DESCRIPCION RUTAS DE FORMACION Y CURSOS EN GASTRONOMIA
Y TURISMO

Ruta de formacidon Cocina Junior

Nivel Bdsico
¢(En qué consiste?

La ruta de formacion Cocina Junior te permitird desarrollar las habilidades y
técnicas para desempenarte como ayudante de cocina o cargos relacionados
a este. Podrds preparar y servir alimentos, postres y bebidas de manera segura y
de calidad. También, afianzards tus competencias socioemocionales
relacionadas con la creatividad e innovacioén en el sector gastrondmico.

Esta ruta de formacion, estad conformada por los siguientes cursos.

Curso 1 CursE 2 corso 3
Preparacion de Infroduccion a lo
cocing y manipulacian Fanoderia v pastelena

dlimentos v bebidas de alimentos

Duracidn: 120 horas
Modalidad: Hibrida

Requisitos previos

e Personas mayores de edad sin experiencia, que estén interesadas en
obtener conocimientos bdsicos para aprender a preparar alimentos y
bebidas o que deseen iniciar su propio emprendimiento empresarial.

e Certificado de escolaridad educacion media culminada.

e Residir en la ciudad de Bogotad.

e Computador con micréfono y conexion a internet para las sesiones virtuales.

e FElementos de vestuario para cocina: delantal, zapatos antideslizantes y gorro
en las sesiones de clase presencial.



Curso de Preparacion de alimentos y bebidas
Nivel Bdsico

¢(En qué consiste?

En este curso desarrollards habilidades y técnicas necesarias para preparar y
servir alimentos de manera segura y de calidad. También, fortalecerds tu
creatividad e innovacion en la cocina con el objetivo de fomentar la
originalidad, experimentacion y la generacion de nuevas ideas en la
preparacion y presentacion de alimentos.

Duracién: 40 horas
Modalidad: Hibrida

Unidades tematicas del curso

« Introduccién a la cocina . Preparacion de salsas
Se abordardn los elementos bdsicos de la Se  abarcard  diferentes  técnicas,
seguridad en el puesto de trabagjo, ingredientes y  recetas para la
manejo de equipos y utensilios de cocina preparacién de salsas, asi como su
y clasificacién de insumos primarios. clasificacién y aplicacién en la cocina.

e Preparacion de carnes

Se abordard el fratamiento, cortes, técnicas de coccidn y términos de carnes como pollo,
res y cerdo.

Requisitos previos

e Personas mayores de edad sin experiencia, que estén interesadas en
desarrollar competencias para frabajar en entornos de preparacion de
alimentos 'y bebidas, como restaurantes, hoteles, cafeterias o
establecimientos de catering o que deseen desarrollar su propio
emprendimiento empresarial.

e Certificado de escolaridad educacion media culminada.

e Residir en la ciudad de Bogotad.

e Computador con micréfono y conexion a internet para sesiones virtuales.

e Flementos de vestuario para cocina: delantal, zapatos antideslizantes y gorro
(sesiones de clase presencial)



Curso de Introduccion a la cocina y manipulacion de alimentos

Nivel Bdsico

¢(En qué consiste?

En este curso aprenderds los fundamentos de la higiene e inocuidad en Ia
manipulacion de alimentos, incluyendo aspectos relacionados a la
microbiologia de estos, el marco reglamentario de inocuidad alimentaria, las
buenas prdacticas de manufactura y los planes de saneamiento. Ademds, de
fortalecer tus competencias socioemocionales relacionadas con la
productividad y responsabilidad, para garantizar la eficiencia en la preparaciéon
de alimentos y mantener altos estandares de seguridad alimentaria.

Duracién: 40 horas
Modalidad: Hibrida

Unidades tematicas del curso

. Definiciones y conceptos basicos | e Marco reglamentario de la
inocuidad alimentaria

Marco legal colombiano para la
inocuidad alimentaria y entidades de
vigilancia de alimentos.

Inocuidad, higiene de alimentos, fipos de
contaminacién y agentes patégenos.

e Introduccién a la microbiologia de | ¢ Buenas practicas de manufactura

alimentos

Requisitos higiénicos para instalaciones y
Clases y clasificacidon de microorganismos, equipos, caracteristicas y obligaciones en
infecciones e intoxicaciones alimentarias. la manipulacién de alimentos.

e Plan de saneamiento

Se explorardn los elementos esenciales del programa de limpieza y
desinfeccion y programas de control de plagas.



Requisitos previos

Personas mayores de edad sin experiencia, que estén interesadas en
obtener conocimientos bdsicos para abarcar aspectos esenciales de la
manipulacion de alimentos o que deseen desarrollar su  propio
emprendimiento empresarial.

Certificado de escolaridad educacion media culminada.

Residir en la ciudad de Bogotad.

Computador con micréfono y conexidn a internet para sesiones virtuales.



Curso de Panaderia y pasteleria
Nivel Basico

¢(En qué consiste?

En este curso aprenderds los conocimientos y habilidades para preparar
productos horneados bdsicos, asi como comprender los principios
fundamentales de la panaderia y pasteleria. Ademds, fortalecerds tus
competencias socioemocionales relacionadas con la creatividad e innovacion
en la cocina para fomentar la originalidad, experimentacion y la generacion de
nuevas ideas en la preparacion y presentacion de alimentos.

Duracion: 40 horas
Modalidad: Hibrida

Unidades tematicas del curso

. Panaderia e Pasteleria
Reconocimiento de insumos, aplicacion Técnicas bdsicas de pasteleria, cremas,
de procesos  de panificacion vy rellenos y, ensamble y presentacién de
elaboracién de productos. productos.

Requisitos previos

e Personas mayores de edad sin experiencia, que disfrutan cocinando en casa
y desean expandir sus habilidades. También, para personas que desean
emprender en el campo de la panaderia y la pasteleria, ya sea creando su
propio negocio o trabajando en el sector gastrondmico.

e Certificado de escolaridad educacion media culminada.

e Residir en la ciudad de Bogotad.

e Computador con micréfono y conexion a internet para las sesiones virtuales.

e Delantal, zapatos antideslizantes y gorros en las sesiones de clase presencial.



