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Al finalizar el Diplomado el o la estudiante sera capaz de proponer,
planificar y elaborar productos gastronémicos de caracteristicas
saludables, para las diferentes necesidades alimenticias de acuerdo a
patologias o por decisién propia de un estilo de vida saludable ,

incluyendo productos innovadores para los diferentes tipos de

servicios.
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Diplomado en Arte
Culinario Saludable

Plan de estudios

Médulo 1

Alimentacion saludable higiene y
seguridad alimentaria

Contenidos Clave:

- Los alimentos y su funcion.

- Alimentacion saludable preventiva.

- Elaboracion de dietas y menus

- Manipulaciéon Higiénica de los Alimentos.

- Produccién, conservaciéon y distribucion de los
alimentos.

- Sistemas de seguridad de los alimentos.

Médulo 2

Taller de cocina y pasteleria
saludable

Contenidos Clave:

- Comida saludable para el dia a dia.

- Comida saludable para nifos.

- Cocina saludable para las actividades deportivas y
outdoors.

- Cocina saludable orientada a las principales

patologias.

Modulo 3

Taller de cocina saludable para
banquetes y eventos

Contenidos Clave:

- Eventos Infantiles Saludables.
- Eventos saludables para adultos.
- Cocteleria saludable.

Metodologia de ensenanza
aprendizaje

Los métodos de ensefanza y aprendizaje estan
centrados en el estudiante como elemento central. Se
utilizan metodologias que incorporan diversas
estrategias que favorecen la aplicacion de contenidos a
través del desarrollo de ejercicios, la practica a través de
talleres participativos colaborativos, lo que permite el
desarrollo integral durante el proceso de ensefianza
aprendizaje para el logro de las competencias
declaradas.

Evaluaciones

Para aprobar el diplomado, el estudiante debera
realizar las siguientes evaluaciones:

Modulo I: Evaluacion donde se evidencie el dominio de
los conceptos fundamentales de alimentacion
saludable, higiene y seguridad alimentaria. Situacion
evaluativa: prueba de seleccidon Unica; instrumento de
evaluacion: alternativas.

Modulo II: Evaluacion practica en taller. Situacion
evaluativa: Ejecucion practica; instrumento de

evaluacion: escala de valoracion.

Méadulo llI: Evaluacion final que consiste en una
preparacion integradora donde se evidencie la
aplicacion de normas de higiene, seguridad, calidad y
técnicas para el cumplimiento de estandares
productivos. Situacion evaluativa: Ejecucion practica;
instrumento de evaluacion: escala de valoracion.
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