias culinarias en distintos tipos de
dietas especiales y restricciones alimentarias.

aplicar procedimientos de inocuidad alimentaria en la
elaboracién de alimentos destinados a personas con

Perfil de egreso e
restricciones.

ejecutar técnicas culinarias especificas para la elaboracién
de preparaciones adaptadas a restricciones alimentarias.

disefiar y elaborar propuestas gastrondmicas integrales
ajustadas a una restriccion alimentaria determinada,
fundamentando técnicamente las decisiones adoptadas.
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Perfil de curso I N E FGP

Nivel 2: Aplican soluciones a problemas simples en contextos
conocidos y especificos de una tarea o actividad de acuerdo a
parametros establecidos, desempenandose con autonomia en
tareas y actividades especificas en contextos conocidos, con
supervision directa.

Resultados de
aprendizaje
esperados por
nivel

Comunicacién Nivel 2
Competencias

Orientacion a objetivos Nivel 2
transversales

Aprendizaje permanente Nivel 2

Duracion total curso: 42 horas totales.
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Modulo 1: Introduccidn a dietas especiales y restricciones
alimentarias

Duracion del modulo: 6 horas tedrico practicas.

l.Jn’ldafd e (e E A Criterio de dese.rr’ipeno y/o
didactica evaluacion

Reconoce los tipos de dietas

El/la participante serd capaz ) )
especiales trabajadas en el curso.

de: Identifica los componentes
Identificar los principales excluidos o limitados en cada caso.
tipos de dietas especiales y Identifica limitaciones técnicas y
iy restricciones alimentarias. riesgos asociados a cada restriccién
Ir?troducuon d Reconocer los alimentaria, segun criterios
dietas componentes excluidos o impartidos.
2PIIRIES Y limitados y su incidencia Analiza una receta tradicional e
B AEEEE en la practica culinaria. identifica componentes criticos.
CHIRCTENE Identificar como las Explica la funcion de componentes
restricciones alimentarias criticos y posibilidades de
condicionan las técnicas y sustitucion con guia docente.

formulacion de
preparaciones.
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Contenido

Concepto de dieta especial y restriccion
alimentaria.

Dietas terapéuticas y elecciones
alimentarias.

Celiaquia, diabetes, hipertension,
vegetarianismo y veganismo.
Componentes criticos: gluten, azlcares,
sodio y productos de origen animal.
Anadlisis de recetas tradicionales e
identificacion de componentes criticos.
Reconocimiento de la funcion de
componentes criticos y efectos de
sustitucion.

Incidencia de las restricciones en
recetas tradicionales.

Limitaciones técnicas frecuentes.



Modulo 1: Introduccidn a dietas especiales y restricciones IN EFGP
alimentarias

Duracion del médulo: 6 horas tedrico practicas.

Unidad Criterio de desempeiio y/o

1 Objetivo de aprendizaje .. Contenido
didactica evaluacion

Riesgos asociados a errores de
formulacion.
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Modulo 2: Inocuidad alimentaria aplicada a dietas especiales

Duracion del modulo: 8 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

uD 2.1
Principios de
inocuidad en
dietas
especiales

UD 2.2
Prevencion
de
contaminacio
n cruzada

Objetivo de aprendizaje

El/la participante sera capaz de
identificar principios de
inocuidad alimentaria en la
manipulacidn de alimentos
destinados a dietas especiales,
conforme a protocolos
establecidos.

El/la participante serd capaz de
desarrollar procedimientos de
prevencion de contaminacién
cruzada en la elaboracién de
alimentos para dietas
especiales, de acuerdo con la
restriccion considerada.
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Criterio de desempeiio y/o
evaluacion

Reconoce procedimientos de higiene
y manipulacién de alimentos, segun
protocolos impartidos.

Identifica peligros fisicos, quimicos y
microbioldgicos asociados a la
elaboracién de alimentos para dietas
especiales, segln criterios
establecidos.

Reconoce procedimientos de
organizacion, limpieza y
secuenciacion del trabajo que
previenen la contaminacidon cruzada.
Identifica protocolos especificos
segun la restricciéon alimentaria
abordada.

INEFOP

Contenido

Inocuidad alimentaria.

Buenas practicas de manipulacion.
Higiene del puesto de trabajo y
utensilios.

Peligros fisicos, quimicos y
microbioldgicos.

Trazabilidad.

Contaminacion cruzada.

Protocolos especificos para cocina sin
gluten.

Organizacion del espacio de trabajo.
Almacenamiento diferenciado de
insumos.
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Modulo 3: Técnicas culinarias aplicadas a restricciones
alimentarias

Duracion: 22 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

uD 3.1

Técnicas para
restricciones
por exclusion de
componentes

Objetivo de
aprendizaje

El/la participante sera
capaz de ejecutar técnicas
culinarias para la
elaboracién de
preparaciones adaptadas a
restricciones por exclusiéon
de componentes,
respetando criterios
técnicos definidos.

Criterio de desempeiio y/o evaluacion

Ejecuta preparaciones culinarias aplicando
técnicas y sustituciones que respetan los
criterios técnicos establecidos para la
exclusién de gluten, azucares o sodio,
conforme a recetas y procedimientos
indicados.

Reconoce impacto y requerimiento de
ajustes técnicos.

Justifica decisiones segun ajustes técnicos
trabajados en el curso.
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Contenido

Cocina sin gluten: harinas y
mezclas.

Cocina para diabetes: sustitucién de
azucares.

Cocina para hipertensidn: reduccién
y sustitucién de sodio.

Anilisis de receta base.
Identificacidon del componente
excluido.

Andlisis de funcidn tecnoldgica.
Propuesta de sustitucion.

Ajuste técnico (hidratacion,
coccion, textura).

Ejecucion de receta adaptada.
Evaluacion el resultado.



Modulo 3: Técnicas culinarias aplicadas a restricciones IN EFGP
T ERER

Duracion: 22 horas tedrico practicas.

Unidad Objetivo de

. g2 as . . Criterio de desempeiio y/o evaluacion Contenido
didactica aprendizaje P v/

El/la participante sera

) o Principios de la cocina vegetariana
capaz de ejecutar técnicas

o y vegana.
culinarias para la . . . o , .
g Ejecuta preparaciones vegetarianas y veganas Sustitucion de proteinas animales.
UD 3.2 elaboracién de . o . e .
L. . utilizando sustituciones de productos de origen Analisis comparativo de textura,
Técnicas para preparaciones . . . . e
. . animal que mantienen la funcionalidad volumen, sabor y estabilidad.
dietas basadas vegetarianas y veganas, . .,
. o culinaria de la receta, de acuerdo con Elaboracion de leches y
en vegetales aplicando sustituciones de . . .
. procedimientos establecidos. preparaciones vegetales.
productos de origen Técnicas d = do d
. . écnicas de coccion y armado de
animal segun criterios lat Y
o atos.
técnicos. P
UD 3.3 El/la participante sera . . . Concepto de preparaciones
. - : Analiza conjuntos de preparaciones .
Articulacién de capaz de analizar y ) . . articuladas.
. . . propuestos, identificando la coherencia entre L L.
preparaciones organizar un conjunto de L . o - Criterios de coherencia técnica
. . . técnicas, insumos y sustituciones utilizadas en ) .
para dietas preparaciones culinarias .. . . . entre platos (insumos, técnicas,
. . funcién de una restriccién alimentaria o
especiales (entrada, plato principal y sustituciones).
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Modulo 3: Técnicas culinarias aplicadas a restricciones
alimentarias

Duracidn: 22 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

Objetivo de o . o <2
.. Criterio de desempeiio y/o evaluacion
aprendizaje
postre) adaptadas a una determinada, respetando criterios técnicos
misma restricciéon trabajados en el médulo.

alimentaria, considerando
coherencia técnica,
criterios de sustitucion y
condiciones de inocuidad.
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INEFOP

Contenido

Articulacidn de preparaciones bajo
una misma restriccion alimentaria.
Relacion entre entrada, plato
principal y postre.

Identificacion de riesgos y cuidados
especificos al combinar
preparaciones.

Analisis de ejemplos de conjuntos
de preparaciones adaptadas a
distintas restricciones.



Modulo 4: Proyecto integrador

Duracidn: 6 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

ub4.1
Disefio de
propuesta
gastrondmica
para dietas
especiales

Objetivo de aprendizaje

El/la participante sera capaz de
disefiar y elaborar una propuesta
gastrondmica completa adaptada
a una restriccion alimentaria,
fundamentando técnicamente
las decisiones adoptadas.
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Criterio de desempeiio y/o
evaluaciéon

Disefia y elabora una propuesta
gastrondmica completa que respeta
la restriccion alimentaria
seleccionada, aplicando técnicas
vistas en el curso y protocolos de
inocuidad, y fundamenta
técnicamente las decisiones
adoptadas.

Contenido

Planificaciéon de menus para dietas
especiales.

Seleccidn de insumos y técnicas segun
restriccion.

Aplicacién integrada de criterios de
inocuidad.

Presentacién y fundamentacion técnica
de la propuesta.
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